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

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

� During cooking the food should be turned frequently to ensure even
cooking. 

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

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

� The base of the Health Grill has been coated with a reflective silver
coating to direct heat upwards and make cooking more efficient.  To
make cleaning a little easier the base of the Health Grill may be
lined with either absorbent kitchen towel or aluminium foil.  The
kitchen towel will absorb the fat making cleaning easier.   Aluminium
foil will collect the fat and make disposal easier.  Also with foil, heat
is reflected upwards making cooking more energy efficient.

Note:- When lining the base of the Health Grill it is important not to
overhang the sides with foil or paper, as this will stop air circulation.  

Switch off the appliance and remove the plug from the power supply.
Allow the appliance to cool slightly then remove the power supply
connector from the appliance, by gripping the protrusions on eitherside.
Do not immerse the connector in water, instead wipe over if necessary
with a piece of absorbent paper or wipe with a barely damp cloth.  
If used, dispose of any paper towel or aluminium foil from the base/drip
tray.  Both the grill plate and base/drip tray may be washed in a
dishwasher or washed in hot soapy water and then thoroughly dried.  Do
not use harsh abrasives or harsh scouring pads as they may damage the
non stick surface.  If necessary use a soft nylon bristled brush or a plastic
scouring pad to remove stubborn marks. Cleaning the Health Grill after
every use will help to maintain it in a good clean working condition.

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

If the supply cord of this appliance is damaged, it must only be replaced
by an authorised Kenwood repairer, as special purpose tools are
required.

Contact the dealer from whom you purchased your appliance.

Tento novƒ zdravotní gril Kenwood Vám umo¥ñuje grilovat celou
¡adu zdravƒch a chutnƒch jídel z masa, ryb, drºbe¥e a zeleniny.
Bêhem grilování je tuk odvádên z potravin do odkapávací misky. Tím
se sni¥uje obsah tuku v hotovém jídle.

P¡i práci s elektrickƒmi spot¡ebiïi je zapot¡ebí dodr¥ovat základní
bezpeïnostní opat¡ení, vïetnê následujících:

1. P¡eïtête si peïlivê celƒ návod k pou¥ití.
2. Pozor - nedotƒkejte se horkƒch povrchº spot¡ebiïe, u¥ívejte

dr¥adla.
3. Nepono¡ujte napájecí konektor do vody ïi jiné tekutiny a dbejte

na to, aby nebyl mokrƒ.
4. Nepou¥ívejte kovové p¡edmêty, no¥e, vidliïky nebo podobné

náïiní, které by mohlo po•krábat teflonovƒ povrch.
5. V p¡ípadê, ¥e je spot¡ebiï u¥íván dêtmi nebo v jejich blízkosti, je

zapot¡ebí zvƒ•ené opatrnosti a dohledu.
6. Zapnutƒ spot¡ebiï nenechávajte bez dohledu.
7. Nepou¥ívejte, jeví-li spot¡ebiï nebo napájecí konektor viditelné

známky po•kození.
8. Nepou¥ívejte p¡ídavná za¡ízení nedoporuïená vƒrobcem - hrozí

nebezpeïí zranêní.
9. P¡ípojnou •ñºru nenechávejte viset p¡es okraj stolu nebo

pracovní desky a dávejte pozor, aby se nedotƒkala horkƒch
povrchº. (To platí i v p¡ípadê, ¥e u¥íváte prodlu¥ovací •ñºru.)

10. Spot¡ebiï pou¥ívejte pouze k úïelºm doporuïenƒm vƒrobcem.
11. Spot¡ebiï a jeho souïásti neumisflujte do blízkosti ohnê,

elektrické plotƒnky nebo rozpálené trouby.
12. Napájecí konektor v¥dy nejprve zapojte do spot¡ebiïe, a teprve

potom zastrïte vidlici do zásuvky. Po skonïení grilování
vytáhnête vidlici ze zásuvky, a pak odpojte napájecí konektor.

13. Po pou¥ití vytáhnête vidlici p¡ípojné •ñºry ze zásuvky.
14. Pou¥íváte-li tento spot¡ebiï s prodlu¥ovací •ñºrou, zkontrolujte,

zda tato •ñºra vyhovuje p¡íkonu grilu a zda je správnê
uzemnêna. Pokud si nejste jisti, po¥ádejte o radu
kvalifikovaného elektriká¡e.

15. V p¡ípadê, ¥e gril u¥íváte venku, doporuïujeme pou¥ití
bezpeïnostního za¡ízení, jakƒm je nap¡. ochrannƒ jistiï.

16. K zapojení grilu nepou¥ívejte jinƒ ne¥ vƒrobcem dodanƒ
napájecí konektor.

1. Dno/odkapávací miska 5. Signálka zapojení do proudu
2. Teflonem pota¥ená grilovací 6. Neklouzavé no¥ky

plotƒnka 7. Zadní kryt
3. Dr¥adlo 8. Krou¥ky na vajíïka
4. Odpojitelnƒ napájecí konektor

Zapojení do proudu
P¡ed zapojením se p¡esvêdïte, zda jmenovité napêtí uvedené na
typovém •títku spot¡ebiïe je stejné, jako napêtí v zásuvce.

UPOZORNÊN†:
Tento spot¡ebiï vyhovuje normê dané Direktivou Evropského
spoleïenství 82/499/ECC o rádiovém ru•ení.

P¡ed prvním pou¥itím tohoto spot¡ebiïe umyjte grilovací plotƒnku a
odkapávací misku podle návodu uvedeného v ïásti Ïi•têní. Po
dºkladném vysu•ení lehce pot¡ete povrch grilovací plotƒnky
kuchyñskƒm olejem.

Grilovací plotƒnku umístête do odkapávací misky tak, aby no¥ky stály
p¡esnê v rozích.
Zasuñte napájecí konektor do grilovací plotƒnky, a pak zastrïte vidlici
do zásuvky. Signální svêtlo nep¡etr¥itê svítí po celou dobu, kdy je
spot¡ebiï zapojen do proudu.

Zdravotní gril nechte asi 10 minut rozeh¡át, pak mº¥ete zaïít grilovat.
Zadní kryt p¡ipevníte zezadu ke grilovací plotƒnce tak, ¥e ho za
háïky zavêsíte na konzoly dr¥adla (viz Obr.1). Tento spot¡ebiï musí
p¡i provozu stát na teplovzdorném povrchu, kterƒ se dá snadno ístit.

Následující ïasy slou¥í jen jako vodítko. Ïasy grilování se mêní v
závislosti na osobní chuti a na velikosti/tlou•flce grilovanƒch potravin.
Postupnê si sami vyzkou•íte, jak dlouho musíte potraviny grilovat,
abyste dosáhli po¥adovaného vƒsledku. Nêkterƒm tlust•ím kouskºm
masa, zejména vep¡ového a ku¡ecího, které musí bƒt ¡ádnê
propeïeny, neu•kodí, kdy¥ je p¡ed grilováním p¡edpeïete v normální
nebo v mikrovlnné troubê.
Zdravotní gril má dva stupnê oh¡evu. Vy••í teploty se dosáhne na
grilovacím ro•tu; rovná plotƒnka dosahuje st¡ední teploty. Rovná
plotƒnka se nejlépe hodí ke sma¥ení vajec a ke grilování rajïat a
¥ampiónº, zatímco ro•t se hodí ke grilování masa, hovêzích
hamburgerº, biftekº atd.

Doporuïená doba grilování

Obsluha

Popis

NÁVOD K OBSLUZE PEÏLIVÊ USCHOVEJTE

DªLE ITÁ BEZPEÏNOSTN† OPAT¿EN†

Zdravotní gril Kenwood HG 200

Service

Cleaning

Hints On Use Ryba celá 8-10 minut

Rybí filé 5-7 minut

Krevety 3-6 minut

Ku¡ecí stehna 25-45 minut

Biftek 10-12 minut

Kotlety 12-15 minut

Párky/klobásy 12-15 minut

Slanina 4-6 minut

Hamburgery 50g mrazené 8 minut

150g syrové 25-30 minut 

Ra¥niïi/•píz 10-12 minut

Souïástí p¡íslu•enství zdravotního grilu jsou dva krou¥ky ke sma¥ení
malƒch vajec. Krou¥ky jemnê naolejujeme a polo¥íme na rovnou
plotƒnku. Vajíïko vyklepneme do st¡edu krou¥ku. Obrdcením vajíïka
bêhem grilování, zkrátíme dobu jeho p¡ípravy.

* Ke grilování se nejlépe hodí mêkké kousky masa; proto p¡i
grilování na zdravotním grilu pou¥ívejte pouze mêkké maso.
Vyhƒbejte se grilování tvrdého masa.

* Nejlep•ích vƒsledkº dosáhnete, kdy¥ v•echny grilované
potraviny budou mít stejnou tlou•flku. Lépe se grilují tenïí
kousky, ne¥ kousky tlust•í. Tlusté kousky, které je pot¡eba
grilovat déle, aby se uvnit¡ propekly, se ïasto zvenku spálí.

* Bêhem grilování je pot¡eba potraviny ïasto obracet -zaruïí se
tím rovnomêrné propeïení.

* Potraviny umístêné p¡ímo nad topnƒm têlesem zaïnou
hnêdnout a péct se d¡íve, ne¥ potraviny v jinƒch ïástech grilu.

* P¡i obracení potravin a p¡i jejich vyndávání z grilu pou¥ívejte
v¥dy kuchyñské náïiní, kterƒm nepo•krábete teflonovƒ potah.
Nejlep•í je náïiní ze d¡eva nebo z ¥áruvzdorné umêlé hmoty.

* Dno zdravotního grilu je pota¥eno st¡íbrnƒm povlakem, kterƒ
odrá¥í teplo smêrem vzhºru a zvy•uje tak úïinnost grilování. K
usnadnêní ïi•têní se mº¥e dno grilu vylo¥it buõ savƒm
papírovƒm ubrouskem nebo alobalovou fólií. Ubrousek vsákne
tuk, ïím¥ se usnadní ïi•têní. Alobal, kterƒ zachytí v•echen tuk,
se pak dá snadno vyjmout a vyhodit. Navíc p¡i pou¥ití alobalu je
teplo odrá¥eno smêrem vzhºru, co¥ znamená hospodárnêj•í
grilování i vyu¥ití energie.

Upozornêní: Dávejte pozor, aby ubrousek nebo alobal, s ním¥
vylo¥íte dno grilu, nep¡esahoval p¡es okraje - zamezilo by to nutné
cirkulaci vzduchu. 

Spot¡ebiï vypnête a vidlici vytáhnête ze zásuvky. Nechte spot¡ebiï
chvíli vychladnout, a pak z nêj odpojte napájecí konektor tak, ¥e
zatáhnete za vƒstupky na obou stranách konektoru. Konektor
nepono¡ujte do vody. Pokud je to nutné, ot¡ete ho savƒm papírem
nebo mírnê navlhïenƒm had¡íkem.
Pokud jste vylo¥ili odkapávací misku ubrouskem nebo alobalem,
vyjmête je a vyhoõte. Grilovací plotƒnka i odkapávací miska se smí
mƒt v myïce na nádobí nebo v horké vodê se saponátem. Po umytí
se musí dºkladnê vysu•it. Nepou¥ívejte drsnƒch ïistících prost¡edkº
ani ostrƒch ¥ínek nebo drátênek, které by mohly po•kodit teflonovƒ
povrch. V p¡ípadê pot¡eby pou¥ijte k odstranêní silnêj•ího zneïi•têní
mêkkƒ nylonovƒ kartáï nebo plastikovou ¥ínku na nádobí.
Pravidelnƒm ïi•têním po ka¥dém pou¥ití udr¥íte gril v dobrém stavu
a prodlou¥íte jeho ¥ivotnost. 

Upozornêní:
Po ïi•têní zkntrolujte, zda je napájecí konektor zcela suchƒ. Teprve
potom ho znovu zasuñte do spot¡ebiïe.

V p¡ípadê po•kození p¡ípojné •ñºry spot¡ebiïe mº¥e její vƒmênu
provést pouze firmou Kenwood autorizovaná opravna, nebofl je k
tomu zapot¡ebí speciálního ná¡adí.

Volejte firmu, od ní¥ jste spot¡ebiï zakoupili.

Az Ön által kiválasztott Kenwood grillezò húsok, halak és különbözò
zöldségek sütésére alkalmas. Az egészségesebb táplálkozás
érdekében az ételbòl sütés közben kisülò zsír a grillezò lapba épített
apró lyukakon át egy gyûjtòtálba csepeg, így csökken a kisült étel
zsírtartalma.

Elektromos készülékek használatakor mindig be kell tartani az
alapvetò biztonsági elòírásokat:

1. A használati utasítást gondosan tanulmányozza át.
2. Soha ne nyúljon forró felülethez. Használja a készülék fogóit.
3. A hálózati vezetéket és a csatlakozót ne merítse vízbe vagy más

folyadékba és mindig óvja a nedvességtòl.  
4. Soha ne nyúljon fémtárgyakkal (kés, villa stb.) a grillezò laphoz,

mert ez megsértheti a sütò különleges bevonatát.
5. Kisgyermekek közelében csak szigorú felügyelet mellett

használja a készüléket.
6. A bekapcsolt készüléket soha ne hagyja felügyelet nélkül.
7. Ne használja a készüléket, ha a burkolaton vagy a hálózati

vezetéken sérülés jele látható.
8. A grillezòt csak a gyártó által ajánlott tartozékokkal használja.

Egyéb tartozékok használata sérülést okozhat.
9. Ügyeljen arra, hogy a hálózati vezeték (vagy annak

hosszabbítója) ne lógjon le a munkaasztal széléròl és ne érjen
forró felülethez.

10. A készüléket csak rendeltetésszerûen szabad használni.
11. Soha ne tegye a készüléket vagy alkatrészeit fòzòlapra, sütòbe,

nyílt láng fölé vagy annak közelébe.
12. A hálózati vezetéket elòször mindig a készülékbe

csatlakoztassa, és csak ezután dugja be a konnektorba.
Kikapcsoláskor elòször a konnektorból húzza ki a vezetéket, és
szükség esetén ezután húzza ki a készülékbe illeszkedò
csatlakozót. 

13. Ha nem használja a készüléket, a hálózati vezeték csatlakozóját
húzza ki a konnektorból.

14. Ha a készülékhez hosszabbító vezetéket használ, gyòzòdjön
meg arról, hogy a hosszabbító elbírja a gril lezò
áramfogyasztását, és megfelelòen földelt legyen. Szükség
esetén forduljon elektromos szakemberhez.

15. Ha a szabadban hasznája a gril lezòt, ajánlatos külön
biztosítékon keresztül csatlakoztatni a készüléket, amely zárlat
esetén azonnal kikapcsolja az áramot.

16. A készüléket csak a gyári csatlakozó vezetékkel szabad
használni.

1. Zsírgyûjtò tálca 5. Ellenòrzò lámpa
2. Különleges bevonatú grillezò 6. Csúszásgátló támasztó lábak

lap
3. Fogantyú 7. Hátsó perem
4. Hálózati vezeték kihúzható 8. Tojássütò gyûrûk

csatlakozóval

Csatlakoztatás
A falidugasz csatlakoztatása elòtt ellenòrizze, hogy a hálózati
feszültség megegyezik-e a készüléken feltüntetett üzemi
feszültséggel. 

FIGYELEM: A KÉSZÜLÉKET CSAK FÖLDELT ALJZATBA SZABAD
CSATLKAKOZTATNI!

MEGJEGYZÉS:
A készülék megfelel az Európai Közösség rádiózavarokra vonatkozó
82/499/EEC számú elòírásának.

Használatba vétel elòtt a grillezò lapot és a zsírgyûjtò tálcát meg kell
tisztítani (lásd  “A készülék tisztítása”). Várja meg, amíg a készülék
teljesen megszárad, majd kenjen kevés étolajat a grillezò lapra.

A grillezò használata

A grillezò részei

A HASZNÁLATI UTAS†TÁST GONDOSAN
ÒRIZZE MEG!

FONTOS BIZTONSÁGI ELÒ†RÁSOK

Az egészséges táplálkozást segítò Kenwood
grillezò

Servis

Ïi•têní

Rady p¡i pou¥ití grilu

Helyezze a grillezò lapot a gyûjtòtálcára úgy, hogy a lábai a tálca
belsejébe illeszkedjenek. 
Illessze a hálózati vezetéket a grillezòbe, majd csatlakoztassa a
készüléket a hálózatra. A grillezò lapnál levò csatlakozón ellenòrzò
lámpa jelzi, hogy a készülék áram alatt van.

Sütés elòtt kb. 10 percig hagyja melegedni a grillezò lapot. Tegye fel
a hátsó peremet: a perem füleit illessze a fogantyúkban levò
lyukakba (1. ábra). 
A grillezòt csak hòálló, szennyezòdésektòl mentes, és könnyen
tisztítható felületen szabad használni.

Az alábbi táblázatban szereplò sütési idòk csak tájékoztató jellegûek:
a sütés idejét az étel vastagságának és saját ízlésének megfelelòen
határozza meg. Sertés- és csirkehúsnál különösen ügyelni kell arra,
hogy az étel teljes egészében átsüljön. Az ilyen húsokat - és egyéb,
vastagabb szeletre vágott ételeket - ajánlatos hagyományos vagy
mikrohullámú sütòben elòre megfòzni. Néhány kísérlet után minden
ételhez meg fogja találni az optimális sütési idòt. 

A grillezò kétféle hòfokon süt. A magasabb hòmérsékletû bordázott
felület különbözò húsok és hamburgerek kisütésére használható, míg
az alcsonyabb hòmérsékletû sima felületen tojást, paradicsomot,
gombát stb. süthet. 

Étel Sütési idò

Hal egészben 8-10 perc

Halszeletek 5-7 perc

Garnélarák 3-6 perc

Csirkecomb 25-45 perc

Vékonyra szeletelt hús 10-12 perc

Vastagabb hússzeletek 12-15 perc

Virsli, kolbász 12-15 perc

Szalonna 4-6 perc

Hamburger fagyasztott (50g) 8 pec

nyers (150 g) 25-30 perc

Kebab 10-12 perc

A grillezòhöz mellékelt tojássütò gyûrûk megakadályozzák, hogy a
nyers tojás szétfolyjon a grillezòn. Sütés elòtt a gyûrût enyhén kenje
be olajjal, tegye a grillezò lap sima részére, és üsse bele a tojást.
Felgyorsítja a sütést, ha közben - a gyûrûvel együtt - megfordítja a
tojást.

• A puha húsok általában jobban grillezhetòk, ezért kerülje
kemény, rágós húsok sütését.

• A sütendò ételt ajánlatos egyenletes, vékony szeletekre vágni. A
vastagra szeletelt étel csak hosszabb idò alatt sül át teljesen,
ezért külseje könnyebben megég.

• Sütés közben rendszeresen forgassa meg az ételt, mert csak
így sül át egyenletesen.

• A grillezò lap a fûtòelem közelében a legforróbb, ezért ott
gyorsabban sül az étel. A nagyobb szeleteket célszerû idònként
a grillezò felületén is elforgatni.

• A grillezòn levò ételhez csak olyan eszközökkel szabad nyúlni,
amelyek nem karcolják fel a sütò felületét (pl. fából vagy hòálló
mûanyagból készült kanalak, villák).

• A zsírgyûjtò tálca belsò felülete hòvisszaverò ezüsttel van
bevonva, ami hatékonyabbá teszi a sütést. Könnyebb a tálca
tisztítása, ha sütés elòtt nedvszívó papírral vagy alufóliával
béleli ki. Az alufólia további elònye, hogy hòvisszaverésével
tovább fokozza a sütés hatékonyságát. 

Megjegyzés: Ügyeljen arra, hogy a bélésnek használt papír vagy
alufólia ne lógjon ki a tálca szélére, mert ez megakadályozhatja a
levegò szabad áramlását. 

Tisztítás elòtt kapcsolja ki a grillezòt, a hálózati dugaszt húzza ki a
konnektorból, és várjon, amíg a forró készülék kissé lehûl.
A csatlakozónál fogva a készülékbòl is húzza ki a hálózati vezetéket
(a csatlakozó alakja és felülete jó fogást biztosít). A vezetéket és a
csatlakozót folyó víz alatt tisztítani vagy vízbe meríteni nem szabad.
Szükség esetén nedvszívó papírral vagy enyhén nedves ruhával
törölje át a vezetéket.
A zsírgyûjtò tálcában használt nedvszívó papírt vagy alufóliát
használat után mindig dobja el. A tálcát és a grillezò lapot forró,
mosogatószeres vízben vagy mosogatógépben mossa el, majd
alaposan szárítsa meg. A tisztításhoz ne használjon súrolószert vagy
durva dörzsszivacsot, mert ezek megsérthetik a grillezò lap felületét.
Makacs szennyezòdések eltávolításához használjon puha, mûanyag
szòrû mosogatókefét vagy teflon edényekhez való dörzsszivacsot.
Ajánlatos a grillezòt minden használat után megtisztítani, mert ez
meghosszabbítja a készülék élettartamát.

MEGJEGYZÉS:
Tisztítás után a grillezò lap csatlakozó aljzatát alaposan szárítsa meg,
és csak ezután illessze vissza a vezetéket.

Ha a hálózati vezeték megsérül, a vezeték cseréjét csak a Kenwood
által megbízott javítóvállalat szakembere végezheti el. 

A grillezò meghibásodása esetén forduljon ahhoz az üzlethez, ahol a
készüléket vásárolta. 

Con la vostra nuova Griglia della Salute Kenwood potrete cucinare una
grande varietà di cibi sani e saporiti, tra cui carni, pesce, pollame e
verdure. Mediante questo tipo di cottura il grasso viene eliminato dai cibi
e viene raccolto in un vassoio, rendendo i cibi più sani e saporiti.

Durante l’uso di elettrodomestici osservate le precauzioni di sicurezza
basilari, comprese le seguenti:

1 Leggere le istruzioni fino in fondo.
2 Non toccare le parti calde, usare i manici.
3 Non immergere il cavo di alimentazione in acqua o altri liquidi ed

evitare che si bagni.
4 Non usare oggetti metallici, coltelli, forchette o utensili simili, in

quanto potrebbero danneggiare il rivestimento anti-attacco.
5 Durante l’uso della griglia da parteo in vicinanza di bambini è

necessario sorvegliare attentamente.
6. Non perdere di vista la griglia quando è in funzione.
7. Evitare di usare la griglia se questa o il cavo di alimentazione

apparisse danneggiata.
8. L’uso di accessori non raccomandati dal fabbricante potrebbe

causare ferite.
9. Non fare penzolare il cavo di alimentazione o un eventuale cavo-

prolunga dall’orlo del tavolo o altro piano di lavoro, né farlo toccare
con superfici calde.

10. Non usare la griglia per usi diversi da quelli per cui è stata
concepita. 

11. Non poggiare nessuna parte del presente elettrodomestico su o
vicino a fiamme, fornelli elettrici o dentro ad un forno.

12. Collegare sempre prima il cavo di alimentazione alla griglia, quindi
successivamente inserire la spina del cavo alla presa elettrica. Per
scollegare la griglia: spegnere, togliere la spina dalla presa elettrica
e poi togliere il cavo dalla griglia.

13. Disinserire la spina quando la griglia non viene usata.
14. Se viene uti l izzato un cavo-prolunga con i l  presente

elettrodomestico, assicurarsi che la portata di questo sia sufficiente
per sopportare la potenza assorbita dalla griglia. Assicurarsi inoltre
che tale prolunga sia affidabilmente collegata a terra. In caso di
dubbi consultare un elettricista.

15. Se la Griglia della Salute viene usata all’aperto, raccomandiamo
l’uso di un congegno di sicurezza come un Interruttore a scatto
Automatico per Correnti di Dispersione.

16. Non usare cavi d’alimentazione diversi da quello fornito insieme
alla griglia.

CONSERVARE LE PRESENTI ISTRUZIONI

IMPORTANTI NORME DI SICUREZZA

Fate Conoscenza con la Vostra Griglia della Salute
Kenwood

Javíttatás

A készülék tisztítása

Jótanácsok a készülék használatához

Sütési tanácsadó

1. Vassoio raccolta grasso 5. Spia accensione
2. Piastra anti-attacco 6. Piedini anti-scivolo
3. Manico 7. Protezione posteriore
4. Cavo di alimentazione 8. Anelli per uova

smontabile

Collegamento alla rete elettrica
Prima di accendere la griglia assicuratevi che la tensione del vostro
impianto elettrico corrisponda a quella indicata sulla targhetta dei dati di
funzionamento.

NOTA:
Il presente elettrodomestico è conforme alle disposizioni di cui alla
direttiva sull’interferenza radio della Comunità Economica 
Europea 82/499/CEE.

Prima di utilizzare la griglia per la prima volta lavatene la piastra ed il
vassoio di raccolta del grasso secondo le istruzioni descritte nel
paragrafo della Pulizia. Asciugateli a fondo ed oliate leggermente con un
pennello la superficie della piastra (usare olio da cottura).

Ponete la piastra della griglia sopra il vassoio di raccolta del grasso,
assicurandovi che i piedini siano correttamente in posizione negli angoli.
Montate il cavo di alimentazione alla piastra, inserite la spina nella presa
elettrica ed accendete. La spia si illuminerà e rimarrà illuminata finché la
griglia sarà in funzione. 

Lasciate riscaldare la griglia per circa dieci minuti prima di iniziare la
cottura. Montate la protezione nella parte posteriore della piastra
agganciando le linguette alla base delle staffe del manico (vedere Fig.1).
Il presente elettrodomestico deve essere usato solo sopra una superficie
resistente al calore e facile da pulire.

I tempi di cottura segnalati servono solo come riferimento e devono
essere regolati secondo i gusti personali, lo spessore e le dimensioni dei
cibi da cuocere. Con l’esperienza scoprirete i tempi che si accordano ai
vostri gusti. Alcuni cibi spessi, in particolare maiale e pollo, dovrebbero
essere precotti in un forno normale o a micro-onde prima di essere posti
sulla griglia, onde facilitarne la cottura completa.
La Griglia della Salute presenta due zone di cottura. Sulle barre il cibo
viene sottoposto ad un calore forte, mentre sulla piastra ad un calore di
intensità media. La piastra è più adatta per cuocere uova fritte, pomodori
e funghi, mentre la griglia è più adatta per cuocere carni, hamburger,
bistecche ecc..

Pesce Intero 8-10 minuti

Trance di Pesce 5-7 minuti

Gamberi 3-6 minuti

Coscie di Pollo 25-45 minuti

Bistecche 10-12 minuti

Braciole 12-15 minuti

Salsicce 12-15 minuti

Pancetta 4-6 minuti

Hamburger- 50g congelati 8 minuti

150g freschi 25-30 minuti

Kebab (spiedini) 10-12 minuti

La vostra Griglia della Salute è fornita di due anelli per la cottura di uova
piccole. Gli anelli devono essere oliati leggermente e posti sulla piastra.
Rompete le uova e fatele cuocere al’interno di questi anelli. Se le
rivoltate durante la cottura cuoceranno più velocemente.

• Consigliamo di usare pezzi di carne tenera, in quanto sono più
adatti per la cottura a griglia; raccomandiamo inoltre di evitare di
cuocere pezzi di carne duri.

• I migliori risultati si ottengono cuocendo cibi dallo spessore
uniforme. I cibi poco spessi sono da preferire a quelli spessi, in
quanto il tempo necessario per cuocere completamente questi
ultimi è maggiore, e può verificarsi che le parti esterne cuociano più
del dovuto.

• Durante la cottura il cibo deve essere rivoltato frequentemente per
ottenere una cottura uniforme.

• Il cibo posto direttamente sopra l’elemento può cuocersi ed
abbrustolirsi più velocemente del cibo posto in altre parti;
cambiando la posizione del cibo si favorirà quindi una cottura più
uniforme.

• Rivoltate e togliete il cibo usando utensili che non graffino la
superficie anti-attacco. Per questo scopo sono ideali gli utensili di
legno o di plastica resistente al calore.

• La base della Griglia della Salute è ricoperta di uno strato argenteo
che riflette il calore verso l’alto rendendo la cottura più efficace. Per
facilitare la pulizia della base copritela con un foglio di alluminio o
carta assorbente da cucina. La carta assorbirà il grasso, mentre il
foglio di alluminio lo raccoglierà, facilitandone l’eliminazione. Il
foglio di alluminio favorirá altresì la cottura riflettendo il calore verso
l’alto.

Nota: nel rivestire la base con la carta assorbente o il foglio di alluminio
fate attenzione a non coprire i lati, in quanto così si bloccherebbe la
circolazione dell’aria.

Spegnete l’elettrodomestico ed estraete la spina dalla presa elettrica.
Lasciate raffreddare la griglia un po’, quindi smontate il cavo di
alimentazione afferrandone le sporgenze ai due lati. Non immergete il
cavo in acqua; se necessario pulitelo con della carta assorbente o con
uno straccio leggermente inumidito.
Togliete la carta assorbente o il foglio di alluminio eventualmente usato
per rivestire la base. La base e la piastra possono essere lavate in una
lavastoviglie o in acqua calda insaponata, dopo di che devono essere
asciugate a fondo. Non usate abrasivi forti o pezzette ruvide che
possano danneggiare la superficie anti-attacco. Se necessario usate una
spazzola dalle setole soffici di plastica o una pezzetta sempre di plastica
per togliere lo sporco più ostinato. Pulendo la Griglia della Salute dopo
ogni uso la manterrete in buone condizioni di funzionamento e di pulizia.

Nota
Dopo la pulizia assicuratevi che il cavo di alimentazione sia totalmente
asciutto prima di rimontarlo nell’elettrodomestico.

Se il cavo del presente elettrodomestico dovesse danneggiarsi, può
essere sostituito solamente in un centro di assistenza autorizzato dalla
Kenwood, in quanto è necessaria una strumentazione speciale.

Contattare i l  r ivenditore dal quale avete acquistato i l  vostro
elettrodomestico.

Twój nowy ruszt dietetyczny Kenwood Health Grill umo¯liwi ci
sporzådzanie szerokiego wyboru od¯ywczych, apetycznych daæ
obejmujåcych potrawy miësne, rybne, z drobiu i warzyw.  Podczas
opiekania t¢uszcz ÿcieka z potrawy i zbiera sië na tacy pod spodem;
dziëki temu zawartoÿç t¢uszczu w daniu zostaje obni¯ona.

U¯ywajåc urzådzeæ elektrycznych zawsze nale¯y przestrzegaç
podstawowych zasad bezpieczeæstwa, które obejmujå równie¯
poni¯sze:

1. Przeczytaj ca¢oÿç instrukcji.
2. Nie dotykaj goråcych powierzchni, pos¢uguj sië rëkojeÿciami.
3. Nie zanurzaj wtyczki sznura w wodzie ani w innych p¢ynach; nie

dopuszczaj, aby zawilgotnia¢a.
4. Nie u¯ywaj metalowych przedmiotów, no¯y, widelców itp., gdy¯

mogå one uszkodziç pow¢okë nieprzywierajåcå.
5. Gdy jakichkolwiek urzådzeæ kuchennych u¯ywajå dzieci lub

znajdujå sië one w pobli¯u, to nale¯y je ÿciÿle nadzorowaç.
6. Nie pozostawiaj rusztu bez nadzoru, gdy znajduje sië on 

w u¯yciu.
7. Nie u¯ywaj rusztu, jeÿli on lub sznur så najwidoczniej

uszkodzone.

DLA W·ASNEGO BEZPIECZEÆSTWA

Poznaj swój dietetyczny ruszt Kenwood

Assistenza

Pulizia

Consigli d’Uso

Guida alla Cottura

Funzionamento

Legenda 8. U¯ywanie przystawek nie zalecanych przez wytwórcë
urzådzenia mo¯e spowodowaç obra¯enia cia¢a.

9. Nie dopuszczaj, aby sznur by¢ przewieszony przez krawëd¶
blatu lub sto¢u lub dotyka¢ goråcych powierzchni (odnosi sië to
równie¯ do przed¢u¯acza).

10. Nie u¯ywaj rusztu niezgodnie z jego przeznaczeniem.
11. Nie umieszczaj ¯adnej czëÿci rusztu na gazie lub w pobli¯u

palnika, p¢ytki elektrycznej i nie wk¢adaj do goråcego piecyka.
12. Zawsze najpierw w¢ó¯ wtyk to urzådzenia, a nastëpnie do

gniazdka sieciowego.  Aby od¢åczyç od sieci, najpierw wy¢åcz,
nastëpnie wyjmij wtyczkë z gniazdka i w koæcu wyjmij wtyk 
z urzådzenia.

13. Wyjmij wtyczkë z gniazdka, gdy nie u¯ywasz rusztu.
14. U¯ywajåc przed¢u¯acza wraz z rusztem upewnij sië najpierw, ¯e

jest on odpowiedni do mocy pobieranej przez ruszt i ¯e posiada
on sprawnå ¯y¢ë uziemiajåcå.  W razie wåtpliwoÿci porad¶ sië
wykwalifikowanego elektryka.

15. Do u¯ytku na wolnym powietrzu zaleca sië stosowanie
zabezpieczenia, np. takiego, jak bezpiecznik na doziemny pråd
up¢ywowy.

16. Nie u¯ywaj ¯adnego innego sznura do pod¢åczenia rusztu poza
oryginalnym sznurem Kenwooda.

1. Podstawa/taca ÿciekowa 5. Kontrolka SIEÇ W·ÅCZONA
2. Nieprzywierajåca p¢ytka 6. Stopy przeciwpoÿlizgowe

rusztu 7. Os¢ona tylna
3. Rëkojeÿç 8. Pierÿcienie do jaj
4. Wyjmowany sznur z wtykiem

Pod¢åczenie do sieci
Przed w¢åczeniem nale¯y sië upewniç, ¯e napiëcie sieci jest takie
same, jak podane na tabliczce znamionowej.

UWAGA:
Urzådzenie spe¢nia wymagania rozporzådzenia Wspólnoty
Europejskiej Nr. 82/499/EEC o t¢umieniu zak¢óceæ radiowych.

Przed u¯yciem rusztu po raz pierwszy umyj p¢ytkë rusztu 
i podstawë/tacë, zgodnie z instrukcjami podanymi w punkcie
“czyszczenie”.  Dok¢adnie osusz i lekko przetrzyj powierzchnië p¢ytki
opiekajåcej olejem jadalnym.

Postaw p¢ytkë opiekajåcå na podstawie/tacy i sprawd¶, ¯e stopy så
dobrze zabezpieczone w rogach.
Wsuæ wtyk do p¢ytki opiekajåcej, nastëpnie w¢ó¯ wtyczkë do gniazdka
sieciowego i w¢åcz.  Zapali sië kontrolka wskazujåc, ¯e ruszt jest
w¢åczony.

Przed pieczeniem odczekaj ok. 10 minut, aby ruszt sië nagrza¢. Za¢ó¯
tylnå os¢onë z ty¢u p¢ytki opekajåcej zaczepiajåc wystëpy nad
uchwytami rëkojeÿci (patrz Rys. 1).
Rusztu nale¯y u¯ywaç wy¢åcznie na powierzchniach ciep¢oodpornych
i ¢atwych do czyszczenia.

Czasy opiekania podane poni¯ej så wy¢åcznie orientacyjne i mogå sië
zmieniaç, zale¯nie od indywidualnych upodobaæ i rozmiarów lub
gruboÿci opiekanych kawa¢ków ¯ywnoÿci.  W miarë u¯ytkowania
nabierze sië doÿwiadczenia, ile czasu trzeba na przyrzådzenie
odpowiedniej potrawy wed¢ug w¢asnego gustu.  Niektóre grubsze
kawa¢ki, szczególnie wieprzowiny i drobiu mo¯e byç lepiej wstëpnie
obrobiç cieplnie w prodi¯u lub piecyku mikrofalowym przed
umieszczeniem na ruszcie.
Ruszt dietetyczny ma dwa obszary grzejne.  Prëty grzewcze så
gorëtsze, p¢aska p¢ytka daje ciep¢o ÿrednie. P¢ytka nadaje sië
najlepiej do sma¯enia jajek, pomidorów i grzybów, podczas gdy sam
ruszt s¢u¯y do pieczenia miësa, hamburgerów, befsztyków itp.

Ryba w ca¢oÿci 8-10 minut

Dzwonka ryby 5-7 minut

Krewetki 3-6 minut

Nó¯ki kurczëcia 25-45 minut

Befsztyk 10-12 minut

Kotlety schabowe 12-15 minut

Kie¢baski 12-15 minut

Bekon 4-6 minut

Hamburgery - 50 g zamro¯one 8 minut

- 150 g ÿwie¯e 25-30 minut

Szasz¢yki 10-12 minut

W wyposa¯eniu twojego rusztu znajdujå sië dwa pierÿcienie, które
s¢u¯å do sma¯enia niewielkich jaj.  Nale¯y je lekko powlec olejem
jadalnym i umieÿciç na p¢ytce.  Wbij jaja do pierÿcieni i poczekaj, a¯
sië usma¯å.  Usma¯å sië one szybciej, jeÿli je odwróciç.

• Do pieczenia na ruszcie lepiej sië nadaje miëso delikatniejsze,
najlepiej jest wiëc unikaç miësa twardego.

• Najlepiej sië piecze ¯ywnoÿç o jednakowej gruboÿci.  Lepiej jest
piec kawa¢ki cieæsze ni¯ grube, gdy¯ grube kawa¢ki wymagajå
d¢u¯szego czasu pieczenia na wskroÿ - z tego powodu mogå
byç one przegotowane na zewnåtrz.

• Podczas pieczenia kawa¢ki nale¯y czësto obracaç w celu
zapewnienia równomiernej obróbki cieplnej.

• ˜ywnoÿç umieszczona zaraz pod elementem grzejnym mo¯e
zbråzowieç i byç gotowa szybciej, ni¯ ¯ywnoÿç umieszczona
w innym miejscu rusztu.  Dlatego te¯ przesuwanie ¯ywnoÿci na
ruszcie mo¯e zapewniç pieczenie bardziej równomierne.

• Zawsze obracaj i zdejmuj ¯ywnoÿç z rusztu przy pomocy
narzëdzi, które nie zadrapiå powierzchni nieprzywierajåcej.
Najlepiej sië do tego nadajå szpatu¢ki drewniane lub z plastyku
odpornego na goråco.

• Podstawa rusztu posiada powleczenie srebrne, które odbija
ciep¢o do góry w celu podniesienia wydajnoÿci opiekania.
Czyszczenie rusztu bëdzie ¢atwiejsze, jeÿli pokryç podstawë
absorbujåcym rëcznikiem papierowym lub foliå aluminiowå.
Papier absorpcyjny wch¢onie t¢uszcz i u¢atwi czyszczenie rusztu.
Folia aluminiowa zatrzyma t¢uszcz i bëdzie sië go ¢atwiej
pozbyç.  Folia bëdzie równie¯ odbija¢a ciep¢o i opiekanie bëdzie
sprawniejsze energetycznie.

Uwaga: Wyÿcie¢ajåc podstawë rusztu nale¯y zwróciç uwagë na to,
aby nie przewieszaç papieru lub folii na boki, gdy¯ zatrzyma¢o by to
cyrkulacjë powietrza.

Wy¢åcz ruszt i wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego. Poczekaj, a¯
ruszt nieco ostygnie i wyjmij wtyk chwytajåc za wystëpy po bokach.
Nie zanurzaj wtyku w wodzie; jeÿli trzeba, to wytrzyj go papierem lub
przetrzyj ledwie wilgotnå ÿciereczkå.
Wyrzuç rëcznik papierowy lub folië, jeÿli wy¢o¯ono nimi tacë.  P¢ytkë
rusztu i tacë mo¯na myç w zmywarce lub umyç w goråcej wodzie
z myd¢em, nastëpnie nale¯y je dok¢adnie osuszyç.  Nie nale¯y
u¯ywaç abrazyjnych proszków do czyszczenia ani twardych
`druciaków’, gdy¯ mogå one uszkodziç powierzchnie
nieprzywierajåce.  W razie potrzeby mo¯na sië pos¢u¯yç miëkkå
szczoteczkå nylonowå lub plastykowym zmywakiem, aby usunåç
uparte przypieczenia.  Czyszczenie rusztu po ka¯dym u¯yciu u¢atwi
utrzymanie go w czystym, sprawnym stanie i gotowoÿci do
nastëpnego u¯ytku.

Uwaga
Po czyszczeniu sprawd¶, ¯e wtyk jest absolutnie suchy, zanim go
w¢o¯ysz do rusztu.

Jeÿli sznur opiekacza ulegnie uszkodzeniu, to mo¯e go wymieniç
tylko autoryzowany punkt naprawczy Kenwooda, gdy¯ så do tego
potrzebne specjalne narzëdzia.

Prosimy sië skontaktowaç z miejscem zakupu opiekacza.

Serwis

Czyszczenie

Wskazówki

Wskazówki do opiekania

Sposób u¯ycia

Legenda

ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE

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

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

1.  Read all instructions.
2.  Do not touch hot surfaces, use the handles.
3.  Do not immerse the power supply connector in water or other

liquids and do not allow it to become wet.
4.  Do not use metal objects, knives, forks or similar implements as

they may damage the non-stick coating.
5.  Close supervision is necessary when any appliance is used by or

near children.
6. Do not leave the appliance unattended when in use. 
7. Do not use if there is any visible damage to the appliance or to the

power supply connector.
8. The use of accessories not recommended by the appliance

manufacturer may cause injury.
9. Do not let the power supply cord hang over the edge of the table or

worktop or touch hot surfaces.  (This also applies to an extension
lead if used)

10. Do not use the appliance for other than its intended use.
11. Do not place any part of this appliance on or near a naked flame or

hot plate or in a heated oven.
12. Always attach the power supply connector to the appliance first,

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

13. Unplug the appliance from the power supply when not in use.
14. If this appliance is used with an extension lead, ensure that it is

suitable for the rating of the Health Grill and that  the extension lead
is reliably earthed,  If unsure check with a qualified electrician.

15. If the Health Grill is used outdoors we recommend the use of a
safety device such as an Earth Leakage Circuit Breaker.

16. Do not use any other power supply connector with your Health Grill. 

1. Base/drip tray 5.  Power ON indicator light
2.  Non stick grill plate 6.  Non slip feet
3.  Handle 7.  Rear guard
4.  Detachable power supply 8.  Egg rings

connector

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

NOTE:
This appliance complies with European Economic Community Radio
Interference Directive 82/499/EEC.

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

Place the grill plate onto the base/drip tray ensuring that the feet are
correctly located in the corners.
Insert the power supply connector into the grill plate,  then connect to the
power supply and switch on.  The indicator light will glow continuously
indicating that power is connected to the appliance.

Allow the Health Grill to heat for approximately 10 minutes before
beginning to cook.  Attach the rear guard at the back of the grill plate by
hooking the tabs over the base of the handle brackets (see Fig 1)
This appliance should only be used on a heat resistant and easy to wipe
clean surface.

The following times are a guide only and will vary according to individual
preferences and the size/thickness of the food being cooked.  With use
you will become familiar with the time needed to cook the food to your
own requirements. Some thicker items of food in particular pork and
chicken, which should be thoroughly cooked, may benefit from being pre-
cooked in an oven or microwave before being placed on the grill. 
The Health Grill has two heating areas.  A higher heat is produced on the
grill bars, and a medium heat is produced on the flat plate.  The flat plate
is most suitable for cooking fried eggs, tomatoes, mushrooms whereas
the grills are  suitable for cooking meat, beefburgers, steaks etc.

Whole Fish 8-10 minutes

Fish Steaks 5-7 minutes

Prawns 3-6 mins

Chicken Drumsticks 25-45 minutes

Steak 10-12 minutes

Chops 12-15 minutes

Sausages 12-15 minutes

Bacon 4-6 minutes

Burgers - 2oz/50g frozen 8 minutes
6oz/150g fresh 25-30 minutes

Kebabs 10-12 minutes

Your Health Grill is supplied with two rings which are for cooking small
eggs.  The rings should be lightly oiled and  placed on the flat plate.
Eggs are broken into the rings and allowed to cook.  Turning the eggs
over during cooking will hasten the cooking operation.

Cooking Guide

Operation

Key

SAVE THESE INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFEGUARDS

Know Your Kenwood Health Grill
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O seu novo grelhador Health Grill permite-lhe cozinhar uma gama de
alimentos saudáveis e saborosos, incluindo carne, peixe e legumes.
Enquanto os alimentos grelham, a gordura escorre dos mesmos e
acumula-se na base/tabuleiro de pingos, reduzindo assim o conteúdo de
gordura dos alimentos.

Ao utilizar aparelhos eléctricos, devem observar-se sempre as
precauções de segurança básicas, incluindo as seguintes:

1. Leia as instruções na totalidade.
2. Não toque nas superfícies quentes, incluindo as pegas.
3. Não mergulhe o conector de alimentação em água ou outros

líquidos nem permita que se molhe.
4. Não utilize objectos metálicos, facas, garfos ou utensílios

semelhantes pois estes poderão danificar o revestimento anti-
aderente.

5. É necessário manter uma vigilância apertada quando qualquer
aparelho eléctrico é utilizado por crianças ou na proximidade das
mesmas.

6. Não deixe o aparelho a funcionar sem supervisão.
7. Não utilize se houver danos visíveis ao aparelho ou ao conector de

alimentação.
8. A utilização de acessórios não recomendados pelo fabricante do

aparelho pode causar ferimentos.
9. Não deixe o cabo de alimentação dependurado da borda da mesa

ou bancada ou em contacto com as superfícies quentes. (Isto
aplica-se também à extensão eléctrica, se utilizar uma.)

10. Utilize o aparelho exclusivamente para a utilização para a qual foi
concebido.

11. Não coloque qualquer peça deste aparelho sobre ou junto de uma
chama directa ou chapa quente ou num forno aquecido.

12. Comece sempre por ligar o conector de alimentação ao aparelho e
depois ligue a ficha à tomada de corrente.  Para desligar, retire
primeiro a ficha da tomada e depois o conector de alimentação do
aparelho.

13. Desligue o aparelho da tomada de corrente quando não estiver em
utilização.

14. Se este aparelho for utilizado com uma extensão eléctrica,
certifique-se de que esta é compatível com a especificação
eléctrica do Health Grill e que o cabo da extensão eléctrica está
ligado à terra com segurança.  Em caso de dúvida, peça a um
electricista qualificado que verifique.

15. Se o Health Grill for utilizado no exterior, recomendamos que utilize
um dispositivo de segurança, tal como um Disjuntor de Escape à
Terra.

16. Não utilize qualquer outro conector de alimentação com o seu
Health Grill.

1. Base/tabuleiro de pingos 5. Luz indicadora de ligação à
2. Chapa da grelha não aderente corrente (ON)
3. Pega 6. Pés anti-deslize
4. Conector de alimentação 7. Protecção traseira

amovível 8. Anéis para cozinhar ovos

Ligação à Corrente
Antes de ligar, verifique se a tensão da sua corrente eléctrica é a
indicada na placa de características.

Nota:
Este aparelho está em conformidade com a Directiva 82/499/CEE da
Comunidade Económica Europeia sobre Radiointerferência.

Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez, lave a chapa da grelha
e a base/tabuleiro de pingos de acordo com as instruções dadas na
secção “Limpeza”.  Seque bem e depois pincele um pouco de óleo
alimentar na superfície da chapa da grelha.

Coloque a chapa da grelha sobre a base/tabuleiro para pingos,
certificando-se de que os pés se encontram correctamente situados nos
cantos.
Introduza o conector de alimentação na chapa da grelha e depois ligue à
tomada de corrente.  A luz indicadora iluminar-se-á continuamente,
confirmando a ligação do aparelho à corrente.

Deixe o Health Grill aquecer durante aproximadamente 10 minutos antes
de começar a cozinhar.  Monte a protecção traseira nas costas da chapa
da grelha, enganchando as patilhas sobre a base dos suportes da pega
(ver a Fig. 1).
Este aparelho só deve ser utilizado numa superfície resistente ao calor e
fácil de limpar.

Os tempos seguintes servem apenas de orientação e variarão de acordo
com as preferências individuais e o tamanho/espessura dos alimentos a
serem cozinhados.  Com a prática, irá habituar-se aos tempos
necessários para cozinhar os alimentos da sua forma preferida.  Alguns
artigos mais espessos, em especial carne de porco e de galinha, que
deve ser bem cozinhada, poderão beneficiar em ser pré-cozinhados num
forno convencional ou de microondas antes de serem colocados no
grelhador.
O Health Grill tem duas áreas de aquecimento.  Um calor mais elevado é
produzido nas grelhas do grelhador e um calor médio na chapa plana.  A
chapa plana é ideal para estrelar ovos e grelhar tomates e cogumelos e
as grelhas são adequadas para cozinhar carne, hamburgers, bifes, etc.

Peixe Inteiro 8 - 10 minutos

Filetes de Peixe 5 - 7 minutos

Camarões 3 - 6 minutos

Pernas de Galinha 25 - 45 minutos

Bifes 10 - 12 minutos

Costoletas 12 - 15 minutos

Salsichas 12 - 15 minutos

Instruções para Cozinhar

Operação

Chave Descritiva

CONSERVE ESTAS INSTRUÇÕES

PRECAUÇÕES IMPORTANTES

Conheça o seu Grelhador “Health Grill”

Bacon 4 - 6 minutos

Hamburgers - 50 g (congelados) 8 minutos

150 g (frescos) 25 - 30 minutos

Espetadas 10 - 12 minutos

O seu Health Grill é fornecido com dois anéis para estrelar ovos
pequenos.  Os anéis devem ser levemente untados de óleo alimentar e
colocado na chapa plana.  Os ovos são partidos para dentro dos anéis e
cozinham nos mesmos.  Os ovos podem ser virados se desejar cozinhá-
los mais rapidamente.

• Os cortes de carne mais tenros são os mais adequados para
grelhar e serão portanto ideais cozinhados no seu Health Grill.  É
melhor evitar cortes de carne duros.

• Obterá os melhores resultados se cozinhar os alimentos de uma
espessura uniforme.  Os artigos mais finos são preferíveis aos
espessos, pois os alimentos espessos levarão muito tempo a
cozinhar até ao centro, o que poderá levar a cozinhar
excessivamente as pontas.

• Vire os alimentos frequentemente enquanto os estiver a cozinhar
para que grelhem por igual.

• Os alimentos colocados directamente acima da resistência
poderão dourar e grelhar mais rapidamente do que os alimentos
colocados noutros pontos do grelhador.  Mude portanto a posição
dos alimentos na grelha para que fiquem todos uniformemente
cozinhados.

• Vire e retire sempre os alimentos do Health Grill com utensílios que
não arranhem a superfície não aderente.  Os artigos de madeira e
de plástico resistente ao calor são ideais.

• A base do Health Grill foi revestida com uma camada reflectora
prateada para deflectir o calor para cima e aumentar a eficiência do
cozinhado.  Para facilitar um pouco mais a limpeza da base, o
Health Grill pode ser forrado com papel absorvente de cozinha ou
papel de alumínio.  O papel de cozinha absorverá a gordura
facilitando a limpeza.  O papel de alumínio recolherá a gordura e
facilitará o seu descarte.  Além disso, o papel de alumínio deflecte
o calor para cima, ajudando a cozinhar com maior eficiência e
economia de energia.

Nota:  Ao forrar a base do Health Grill é importante não deixar o papel
de cozinha ou de alumínio sobressaído dos lados, pois isto impediria a
circulação do ar.

Desligue o aparelho, retirando a ficha da tomada.  Deixe o aparelho
arrefecer ligeiramente e depois retire o conector de alimentação do
aparelho, agarrando nas saliências de ambos os lados.  Não mergulhe o
conector em água, se necessário limite-se a limpar-lhe a superfície com
um bocado de papel absorvente ou com um pano muito ligeiramente
humedecido.  Se uti l izar papel de cozinha ou de alumínio na
base/tabuleiro de pingos, remova-o da base após o cozinhado.  Tanto a
chapa da grelha como a base/tabuleiro de pingos podem ser lavados, na
máquina de lavar louça ou manualmente, com água quente e
detergente, e bem secos. Não utilize produtos ou esfregões abrasivos
que possam danificar a superfície não aderente.  Se necessário, utilize
uma escova de nylon macio ou um esfregão plástico para remover
marcas mais difíceis.  A limpeza do Health Grill após cada utilização
ajudará a mantê-lo em bom estado e operacional.

Nota:
Depois de limpar o aparelho, certifique-se de que o conector de
alimentação está perfeitamente seco antes de o tornar a introduzir no
aparelho.

Se o cabo de alimentação deste aparelho estiver danificado, só deverá
ser substituído por um técnico de reparações autorizado pela Kenwood,
pois são necessárias ferramentas especiais.

Yeni Kenwood Saòlıklı Izgaranız ile et, balık, kümes hayvanları ve
sebzeler gibi saòlıklı ve lezzetli yiyecekleri pi…irebilirsiniz. Pi…irme
esnasında yiyecekte olu…an yaò akarak tabandaki damlama tepsisinde
toplanmakta ve dolayısıyla yiyecekteki yaò oranını azaltmaktadır.

Elektrikli cihazlar kullanılırken bazı önemli önlemlerin alınması gereklidir.
Bu önlemler arasında a…aòıda belirtilenler sayılabilir:-

1. Verilen talimatların tamamını okuyunuz.
2. Sıcak yüzeylere dokunmayınız, tutma kollarını kullanınız.
3. Elektrik akım baòlacının su ya da ba…ka bir sıvı ile temas etmesini

ve ıslanmasını önleyiniz.
4. Yapı…maz tabakaya zarar verebileceòinden çatal, bıçak ya da

benzeri metal gereçleri kullanmayınız.
5. Cihazı çocukların bulunduòu yerde kullanırken sürekli denetiminiz

altında bulundurunuz.
6. Kullanmadıòınız zamanlarda, cihazı kolay eri…ilebilecek yerlerde

muhafaza etmeyiniz.
7. Cihazda ya da elektrik akımı baòlacında gözle görülür herhangi bir

hasar olması halinde cihazı kullanmayınız. 
8. Üretici firma tarafından önerilmeyen ek parçaların kullanılması

kazaya yol açabilir.
9. Elektrik kordonunun masa ve çalı…ma yüzeyi kenarından

sarkmasını ya da sıcak yüzeylere temas etmesini önleyiniz. (Bu
durum uzatma kablosu kullanıldıòında da geçerlidir)

10. Cihazı kullanım maksatları dı…ında herhangi ba…ka bir amaçla
kullanmayınız.

11. Bu cihazın herhangi bir parçasını çıplak ate… üzerine ya da
yakınına koymayınız, sıcak yüzeyler üzerinde ya da fırın içerisinde
kullanmayınız.

12. Her zaman önce elektrik akım baòlacını cihaza takınız daha sonra
fi…i prize sokunuz. Akım baòlantısını kesmek için cihazı kapatınız,
fi…i prizden çekiniz ve daha sonra elektrik akım baòlacını cihazdan
çıkarınız.

13. Kullanılmadıòı zamanlarda cihazın fi…ini prizden çekiniz.
14. Cihazın bir uzatma kablosu ile kullanılması halinde, kablonun

Saòlıklı Izgara voltaj deòerlerine uygun olup olmadıòını ve toprak
baòlantısının olup olmadıòını kontrol ediniz. Herhangi bir tereddüt
halinde vasıflı bir elektrik tesisatçısına danı…ınız.

15. Saòlıklı Izgaranın açık havada kullanılması halinde, Toprak Kaçaòı
Devre Kesicisi gibi bir emniyet tertibatının kullanılmasını öneririz. 

16. Saòlıklı Izgaranızda verilenden ba…ka herhangi bir elektrik akım
baòlacı kullanmayınız.

1. Taban/damlama tepsisi 5. AÇIK gösterge ı…ıòı
2. Yapı…maz ızgara tabaòı     6. Kaymaz ayaklar
3. Tutma kolu                 7. Arka siperlik
4. Sökülebilir elektrik 8. Yumurta halkaları

akım baòlacı

Elektrik Akımına Baòlanması
Cihazı çalı…tırmadan önce, elektrik voltajınızın cihaz deòer plakasında
belirtilen deòerde olup olmadıòını kontrol ediniz.

NOT:
Bu cihaz, Avrupa Ekonomik Topluluòu’nun 82/499/EEC sayılı Radyo
Parazit Kararnamesi’ne uygundur.

Cihazı ilk kullanımdan önce, ızgara tabaòını ve taban/damlama tepsisini
Temizleme bölümünde verilen talimatlar uyarınca yıkayınız. Ÿyice
kuruladıktan sonra bir fırça kullanarak ızgara tabaòının yüzeyini sıvı yaò
ile hafifçe yaòlayınız. 

Ayakların kö…elere tam olarak oturmasını temin ederek ızgara tabaòını
taban/damlama tepsisi üzerine yerle…tiriniz. 
Elektrik akım baòlacını ızgara tabaòına takınız ve sonra fi…ini prize
sokarak cihazı çalı…tırınız. Bu durumda gösterge ı…ıòı sürekli yanacak ve
cihaza elektrik akımının geldiòini gösterecektir.

Pi…irme i…lemine ba…lamadan önce, Saòlıklı Izgaranın yakla…ık 10 dakika
süreyle ısınmasını bekleyiniz. Arka siperliòi tutma kolu dirseklerinin
tabanı üzerindeki uçlara geçirmek suretiyle ızgara tabaòının arkasına

Çalı…tırılması

Parçaların Tanımı

BU TALŸMATLARI MUHAFAZA EDŸNŸZ

ÖNEMLŸ ÖNLEMLER

Yeni Kenwood Saòlıklı Izgaranızı Tanıyınız

Assistência Técnica

Limpeza

Sugestões para a Utilização

takınız. (bakınız …ekil 1)
Bu cihaz, sadece ısıya dayanıklı ve kolay temizlenebilen yüzeyler
üzerinde kullanılmalıdır.

A…aòıdaki süreler sadece bilgi açısından verilmi… olup, pi…irilen yiyeceòin
büyüklüòü/kalınlıòı ve ki…isel tercihlere göre deòi…ebilir. Cihazı bir
müddet kullandıktan sonra yiyecekleri kendi damak zevkinize göre
pi…irmek için gereken süreleri daha kolay saptayabilirsiniz. Ÿç kısımlarının
tamamen pi…mesi gereken domuz ve tavuk gibi kalın dokulu yiyeceklerin
ızgaraya konmadan önce, bir mikrodalga ya da normal fırın içerisinde bir
müddet pi…irilmesi daha iyi sonuç verecektir.
Saòlıklı Izgaranız iki ayrı ısıtma bölgesine sahiptir. Ÿzgara çubukları
üzerinde daha yüksek olan ısı, düz ızgara tabaòı üzerinde biraz daha
dü…üktür. Düz ızgara tabaòı daha ziyade yumurta, domates ve mantar
gibi yiyeceklerin pi…irilmesine uygun olup, ızgara çubukları ise et,
hamburger, biftek v.s. gibi yiyeceklerin pi…irilmesinde kullanılır.

Bütün Balık 8-10 dakika

Balık Fileto 5-7 dakika

Karides 3-6 dakika

Tavuk Butu 25-45 dakika

Biftek 10-12 dakika

Pirzola 12-15 dakika

Sosis 12-15 dakika

Pastırma 4-6 dakika

Hamburger- 2oz/50g donmu… 8 dakika

6oz-150g taze  25-30 dakika

Kebaplar 10-12 dakika

Saòlıklı Izgaranız ile birlikte verilen iki halka, yumurtaların pi…irilmesi için
kullanılır. Halkalar hafifçe yaòlandıktan sonra düz ızgara tabaòı üzerine
yerle…tirilmeli ve yumurtalar bu halkalar içerisine kırılmalıdır. Pi…irme
anında yumurtaları çevirmek suretiyle pi…irme i…lemi hızlandırılabilir.

• Yumu…ak olan etler ızgara için daha uygun olduòundan, Saòlıklı
Izgaranızda bu tür etleri kullanmanız daha iyi sonuç verir. Etlerin
sert kesimlerinin ızgarada kullanılmasından mümkün olduòunca
kaçınılmalıdır.

• E…it kalınlıkta yiyeceklerin pi…irilmesi daha iyi sonuç verecektir. Bu
durumda kalın dil imlenmi… yiyeceklerin içlerinin pi…mesi
gecikeceòinden ve dolayısıyla dı… kısımları a…ırı pi…ebileceòinden
ince dilimlenmi… yiyecekler tercih edilmelidir. 

• Her iki yanının e…it oranda pi…mesini temin etmek için yiyecekler
pi…irme i…lemi anında sık sık çevrilmelidir. 

• Isıtıcı elemanın tam üzerine konulan yiyecekler ızgaranın diòer
kısımlarına yerle…tirilen yiyeceklere göre daha çabuk pi…ebilir. Bu
nedenle, ızgara üzerine yerle…tirilen yiyeceklerin tümünün e…it bir
…ekilde pi…mesini temin etmek için yiyeceklerin yerleri
deòi…tirilmelidir. 

• Saòlıklı Izgaranız üzerindeki yiyecekleri almak ya da çevirmek için
daima yapı…maz yüzeyi çizmeyecek gereçler kullanınız. En uygun
gereçler ısıya dayanıklı plastik ya da tahta olanlarıdır.

• Pi…irme i…lemini daha etkin bir duruma getirmek ve ısının yukarıya
doòru verilmesini temin etmek için, Saòlıklı Izgaranızın taban
yüzeyi yansıtıcı bir gümü… tabaka ile kaplanmı…tır. Temizleme
i…lemini kolayla…tırmak açısından Saòlıklı Izgaranızın tabanı emici
havlu kaòıt ya da alüminyum kaòıt ile kaplanabilir. Havlu kaòıt,
damlayan yaòı emeceòinden temizleme i…lemini kolayla…tıracaktır.
Alüminyum kaòıt ise damlayan yaòı toplayacak ve atılmasını
kolayla…tıracaktır. Ayrıca, alüminyum kaòıt ısıyı yukarıya doòru
yansıttıòından pi…irme i…lemi anında enerji tasarrufu saòlayacaktır.

Not: Saòlıklı Izgaranızın tabanını havlu ya da alüminyum kaòıt ile
kaplarken havalandırmayı kapatmaması açısından kaòıdın cihaz
kenarlarına sarkmasını önleyiniz.

Cihazı kapatarak fi…ini prizden çekiniz. Cihazın bir müddet soòumasını
bekledikten sonra elektrik akım baòlacını kenarlarındaki çıkıntılardan
tutarak cihazdan çıkarınız. Elektrik akım baòlacını suya batırarak
yıkamayınız. Sadece gerekirse nemli bir bez ya da emici bir havlu kaòıt
ile siliniz. Taban/damlama tepsisi üzerindeki kullanılmı… havlu kaòıt ya da
alüminyum kaòıtları alınız. Izgara tabaòı ve taban/damlama tepsisinin her
ikisi de bula…ık makinesinde ya da sıcak sabunlu suyla elde yıkanabilir.
Yapı…maz yüzey üzerinde bula…ık teli ya da diòer çizici maddeleri
kullanmayınız. Ÿnatçı lekeleri çıkarmak için gerekirse yumu…ak naylon kıllı
bir fırça ya da plastik temizleme bezleri kullanınız. Saòlıklı Izgaranızı her
kullanımdan sonra temizleyerek hem iyi bir durumda muhafaza etmi…
hem de ömrünü uzatmı… olacaksınız.

Not: 
Temizleme i…leminden sonra elektrik akım baòlacını yerine takmadan
önce tamamen kurulanmı… olmasına dikkat ediniz.

Bu cihazın elektrik kordonunda bir hasar ya da arıza olması halinde,
deòi…tirmek için özel aletler gerekeceòinden, kordon sadece Kenwood
yetkili acentesi tarafından deòi…tirilmelidir.

Cihazı satın aldıòınız satıcıya ba…vurunuz.

Servis

Temizleme Ÿ…lemi

Kullanım Ÿle Ÿlgili Yararlı Bilgiler

Pi…irme Kılavuzu
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