[Know Your Kenwood Health Grill

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

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

1. Read all instructions.

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

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

4. This appliance is for domestic use only.

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

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

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

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

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

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

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

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

13. Do not use the Health Grill outdoors.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

23. Only the appropriate connector must be used with this

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

Connecting to Power

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

NOTE:

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

|Operation |

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

handle:-

1. Undo the screw.

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

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

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

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

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

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

|Cooking Guide |

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

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

Food Temperature Approximate
Setting Time
Whole fish 12 15-20 minutes
Fish steaks 12 15 minutes
Prawns 12 6-10 minutes
Chicken - Drumstick 12 35-40 minutes
Boneless chicken breast 12 25-30 minutes
Steak MAX 3-5 minutes (rare)
15-20 minutes
(well done)
Chops 12 30-35 minutes
Sausages 14 20-25 minutes
Bacon 10 6 minutes
Burgers Frozen 55g 14 10-12 minutes
Fresh 1759 14 10 minutes
Kebabs 14 10-15 minutes
Hints On Use |

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

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

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

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

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

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

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

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

Cleaning

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

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

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

Service |

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

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

Contact the dealer from whom you purchased your appliance.

|Ken uw Kenwood gezondheidsgrill

Met uw nieuwe Kenwood gezondheidsgrill kunt u allerlei
gezonde en smakelijke voedingsproducten bereiden, zoals
vlees, vis, gevogelte en groenten. Tijdens de bereiding druipt
het vet van het voedsel in de druipbak, zodat het voedsel
minder vet wordt.

|  BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN |

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd
elementaire voorzorgsmaatregelen worden genomen, zoals:

1. Lees alle aanwijzingen.

2. Raak geen hete oppervlakken aan; gebruik de handgrepen.

3. Dompel de stekker niet onder in water of andere
vloeistoffen en laat hem niet nat worden.

4. Dit apparaat is uitsluitend geschikt voor huishoudelijk
gebruik.

5. Jonge kinderen of zieke personen mogen het apparaat niet
zonder toezicht gebruiken.

6. Houd toezicht op jonge kinderen om te zorgen dat ze niet
met het apparaat spelen.

7. Laat het apparaat tijdens gebruik nooit onbeheerd achter.

8. Gebruik nooit een beschadigd apparaat. Laat
mankementen nakijken of repareren: zie paragraaf
‘klantenservice’.

9. Het gebruik van accessoires die niet door de fabrikant van
het apparaat zijn aanbevolen, kan letsel veroorzaken.

10. Pas op bij het eruit trekken van de stekker met
temperatuurregelaar, omdat de sonde heet kan zijn.

11. Zorg dat het snoer niet over de rand van de tafel of het
werkoppervlak hangt of tegen een heet opperviak komt. (Dit
geldt ook voor een eventueel gebruikt verlengsnoer.)

12. Gebruik het apparaat uitsluitend waarvoor het bestemd is.

13. Gebruik de gezondheidsgrill niet buitenshuis.

14. Plaats geen enkel deel van dit apparaat op of nabij een
open vlam of hete kookplaat of in een verwarmde oven.

15. Verbind het snoer altijd eerst aan het apparaat en steek
vervolgens de stekker in het stopcontact. Voordat u het
apparaat loskoppelt, moet u het eerst uitzetten. Vervolgens
moet u de stekker uit het stopcontact trekken en tenslotte
moet de stekker uit het apparaat worden getrokken.

16. De stekker moet uit het apparaat worden getrokken voordat
het apparaat wordt gereinigd, en het aansluitpunt moet
worden gedroogd voordat het apparaat weer wordt gebruikt.

17. Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat
niet in gebruik is.

18. Als dit apparaat samen met een verlengsnoer wordt
gebruikt, controleer dan of dit snoer bij het toelaatbare
vermogen van de gezondheidsgrill past en goed geaard is.
Als u niet zeker hiervan bent, raadpleeg dan een bevoegde
elektricien.

19. Het snoer moet regelmatig worden gecontroleerd op
tekenen van schade en het apparaat mag niet worden
gebruikt als het snoer beschadigd is.

20. Bij sommige voedingsmiddelen komt veel rook vrij; zorg
daarom voor voldoende ventilatie.

21. Het apparaat moet worden aangesloten op een geaard
stopcontact.

22. WAARSCHUWING: Bij dit apparaat mag u geen houtskool
of soortgelijke brandstoffen gebruiken.

23. Bij dit apparaat mag alleen de daarvoor bestemde stekker
worden gebruikt.

BEWAAR DEZE GEBRUIKSAANWIJZING |

1. handgrepen 5. onderstel

2. glazen deksel 6. uitneembare

3. niet-klevende grillplaat stekker

4. druipbak 7. temperatuurregelaar

Aansluiting op het net

Controleer, voordat u het apparaat aanzet, of de voltage van
het elektriciteitsnet overeenkomt met de op het typeplaatje
aangegeven voltage.

OPMERKING:

Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn 89/336/EEG.

[Bediening |

Met het oog op verpakking is de handgreep niet op het deksel
gemonteerd. Monteer de handgreep als volgt:

1. Maak de schroef los.

2. Breng de handgreep midden boven het gat in de bovenkant
van het deksel.

3. Keer het deksel en de handgreep om en bevestig ze met de
schroef en toebehoren aan elkaar. NIET TE STRAK
AANDRAAIEN.

Voordat dit apparaat voor het eerst wordt gebruikt, moeten de
grillplaat, het onderstel en de druipbak worden gewassen
volgens de aanwijzingen onder ‘Reiniging’. Droog het opperviak
van de grillplaat grondig en wrijf het dan licht in met slaolie.

Zet de druipbak in het onderstel en leg de grillplaat dan op de
druipbak. Gebruik de grillplaat nooit direct op het
werkoppervlak; gebruik hem altijd samen met de druipbak en
het onderstel. Steek de stekker in de grillplaat, sluit het
apparaat vervolgens aan op het net en zet het apparaat aan.
Zet de temperatuurregelaar in de gewenste stand: hoe hoger
het getal, hoe hoger te temperatuur. Zodra de gezondheidsgrill
deze temperatuur heeft bereikt, gaat het lampje uit en kan met
de voedselbereiding worden begonnen. (Tijdens het bereiden
zal het lampje afwisselend aan- en uitgaan, wat betekent dat de
geselecteerde temperatuur op peil wordt gehouden.)

Dit apparaat mag alleen worden gebruikt op een hittebestendig,
gemakkelijk af te vegen, schoon opperviak.

|Leidraad voor voedselbereiding

De onderstaande temperatuurinstellingen en tijden zijn slechts
bedoeld als richtlijn en kunnen in de praktijk anders zijn
afhankelijk van de persoonlijke wensen en de grootte/dikte van
het te bereiden voedsel. Al doende zult u leren welke tijden en
temperatuurinstellingen nodig zijn om het voedsel naar uw
wensen te bereiden. In het geval van sommige dikkere stukken
voedsel — vooral varkens- en kippenvlees, die goed gaar
moeten worden — kan het gewenst zijn ze in een oven of
magnetron voor te verwarmen voordat ze op de grill worden
gelegd.

De gezondheidsgrill heeft twee delen waarop voedsel kan
worden bereid. De vlakke plaat is het geschiktst voor het

bereiden van gebakken eieren, tomaten en champignons, terwijl
de roosters geschikt zijn voor het bereiden van vlees, zoals
hamburgers, karbonades en biefstuk.

Voedsel Temperatuur- Geschatte
instelling tijd
hele vissen 12 15-20 minuten
vissticks 12 15 minuten
garnalen 12 6-10 minuten
kip - drumstick 12 35-40 minuten
kippenborst zonder bot 12 25-30 minuten
biefstuk MAX. 3-5 minuten (saignant)
15-20 minuten
(goed gaar)
karbonades 12 30-35 minuten
worstjes 14 20-25 minuten
bacon 10 6 minuten
hamburgers, bevroren55g 14 10-12 minuten
vers 175¢g 14 10 minuten
kebab 14 10-15 minuten
[Tips voor het gebruik

e Malse stukken vlees zijn geschikter voor grillen en kunnen
daarom het best op de gezondheidsgrill worden bereid. De
bereiding van taaie stukken vlees wordt afgeraden.

e De beste resultaten worden bereikt, als stukken voedsel
van uniforme dikte worden bereid. Dunnere stukken hebben
de voorkeur boven dikkere, omdat het langer kan duren
dikkere stukken door en door gaar te krijgen en de
buitenkant dan te gaar kan worden.

e Tijdens de bereiding moet het voedsel vaak worden
omgedraaid om het gelijkmatig gaar te laten worden. Wees
erop bedacht dat tijdens de bereiding vocht kan opspatten.

e Voedsel dat recht boven het verwarmingselement wordt
gelegd, kan bruin worden en is mogelijk eerder gaar dan
voedsel elders op de grill. Daarom kunt u gelijkmatig gaar
worden bevorderen door het voedsel op de grill geregeld
van plaats te veranderen.

e Voedsel moet worden omgedraaid en van de
gezondheidsgrill worden verwijderd met gereedschap dat
het niet-klevende oppervlak niet kan bekrassen. Het best
kunnen artikelen van hout of hittebestendig plastic worden
gebruikt.

e De druipbak is gecoat met een reflecterende zilveren laag
om de warmte naar boven te leiden en de voedselbereiding
efficiénter te maken. Om de druipbak wat gemakkelijker te
kunnen reinigen kan de bodem ervan met aluminiumfolie
worden bedekt. Aluminiumfolie vangt het vet op, zodat het
vet gemakkelijker kan worden verwijderd. Bovendien
reflecteert aluminiumfolie de warmte naar boven, waardoor
het energierendement van de voedselbereiding stijgt.

Opmerking: Bij het bedekken van de druipbak aan de

binnenkant is het belangrijk dat geen aluminiumfolie over de

randen hangt, omdat anders geen luchtcirculatie meer kan
plaatsvinden.

[Reiniging

Zet het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact. Laat
het apparaat iets afkoelen en trek dan de stekker uit het
apparaat door de uitsteeksels aan weerszijden van de stekker
vast te pakken. Dompel de stekker niet onder in water. Hij kan
zo nodig worden afgeveegd met een stuk vochtabsorberend
papier of een iets vochtige doek.

Als aluminiumfolie is gebruikt, verwijder dit dan uit de druipbak.
Was de grillplaat, het onderstel, het glazen deksel en de
druipbak in warm water met zeep en droog ze dan grondig.
Gebruik geen krassende schuurmiddelen of krassende
schuursponsjes, omdat ze het niet-klevende opperviak kunnen
beschadigen. Gebruik zo nodig een borstel met zachte nylon
haren of een plastic schuursponsje om hardnekkige vlekken te
verwijderen. Deze onderdelen mogen ook in een afwasmachine
worden gelegd. Door de gezondheidsgrill na elk gebruik te
reinigen blijft hij langer schoon en in goede conditie.

Opmerking
Controleer na reiniging of de stekker goed droog is, voordat u
hem weer in het apparaat steekt.

[Klantenservice |

Als het snoer van dit apparaat beschadigd is, moet het om
veiligheidsredenen door Kenwood of een geautoriseerde
Kenwood-monteur worden vervangen.

Neem voor reparaties binnen of buiten de garantieperiode,
service of bestelling van reserveonderdelen contact op met de
dealer waar u het apparaat heeft gekocht.

[Per conoscere il vostro Grill CuociSano Kenwood |

Il vostro nuovo Grill CuociSano Kenwood vi permette di
cucinare svariati piatti sani e saporiti, compresi carne, pesce,
pollame e verdure. Durante la cottura il grasso viene eliminato

10. Fare attenzione nell’estrarre il controllo della temperatura;
la sonda potrebbe essere molto calda.

11. Non lasciare che il cavo elettrico venga a contatto con
superfici molto calde o penda dal bordo del tavolo o del
piano di lavoro (questo vale anche per il filo di prolunga, se
usato).

12. Usare I'apparecchio solo per I'uso previsto.

13. Non usare questo Grill CuociSano all'aperto.

14. Non usare né collocare I'apparecchio sopra o vicino a
fiamme esposte, piastre calde o all'interno di un forno
riscaldato.

15. Inserire sempre prima il connettore elettrico
sull'apparecchio e poi inserire la spina nella presa di
corrente. Per scollegare, spegnere, togliere sempre prima
la spina dalla presa a parete e poi il connettore elettrico
dall'apparecchio.

16. Estrarre il connettore elettrico prima di pulire I'apparecchio
e asciugare l'ingresso prima di riutilizzare I'apparecchio.

17. Quando non si usa I'apparecchio, staccare la spina dalla
presa di corrente.

18. Se I'apparecchio viene usato con un filo di prolunga,
controllare che quest’ultimo sia idoneo alla potenza
nominale del Grill CuociSano e che sia provvisto di
adeguata messa a terra. In caso di dubbi, rivolgersi ad un
elettricista qualificato.

19. Controllare regolarmente il filo elettrico per escludere che si
sia danneggiato, altrimenti non usare I'apparecchio.

20. Alcuni tipi di alimenti generano molto fumo; controllare che
vi sia adeguata ventilazione.

21. L'apparecchio deve essere collegato ad una presa elettrica
provvista di contatto di terra.

22. AVVERTENZA: Non usare carbonella o altro combustibile
simile per questo apparecchio.

23. Usare solo un connettore elettrico approvato con questo
apparecchio.

| SI PREGA DI CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI |

1. Manici

2. Coperchio di vetro

3. Piastra con griglia
antiaderente

4. Vassoio di raccolta

5. Base

6. Connettore elettrico estraibile
7. Controllo della temperatura

Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettrica

Prima di accendere I'apparecchio, assicurarsi che la tensione
della vostra rete elettrica sia la stessa di quella indicata sulla
targhetta sotto I'apparecchio.

NOTA:
Questo apparecchio & conforme alla Direttiva Comunitaria
89/336/EEC.

[Funzionamento |

Ai fini dellimballaggio, il manico non é fissato al coperchio. Per
fissarlo:

1. Svitare la vite.

2. Mettere il manico sul centro del foro in cima al coperchio.

3. Capovolgere il coperchio e il manico e fissarli insieme
usando I'apposita vite fornita. NON STRINGERE
ECCESSIVAMENTE LA VITE.

Prima di usare I'apparecchio per la prima volta, lavare la piastra
con griglia, la base e il vassoio di raccolta secondo le istruzioni
date nella sezione ‘Pulizia’. Asciugare a fondo i componenti e
poi ungere leggermente con olio da cucina la superficie della
piastra con griglia.

Inserire il vassoio di raccolta nella base, quindi appoggiare la
piastra con griglia sul vassoio di raccolta, avendo cura di
inserire bene i piedini negli angoli. Non usare mai la piastra con
griglia direttamente sul piano di lavoro; usarla sempre insieme
al vassoio di raccolta e alla base.

Ora inserire il connettore elettrico nella piastra con griglia, poi
collegarsi all’alimentazione ed accendere I'apparecchio.
Spostare il controllo della temperatura sul livello desiderato: piu
alto e il numero e piu calda & la temperatura selezionata.
Quando il Grill giunge alla giusta temperatura, la spia si spegne
ed é possibile iniziare a cucinare. (Durante la cottura la spia si
accende e si spegne, ad indicazione del mantenimento della
temperatura corretta).

Usare questo apparecchio solo su una superficie
termoresistente e facile da pulire.

|Guida alla cottura

Le temperature ed i tempi di cottura indicati sotto sono
unicamente a titolo di guida e variano a seconda delle vostre
preferenze e delle dimensioni/spessore dei cibi cucinati. Con
I'uso vi familiarizzerete con I'apparecchio e con i tempi di
cottura e le temperature necessari per cucinare secondo i vostri
gusti. Per alcuni alimenti particolarmente spessi,
particolarmente maiale e pollo, che vanno cucinati a fondo, puo
rivelarsi utile precucinarli prima in forno o forno a microonde e
poi proseguire la cottura sulla griglia.

Questo Grill CuociSano ha due aree di cottura: la piastra piatta
€ piu adatta per cuocere uova, pomodori e funghi, mentre le
griglie sono adatte per la cottura della carne, per es. per
svizzere di manzo, costolette e bistecche.

. . f : ) . . Cibo Temperatura di Tempi indicativi
dagli alimenti e si raccoglie nell’apposito vassoio sottostante, :
. . 4 AR - cottura di cottura
riducendo cosi I'apporto di grassi dei piatti che cucinate.
Pesce intero 12 15-20 minuti
IMPORTANTI AVVERTENZE Filetti di pesce 12 15 minuti
, . L . . Gamberetti 12 6-10 minuti
L'uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta —
I'osservanza di alcune precauzioni fondamentali per la Pollo — coscette 12 35-40 minuti
sicurezza. In particolare: Petto di pollo disossato 12 25-30 minuti
1. Leggere tutte le istruzioni. Bistecche MAX 3-5 min_uti (_aI sangue)
2. Non toccare le superfici calde — usare invece i manici ed i 15-20 minuti (ben cotte)
pomelli forniti. Costolette 12 30-35 minuti
3. Non immergere il connettore elettrico in acqua o in altri - A
liquidi e non lasciare che esso si bagni. Salsicce 14 20-25 minuti
4. Questo apparecchio e destinato al solo uso domestico. Pancetta affumicata a fettine 10 6 minuti
5. Il’\lon Iasmarr]g che bamglnl o ?ersone inferme usino Svizzere di manzo —
apparecchio senza adeguata Supervisione. . 55¢, surgelate 14 10-12 minuti
6. Non lasciare che i bambini giochino con I'apparecchio. P
. T g . 125g, fresche 14 10 minuti
7. Non lasciare mai I'apparecchio incustodito dopo averlo
acceso. Spiedini 14 10-15 minuti

8. Non usare mai un apparecchio danneggiato. Farlo
controllare o riparare: vedere alla sezione ‘Manutenzione’.

9. L'uso di accessori non consigliati dal produttore
dell'apparecchio pud causare infortuni.

[Consigli per 'uso

e | tagli di carne teneri sono piu adatti per la cottura alla
griglia e quindi anche per questo Grill CuociSano. Si
consiglia di evitare di cucinare tagli di carne molto dura.

e Per ottenere i migliori risultati, cuocere alimenti di spessore
uniforme. E’ preferibile usare alimenti sottili piuttosto che
spessi, poiché questi ultimi potranno richiedere molto tempo
per cuocersi al centro e si rischia quindi di bruciare le parti
esterne.

e Durante la cottura, girare spesso il cibo a garanzia di una
cottura uniforme. Fare attenzione: durante la cottura
possono esservi schizzi bollenti.

e |l cibo appoggiato direttamente sopra I'elemento puo dorarsi
e cuocere prima del cibo posto sul resto della griglia. Per
guesto motivo, spostare di posizione il cibo sulla griglia per
avere una cottura uniforme.

e Girare e togliere sempre il cibo dal Grill CuociSano usando
utensili che non graffiano la superficie antiaderente. L'ideale
sono gli utensili in legno e in plastica termoresistente.

e Il vassoio di raccolta ha un rivestimento argentato riflettente
che dirige il calore verso l'alto e rende piu efficace la
cottura. Per facilitare la pulizia & possibile rivestire il fondo
del vassoio con carta da cucina assorbente oppure con
carta stagnola. La prima assorbe il grasso e rende piu facile
la pulizia, mentre sulla seconda il grasso va a raccogliersi e
puo venire asportato insieme alla stagnola. Inoltre, la carta
stagnola dirige il calore verso I'alto, riducendo i consumi
energetici per la cottura.

NB: Quando si riveste il fondo del vassoio & importante non

ricoprire con carta o stagnola i lati del vassoio, altrimenti I'aria

non puo circolare.

Pulizia

Spegnere I'apparecchio e togliere la spina elettrica. Lasciare
che I'apparecchio si raffreddi leggermente e poi estrarre il
connettore elettrico, prendendolo dalle alette ai lati. Non
immergere il connettore in acqua ma, se necessario, passarlo
con della carta assorbente o con un panno appena umido.

Se si usa carta assorbente o carta stagnola, toglierle dalla
base/vassoio di raccolta e gettarle. Lavare la piastra con griglia,
la base e il vassoio di raccolta in acqua saponata molto calda,
poi asciugare a fondo. Non usare prodotti abrasivi forti o
pagliette dure, altrimenti si danneggia la superficie antiaderente
dell’'apparecchio. Se necessario, utilizzare una spazzola con
setole morbide in nailon oppure una paglietta di plastica per
asportare i residui piu ostinati. Se si pulisce il Grill CuociSano
ogni volta che lo si usa, sara piu facile mantenerlo in buone
condizioni.

NB:
Al termine della pulizia, controllare che il connettore elettrico sia
completamente asciutto prima di reinserirlo nell’apparecchio.

[Manutenzione

In caso il cavo sia danneggiato, per ragioni di sicurezza deve
esser sostituito solo dal fabbricante oppure da un addetto
KENWOOD autorizzato alle riparazioni. Cio evitera possibili
situazioni di pericolo.

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:

e assistenza tecnica o riparazioni
« componenti di ricambio selezionati

Contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.



|Conhega o seu Novo Grelhador Barbecue Kenwood |

O seu novo Grelhador Barbecue Kenwood permitir-lhe-a
grelhar toda uma gama de alimentos saudaveis e saborosos,
incluindo carne, peixe e legumes. Enquanto os alimentos
grelham, a gordura escorre dos mesmos e acumula-se no
tabuleiro apara-pingos, reduzindo assim o teor de gordura dos
alimentos.

PRECAUCOES IMPORTANTES

Ao utilizar aparelhos eléctricos, devem observar-se sempre as
precaucfes de seguranga basicas, incluindo as seguintes:

1. Leia as instrugfes na totalidade.

2. Nao toque nas superficies quentes, utilize as pegas.

3. Nao mergulhe o conector eléctrico em agua ou outros
liquidos nem permita que se molhe.

4. Este aparelho destina-se exclusivamente a utilizagéo
doméstica.

5. Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por criangas
pequenas ou pessoas debilitadas sem supervisdo.

6. As criangas pequenas devem ser vigiadas para que ndo
brinquem com o aparelho.

7. Na&o deixe o aparelho a funcionar sem superviséo.

8. Nunca utilize um aparelho eléctrico danificado. Mande-o
verificar ou reparar: veja “Assisténcia Técnica”.

9. A utilizacéo de acessorios ndo recomendados pelo
fabricante do aparelho pode provocar ferimentos.

10. Tenha cuidado ao retirar o controlo de temperatura — o
sensor deste podera estar quente.

11. N&o deixe o fio dependurado da borda da mesa ou
bancada nem em contacto com superficies quentes. (Isto
aplica-se também a uma extenséo eléctrica que seja
utilizada).

12. Utilize o aparelho exclusivamente para a finalidade a que
se destina.

13. N&o utilize o Grelhador Barbecue no exterior.

14. N&o coloque qualquer parte deste aparelho sobre, ou junto
de, uma chama desprotegida ou placa quente ou num forno
aquecido.

15. Comece sempre por ligar o conector eléctrico ao aparelho e
depois ligue a ficha a tomada. Para desligar, desligue no
interruptor, retire a ficha da tomada e depois retire o
conector eléctrico do aparelho.

16. O conector deve ser retirado antes de o aparelho ser limpo
e a admisséo do conector no aparelho deve ser seca antes
de o aparelho ser utilizado novamente.

17. Desligue a ficha da tomada de corrente quando o aparelho
né&o estiver em utilizacéo.

18. Se tiver que utilizar uma extensdo com o grelhador,
certifique-se de que esta é compativel com a tenséo do
Grelhador Barbecue e que se encontra correctamente
ligada a terra. Se néo tiver a certeza, consulte um
electricista qualificado.

19. O fio deve ser regularmente inspeccionado para deteccao
de eventuais sinais de dano e o aparelho néo deve ser
utilizado se o fio estiver danificado.

20. Alguns alimentos emitem grandes quantidades de fumo —
certifique-se de que a ventilagéo é adequada.

21. O aparelho deve ser ligado a uma tomada com ligagéo a
terra.

22. AVISO: Nao devem ser utilizados carvao ou combustiveis
semelhantes com este aparelho.

23. S6 deve ser utilizado o conector apropriado com este
aparelho.

CONSERVE ESTAS INSTRUCOES |

Tabuleiro apara-pingos
Base

Conector eléctrico destacavel
Controlo de temperatura

Pegas

Tampa de vidro
Placa antiaderente
do grelhador

wN e
No ok

Ligacao a Corrente
Antes de ligar, verifiqgue se a tens@o da sua corrente eléctrica
corresponde a que € indicada na placa de caracteristicas

NOTA:
Este aparelho estd em conformidade com a Directiva
89/336/CEE da Comunidade Econémica Europeia.

[Funcionamento

Para efeitos de embalagem, a pega néo esta colocada na

tampa. Para instalar a pega:

1. Desaperte o parafuso.

2. Posicione a pega alinhada com o orificio do centro da
tampa.

3. Vire atampa e a pega ao contrario e fixe a pega com o
conjunto de parafuso. NAO APERTE DEMASIADO.

Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez, lave a placa
do grelhador, a base e o tabuleiro apara-pingos de acordo com
as instrugbes apresentadas na secgao sobre Limpeza. Segue-
os bem e depois pincele ligeiramente a superficie da placa do
grelhador com 6leo alimentar.

Introduza o tabuleiro apara-pingos na base e depois coloque a
placa do grelhador sobre o tabuleiro apara-pingos. Nunca
utilize a placa do grelhador directamente sobre a superficie de
trabalho, utilize-a sempre com o tabuleiro apara-pingos e a
base. Introduza o conector eléctrico na placa do grelhador e
depois ligue a ficha a tomada e ligue no interruptor. Rode o
controlo de temperatura para o ajuste desejado: quanto mais
alto o niumero, mais elevada sera a temperatura. Quando o
Grelhador Barbecue atingir esta temperatura, a luz apagara e
podera iniciar os grelhados. (Durante o cozinhado, a luz
acendera e apagara, indicando que estd a ser mantida a
temperatura seleccionada).

Este aparelho s6 deve ser utilizado sobre uma superficie
resistente ao calor e facil de limpar.

|Guia de Cozinhados |

Os seguintes ajustes de temperatura e tempos de cozinhado
servem apenas de orientagdo e variardo de acordo com as
preferéncias individuais e o tamanho/espessura dos alimentos
a serem cozinhados. Com a pratica, ird habituar-se aos tempos
e ajustes de temperatura necessarios para cozinhar os
alimentos da sua forma preferida. Alguns artigos mais
espessos, em especial carne de porco e de galinha, que devem
ser bem passados, poderao beneficiar em ser pré-cozinhados
num forno convencional ou de microondas antes de serem
colocados no grelhador.

O Grelhador Barbecue tem duas areas para cozinhar. A parte
plana é mais apropriada para cozinhar ovos estrelados,
tomates e cogumelos, enquanto que as grelhas sdo mais
apropriadas para cozinhar carnes tais como hamburgers,
costeletas e bifes.

Alimento Ajuste de Tempo
Temperatura Aproximado
Peixe inteiro 12 15-20 minutos
Postas de peixe 12 15 minutos
Camardes 12 6-10 minutos
Pernas de frango 12 35-40 minutos
Peito de frango sem o0sso 12 25-30 minutos
Bifes MAX. 3-5 minutos
(mal passados)
15-20 minutos
(bem passados)
Costeletas 12 30-35 minutos
Salsichas 14 20-25 minutos
Bacon 10 6 minutos
Hamburgers Congelados 559 14 10-12 minutos
Frescos 175 g 14 10 minutos

Kebabs 14 10-15 minutos

[Sugestdes de Utilizagao

e Os cortes de carne tenra séo mais adequados para grelhar
e sdo portanto mais aconselhaveis para grelhar no
Grelhador Barbecue. E melhor evitar grelhar cortes de
carne duros.

e Obtém-se os melhores resultados grelhando alimentos de
espessura uniforme. Os alimentos mais finos séo
preferiveis aos espessos porque 0s alimentos espessos
levam muito tempo a grelhar no centro, o que pode
provocar um grelhado excessivo no exterior.

e Os alimentos devem ser virados frequentemente enquanto
grelham para assegurar um grelhado uniforme. Tenha
cuidado porque poderdo espirrar salpicos durante o
cozinhado.

e Os alimentos colocados directamente acima da resisténcia
poderdo dourar e cozinhar mais rapidamente que os
alimentos colocados noutros pontos do grelhador. Por isso,
convém mudar a posicéo dos alimentos no grelhador para
assegurar um grelhado uniforme.

e Vire sempre e retire os alimentos do Grelhador Barbecue
utilizando utensilios que né&o risquem a superficie
antiaderente. Os utensilios de madeira e plastico resistente
ao calor sdo ideais.

e O tabuleiro apara-pingos esta revestido de uma camada
prateada reflectora que dirige o calor para cima e aumenta
a eficiéncia do cozinhado. Para facilitar um pouco a
limpeza, a base do tabuleiro apara-pingos pode ser forrada
com papel de aluminio. O papel de aluminio recolhera a
gordura, facilitando a sua remocdao, e tem ainda a
vantagem de reflectir o calor para cima, permitindo uma
maior eficiéncia energética ao cozinhar.

Nota: Ao forrar o tabuleiro apara-pingos, € importante nao

deixar que o papel de aluminio fique dependurado dos lados

pois isto impedira a circulagéo do ar.

|Limpeza |

Desligue o aparelho no interruptor e retire a ficha da tomada.
Deixe o aparelho arrefecer ligeiramente e depois retire o
conector eléctrico do aparelho, agarrando as saliéncias dos
lados. Nao mergulhe o conector em agua, se necessario limpe-
o0 com um bocado de papel de cozinha ou com um pano
ligeiramente humedecido. Se utilizou papel de aluminio para
forrar a base/tabuleiro apara-pingos, descarte-o. Lave a placa
do grelhador, a base, a tampa de vidro e o tabuleiro apara-
pingos em &gua quente com detergente para lavagem manual
de loica e depois seque-os bem. N&o utilize produtos de
limpeza ou esfregdes abrasivos pois podem danificar a
superficie antiaderente. Caso seja necessario, utilize uma
escova de nylon macia ou um esfregdo plastico para remover

marcas renitentes. Estas pecas podem também ser lavadas na
maquina de lavar loica. Limpe o Grelhador Barbecue apés cada
utilizac8do para ajudar a manté-lo em bom estado de
funcionamento.

Nota
Apo6s a limpeza, certifique-se de que o conector eléctrico esta
bem seco antes de tornar a introduzi-lo no aparelho.

[Assisténcia Técnica |

Se o fio deste aparelho estiver danificado, por razdes de
seguranca, deve ser substituido pela Kenwood ou num posto
de assisténcia técnica autorizado pela Kenwood.

Se necessitar de reparacdes dentro ou fora do periodo da
garantia, manutencdo ou sobresselentes seleccionados,
contacte o revendedor a quem comprou o aparelho.

D

MNvwpioTe TO Kavoupyio aag MkpiA Osapud
™¢ Kenwood

Me 10 véo MkpIA Oeapub Tng Kenwood PTTopeite va payeipEweTe
SIAPOPEG UYIEIVEG KAl YEUOTIKEG TPOPEG OTTWG Kpéag, wapl,
KOTOTTOUAO KaI AayaviKd.

Kard 1o payeipepa, 1o AiTTog atropakpUveTal atrd 1o @aynTo Kal
OUYKEVTPWVETAI OTO 8iOKO GUAAOYNG, KAl PJE QUTOV TOV TPOTTO TO
TIEPIEXOPEVO TOU PaynToU O€ AITTOG PEIWVETAL.

| SHMANTIKOI KANONES AT®OAAEIAY |

OT1av XpnOIPOTTOIEITE NAEKTPIKEG CUOKEUEG TTPETTEI TTAVTA VA
akoAouBeite KATTOIEG BATIKEG TTPOPUAAGEEIG YIO TNV ACPAAEI
0ag, OTIG OTToiEG TTEPIAAUBAvovTal Kal Ta €8 G:-

1. AioBdote dAeg TIG 0dnyieg

2. Mnv ayyifeTe KAQUTEG ETTIQAVEIEG - XPNOIUOTTOIEITE TIG
XEIpoAaéc.

3. Mnv gpBatTiete TO GUVOEGHO TPOYOdOTiag o€ vePO ) AAAa
uypd, Kal PNV TOV OQAVETE VA BPAxEI.

4. H ouokeur) auTh TTpoopileTal yia OIKIaKr HOVO Xpron.

5. H ouokeun auTr 8ev TTpoopileTal yia XPAGN aTrd PIKPA
Taid1d | avrpTTopa ATopa XWpIg €TTiRAEWN.

6. Acv péTTel va a@rveTe PIKPA TTaidid va XpnoipoTTololv auTth
TN OUOKEUN Xwpig eTTiBAeWn yia va gigTe oiyoupol 6T dev TN
XPNOIUOTIOIOUV WG TTaIXVidI.

7. TloTE punv aQAVETE TN CUOKEUN O€ ASITOUPYia XWwpig va Tnv
TTAPOKOAOUBEITE.

8. TMoTé pn XPnOIUOTTIOIEITE CUOKEUN TTOU £XEI UTTOOTEI CnUIA.
>1eihte TN yia EAeyXo A emIoKeun: BAETTE evoTnTa "ZEPRIG".

9. H xpnon egaptnudTwy TTOU €V CUVIGTWVTAI ATTO TOV
KOTAOKEUAOTH TNG CUCGKEUNG UTTOPET VO TTPOKAAEDE!
TPAUUATIOYO.

10. Mpooéxete 61OV aaipeite TO pUBUIOTH BeppoKpaaiag - o
QAVIXVEUTAG EVOEXETAI VA KAEI.

11. Mnv a@rvete To KOAWSIO TPOPODOTIAG Va EPXETAl O ETTAPN
UE BEPUEG ETTIPAVEIEG, A VO KPEPETAI ATTO TO TPATTE]I 1) TOV
mayko epyaaiag (To idlo 1oxUel Kal yia To KaAWdIo
TIPOEKTACNG, AV XPNOIUOTTOIEITAl).

12. Mn xpnoluoTrolgite TN GUOKeUN yia dAAO OKOTTO aTTd auTOV
yla TOV OTTOi0 TTPOOPICETAl.

13. Na pn xpnaipotroigite To MkpIA Oeapub o uTaiBploug
XWPOUG.

14. Mn ToTToBETEITE KAVEVA PEPOG TNG TUOKEUNG AUTAG TTAVW N
KOVTG o€ aKAAUTITN @AGYa 1) {eoTapévn €0Tia, oUTe pECa O€
avauuévo Qoupvo.

15. Mavta ouvdéeTe TTPWTA TO OUVOECHO TPOPODOTIag OTN
OUOKEUN Kal £TTEITA TO PEUPATOdOTN. MNa TNV atroolvdeon,
KAEIOTE TN GUOKEUN, BYAATE TTPWTA TO PIG ATTO TNV £6000
aToV TOiYXO Kal 0TN GUVEXEID TO OUVOETHO TpoYodoaiag atrd
TN OUOKEUR.

16. O oUvdeapOg Ba TTPETTEI VO ATTOPOKPUVETAI TTPIV OTTO TOV
KaBapIoPO TNG CUOKEUNG Kal TO GTOUIO £10000U Ba TTPETTEI
Va OTEYVWVETQI TTPIV ATTO TNV ETTOUEVN XPAON TNG OUCKEUNG.

17. Otav n cuokeun BpiokeTal EKTOG AITOUpyiag Ba TTPETTEN
TTAVTOTE Va aTTOoUVOEETAI ATTO TO PEUA.

18. Av n GuOKeur XPNOIMOTTOIEITAI JE KAAWDIO TTPOEKTACNG,
BeBaiwBeite 6Tl ival katdAAnAo yia 1o FkpIA OgapuB, Kabwg
Kal Tl gival KATAAANAa yelwpévo. Av dev gioTe aiyoupol,
eAEYETE TO PE €18IKO NAEKTPOAGYO.

19. To kaAwdio TpoPodoaiag Ba TTPETTEI va EAEYXETAI TAKTIKA YIO
TUXOV onuadia ¢nuIGG — o€ TETOIO TTEPITITWOTN N CUCKEUR dev
Ba TTPETTEl VO XPNOIPOTTOIEITAL.

20. Me opiopéveg Tpo@EG TTapdyovtal peyaAeg TToadTNTEG
KATTVOG — BeRaiwBEiTe 0TI 0 EEAEPITPOG Eival ETTAPKNAG.

21. H ouokeur| Ba mpétel va ouvdeBei ae TrpiCa pe yeiwan.

22. NMPOEIAOMNOIHZH: KapBouva ) rapdépolou TUTTOU KAUCIUa
UAIKG Oev TTPETTEI VO XPNOIUOTTOIOUVTaI JE TNV €V AOYW
OUOKEUN).

23. Mg Tn OUOKEUR QUTA TTPETTEI VO XPNOIUOTIOIEITAI HOVO O
KATGAANAOG OUVOETHOG TPOPOdOTiag.

| OYAASTE AYTES TIZ OAHFIEZ XPHZEQS |

1. NoBég 5. Bdon

2. TudAivo kaTraki 6. ATTOOTTWUEVOG OUVOECHOG
3. AvTikoAANTIKA TTAGKQ TpoPod0oaTiag

4. Aiokog ouAloyng 7. Pubuiotng Bepuokpaaciog

>0vdeon e 1o pelua

Mpiv BéoeTte TN cuokeun o€ Asitoupyia BeBaiwBeite OTI N TTAPOXN
NAEKTPIKOU peUpATOG gival iBla PE QUTAV TTOU avaypa@eTal oTo
KATW PEPOG TNG OUOKEUNG OOG.

ZHMEIQZH:
H ouokeun auTh €ival KaTaoKeuaopévn cUp@wva pe Tnv Odnyia
89/336/EOK 1ng Eupwtraikig Oikovopikng KovotnTag.

[Aeimoupyia

MNa Adyoug cuokeuaaiag n Aafr dev gival TTPOCAPUOCUEVN OTO
katdkl. [Na va TpooappdoeTe T Aafn:-

1. ZeBidwore T Bida

2. TomoBetroTe TN AaBR KeVTPIKA TTAvVw a1 TNV OTTA OTO
TTavwW PEPOG TOU KATTAKIOU.

3. AvaoTpéyTte TO KATAKI e TN AaBn, Kal GUVOEDTE TA PECW TNG
BIdwTAG didTagng. MHN ZOIMMETE YNEPBOAIKA.

MpoTtoU xpnaipoTroiRoeTe TNV €v Adyw CUOKEUR yia TTPWTN

@Oopd, TTAUVTE TNV ETTIPAVEIQ PAYEIPEUATOG, TN BAon Kal To dioKo

guAoyng olpwva pe TIG 0dnyieg TToU TTapEXOVTal OTNV EVOTNTA

"KaBapiopog". ZTeyvwoTe TTPOCTEXTIKA KAl OTN CUVEXEIQ

OKOUTTIOTE eAA@PA TNV EMIQAVEID PAYEIPEUATOG HE PAYEIPIKO

£Aaio.

TomroBetAGTE TO dioko OUAAOYAG OTn Bdon, Kal 0T GUVEXEID
TOTTOBETAOTE TNV ETTIPAVEIQ PAYEIPEPATOG TTAVW OTO Oioko. lMoTé
pnv TotroBeTeEiTE TNV £MIQAVEIA PaAYEIPEPATOG aTTEUBEiag oTNV
ETMIPAVEIO Epyaaiag — TPETTEI va TTapePPAAAovTal TTAvTa O
diokog GUAOYAG Kai n Baon.

BdaATe 10 0UVdeOPO TPOYODOGIAG OTNV ETMPAVEIA PAYEIPEUATOG,
OTn OUVEXEIQ TUVOEDTE TNV TPOPOdOaia Kal avoilte Tov. ETTIAECTE
TNV €mBuPnTh Beppokpacia péow TOU PUBHIOTA: 60O
peyaAUTepn gival n apiBuNTIKA £vdeign T6o0 peyaAlTepn eival Kal
n Beppokpaaia. Otav 10 MKPIA Oeapud @TACEl OTN BepPOKpaTia
auTh, N Auxvia Ba oBAOEI KaI UTTOPEITE VO APYICETE TO PaYEIpEHQ.
(Kata 10 payeipepa, n Auyvia 6a avaBer kar 8a ofrvel, Tpog
emiBeBaiwan 61 diatnpeital n emAsypévn Beppokpaaia).

H ouokeur TTPETTEl va XPNOIMOTTOIEITAI ATTOKAEIOTIKA TTAVW O€
ETMIQAVEIQ TTOU VA gival avOeKTIKR OTIG UWNAEG BepPOKPAGIEG Kal
TTOU va KaBapifeTal eUKOAQ.

|Odnydg Mayeipiknig

O1 akbéAouBeg pubpioelg Beppokpaciag KaBwg Kal o1 xpovol
£€XOUV OTTAWG EVOEIKTIKO XAPOKTAPA Kal TToIKiAAouv avaAoya pe
TIG TTPOCWTTIKEG TTPOTIPACEIG TOU KABEVOGS Kal TNV TTO0OTNTA TOU
@aynTou TTou TPOKEITAl va payelpeuTei. Me Tn xpAon 6a
e€olkelwOBeiTe TO0O doov aopd aTo Xpovo, 6ao Kal 600V aopd
OTIG PUBICEIG TTOU ATTAITOUVTAI WOTE TO PAYNTO VO PAYEIPEUTEI
oUpewva Pe Ta youoTa aag. OpIopéveg TPOYEG PeYGAOU TTAXOUG
N TPOYEG OTTWG TO XOIPIVO A TO KOTOTTOUAO, TTOU XpElddovTal
KaAd payeipepa, iowg va eival kaAlTepo va €Xouv TTpo-
HayeIpeUTE OTO QOUPVO 1 OTO POUPVO HIKPOKUPATWY TTPOTOU
T0TT00€TNBOUV OTO YKPIA.

To MkpIA @eapub di10BETEI dUO €0TiEG payeipépaTtog. H eTTiTredn
€oTia gival n TTAéov KATAAANAN yIa va POyEIPEWETE TNYAVITA Auyd,
VTOUATEG 1] HAVITAPIA, EVW N oXApa gival KATAAANAN yia KpeaTIKG
OTTWG PTTIQTEKIA, TTAIOAKIA A PTTPICOAEG.

Tpoon PUBuion Xpovog katd
Oepyokpaciag  TTPOCEyyion
OAOkAnpo wapi 12 15-20 ATt
dIAéTO Wapiou 12 15 AetrTd
lapideg 12 6-10 AeTrTdl
KotéTmouAo-ptrouTtdkia 12 35-40 Aetrtd
Kotétrouho o1r180¢ dixws kOkaAo 12 25-30 AetrTd
MrpigoAa NAQ 3-5 Aetrtdl (picoywnUEVO)
15-20 Aemrtdd
(kaAownpévo)
Maiddkia 12 30-35 AetrTd
NOUKGVIKO 14 20-25 AetrTd
Mréikov 10 6 AetrTd
MmTékl KaTewuypévo 559 14 10-12 ATt
MmTéx KaTewuypévo 1759 14 10 AetrTd
Keptram 14 10-15 Aemr1dl

|OBnyieg yia T xpAon Tou MKpiA |

e 27O YKPIA payeipevovTal KaAUTEPA T PAAGKA KOPMATIA
Kpéatog, dpa autd 1oxUel Kal yia 1o [kpIA Ogapub.
ATTOQeUYETE KAAUTEPA va PAYEIPEVUETE OKANPA KOPUATIO
Kp€aTog.

e Ta amoteAéopaTa gival KAAUTEPO OTAV PAYEIPEUETE TPOPEG PE
opolépop@o maxog. OI Tpo@EG PIKpoU TTAYXOUG eival
TTPOTINOTEPEG KABWG YIA TIG TPOPEG PEYAAOU TTAXOUG i0WG
XPelaoTei TOAUG XpOVOoG PEXPI va PayelipeuTolv Kal
eVOEXOUEVWG HEXPI VA YnBoUv eCwTEPIKA va €XOUV
€CWTEPIKA KAEi.

e Kartd 1o payeipeua, Ba TTPETTEI va YUPVATE TAKTIKA TNV TPOY)
wWoTe va YnBei opoidpop@a. Mpooéte pnv AepwoEeiTe.

e To TUAMO TNG TPOPNAG TTOU EPXETAl OE AUECN ETTAPN HPE TNV
eMIQAvela payeipépaTog evoEéxeTal va podioel Kal va
payelpeuTei o ypriyopa. Katd ouveTeia, TTPOKEIPEVOU TO
WRAolpo va eival opoldpoppo Ba Tpémrel va aAAGleTe Béon
aTnVv TPOY).

e H petakivnon Tou @ayntou péoa oto MkpIA Oeapud kabwg
Kal n améoupon Tou amod autod Ba TTPETTEl va yiveTal PE
epyaAeia Tou dev Ba ydApouv TNV avTIKOAANTIKY ETTIPAVEIQ.
I1davikd yia To oKoTré auTd eival okeun EUAIva ) TTAACTIKA
TTOU Va €ival avBekTIKA OTIG UPNAEG BeppoKpaaieg.

e O diokog oUAAOYNG €xel €mevOUBEi Ye avakAAOTIKN
emIKAAUYn amd achpl €101 WOTe N Beppokpacia va
OloXeTEVETAI TTPOG TA TTAVW YIO KAAUTEPQ ATTOTEAECHATA.
Mpokeiyévou va dieukoAuvBei n diadikacia kabapiopou, aTn
Bdon Tou diokou cuAAoyng pTropei va TommoBeTNOE(
aloupivéxapto. To ahoupivéxapTo ouykpartei To AiTTog Kai
KaB1oTd TNV améppIYnR Tou eukoAOTEPN. ETiong, e 10
aAoupivoxapto n BeppdTnTa avravakAdTal TPog Ta TavwW
KOBIOTWVTAG TO JAYEIPELQA TTIO OIKOVOUIKO.

Inueiwon:- Av 6TpwoeTe aAoupivéxapto otn Bdon Tou diokou

OUANOYNAG, TTPOCEETE va PNV TTEPITOEUEl OTIG GKPEG, KABWG KATI

1€T010 B0 OTApPaTOUdE TNV KUKAOPOpIa Tou aépa.

[KaBapiopdg |

KAgioTe Tn cuokeun kal BYAATe To @IG amd TNV TNyN
Tpo@odooiag. AQACTE TN CUOKEUN va KPUWOEl Aiyo Kal
ATTOOUVOEDTE TO OUVOECHO TPoPodoaiag, TAVOVTAG ToV aTrd TIG
mAdivég TTpoefoxés. Mnv gpBaTrTifete To oUvdeopo Ot vepd —
OKOUTTIOTE TOV av XPEIAZeTal PE VA KOUPATI aTTOppo@nTIKOU
XapTioU | Ye éva eEAappwg uypod Travi.

Av €xeTE XPNOIUOTTOINCEI AAOUMIVOXaPTO, BYAATE TO aTTd TN/TO
Baaon/dioko ouAAoyng. MAUVTE TNV emIQAVEID payEIPEPATOG, TN
Baon, To yudAivo KaTrdkl Kal To 8ioKO GUAAOYNG PE KAUTO
OATTOUVOVEPO, ETTEITA OTEYVWOTE TTPOCEXTIKA. Mn xpnoipoTroleite
OpOaCTIKA QTTOPPUTTAVTIKA | OKANPA 0QOUYyyapaKkia Kadwg
eVOEXETAI VO TTPOKAAECOUV {NUIG OTNV QVTIKOAANTIKY ETTIQAVEIQ.
Av gival ammapaitnTo, AQaIPECTE TOUG ETTIHOVOUG AEKEDEG,
XpPNnolgotrolwvTag TAaoTIKO o@ouyyapdkl. Ta ev Adyw pépn
popouv emiong va mAuBoUv og TAuvTApio midtwyv. O
kaBapiopdg Tou MkpIA Oeapud émerta amd kdBe xpron, Bonba
oTo va diaTnpeital kaBapd kal g€ KaAr katdoTtaon.

Znueiwon
‘Emerma amd Tov Kabapiopd, kai TTpoToU EavaBaAeTe TO GUVOETHO
TPpo®0od0Ciag aTn CUOKEUR, BeBalwBeite 6Tl £xel OTEYVWOEI KAAG

[Z€pPig

Edv 10 KaAwdio TTapoxng peUPaTog TNG CUOKEUNG XaAdael Ba
mpétel yia Adyoug aog@algiag va avTikataoTabei amd tnv
Kenwood 1 a1ré kdroio e§0uaiodoTnHEVO GUVEPYEIO TNG.

Edv xpelaoTeite BoRBeia OXETIKA HE TUXOV ETTIOKEUEG EVTOG I EKTOG
€yyunong, o€pPIg A CUYKEKPIUEVA AVTAAAQKTIKG, ETTIKOIVWVAOTE YE
TO KOTAOTNPA OTTOU OYOPACaTE TN GUOKEUR OAG.
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