
Alimentos Ajuste de Tempo Aproximado
Temperatura

Peixe inteiro 3 15-20 minutos

Filetes de peixe 3 15 minutos

Camarões 3 6-10 minutos

Pernas de frango 3 35-40 minutos
Peito de frango sem osso 3 25-30 minutos

Bifes 5 3-5 minutos
(mal passados)
15-20 minutos

(bem passados)

Costeletas 3 30-35 minutos

Salsichas 4 20-25 minutos

Bacon 3 6 minutos

Hamburgers Congelados 55 g4 10-12 minutos
Frescos 175 g 4 10 minutos

Kebabs 4 10-15 minutos

� Os cortes de carne tenra são mais adequados para grelhar
e são portanto mais aconselháveis para grelhar no
Grelhador Barbecue. É melhor evitar grelhar cortes de
carne duros.

� Obtêm-se os melhores resultados grelhando alimentos de
espessura uniforme. Os alimentos mais f inos são
preferíveis aos espessos porque os alimentos espessos
levam mais tempo a grelhar no centro, o que pode provocar
um grelhado excessivo do exterior.

� Os alimentos devem ser virados frequentemente enquanto
grelham para assegurar um grelhado uniforme.

� Os alimentos colocados directamente acima da resistência
poderão cozinhar e dourar mais rapidamente que os
alimentos colocados noutros pontos da grelha. É portanto
aconselhável mudar a posição dos alimentos durante o
cozinhado para assegurar um grelhado uniforme.

� Vire e retire sempre os alimentos do Grelhador Barbecue
uti l izando utensíl ios que não risquem a superfície
antiaderente. Os utensílios de madeira e de plástico
resistente ao calor são ideais.

� O tabuleiro apara-pingos está revestido de uma camada
prateada reflectora que dirige o calor para cima e aumenta
a eficiência do cozinhado. Para facilitar um pouco a
limpeza, a base do tabuleiro apara-pingos pode ser forrada
com papel de cozinha ou papel de alumínio. O papel de
cozinha absorverá a gordura, facilitando a limpeza. E o
papel de alumínio recolherá a gordura, facilitando o seu
descarte, e tem ainda a vantagem de reflectir o calor para
cima, permitindo uma maior eficiência energética.

Nota: Ao forrar o tabuleiro apara-pingos, é importante não
deixar que o papel de cozinha ou o papel de alumínio fique
dependurado dos lados pois isto impedirá a circulação do ar.

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 saliências dos
lados. Não mergulhe o conector em água, se necessário limpe-
o com um bocado de papel de cozinha ou com um pano
ligeiramente humedecido. Se utilizou papel de cozinha ou papel
de alumínio para forrar a base/tabuleiro apara-pingos, descarte-
o. Lave a placa, a base e o tabuleiro apara-pingos do grelhador
em água quente com detergente e depois seque-os bem. Não
utilize produtos de limpeza ou esfregões abrasivos pois podem
danificar a superfície antiaderente. Caso seja necessário, utilize
uma escova de nylon macia ou um esfregão plástico para
retirar marcas renitentes. Limpe o Grelhador Barbecue após
cada utilização para ajudar a mantê-lo em bom estado de
funcionamento.

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

Se o cabo estiver danificado, por razões de segurança, deve
ser substituído pela Kenwood ou num posto de assistência
técnica autorizado pela Kenwood.

Se necessitar de reparações, manutenção ou sobresselentes
seleccionados, contacte o revendedor a quem comprou o
aparelho.

Assistência Técnica

Limpeza

Sugestões de Utilização

O seu novo Grelhador Barbecue Kenwood permitir-lhe-á
grelhar uma gama de alimentos saudáveis 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.

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, utilize as pegas.
3. Não mergulhe o conector eléctrico em água ou outros

líquidos nem permita que se molhe.
4. Este aparelho destina-se exclusivamente a utilização

doméstica.
5. Este aparelho não se destina a ser utilizado por crianças

pequenas ou pessoas debilitadas sem supervisão.
6. As crianças pequenas devem ser vigiadas para que não

brinquem com o aparelho.
7. Não deixe o aparelho a funcionar sem supervisão.
8. Nunca utilize um aparelho danificado. Mande-o verificar ou

reparar: veja “Assistência Técnica”.
9. A util ização de acessórios não recomendados pelo

fabricante do aparelho pode provocar ferimentos.
10. Tenha cuidado ao retirar o controlo de temperatura – o

sensor deste poderá estar quente.
11. Não deixe o cabo de alimentação dependurado da borda

da mesa ou bancada nem em contacto com superfícies
quentes. (Isto aplica-se também a uma extensão eléctrica
que seja utilizada).

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

13. Não coloque qualquer parte deste aparelho sobre, ou junto
de, uma chama desprotegida ou placa quente ou num forno
aquecido.

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

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

16. Desligue a ficha da tomada quando o aparelho não estiver
em utilização.

17. Se tiver que utilizar uma extensão com o grelhador,
certifique-se de que esta é compatível com a tensão do
Grelhador Barbecue e que se encontra correctamente
ligada à terra. Se não tiver a certeza, consulte um
electricista qualificado.

18. Se o Grelhador Barbecue for uti l izado no exterior,
recomendamos que utilize um dispositivo de segurança, tal
como um disjuntor de escape à terra com uma corrente de
disparo não superior a 30 mA. Não pulverize os alimentos
com água nem deixe que as peças eléctricas se molhem
devido a chuva ou orvalho.

19. O cabo de alimentação deve ser regularmente
inspeccionado para detecção de eventuais sinais de dano e
o aparelho não deve ser utilizado se o cabo estiver
danificado.

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

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

22. AVISO: Não devem ser utilizados carvão ou combustíveis
semelhantes com este aparelho.

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

1. Resguardo posterior 5. Controlo de temperatura
2. Placa antiaderente 6. Tabuleiro apara-pingos

do grelhador 7. Base
3. Pega
4. Conector eléctrico

destacável

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

NOTA:
Este aparelho está em conformidade com a Directiva
89/336/CEE da Comunidade Económica Europeia sobre
Radiointerferência.

Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez, lave a placa
da grelha, a base e o tabuleiro apara-pingos de acordo com as
instruções apresentadas na secção sobre Limpeza. Seque-os
bem e depois pincele ligeiramente a superfície da placa do
grelhador com óleo alimentar.

Introduza o tabuleiro apara-pingos na base e depois coloque a
placa do grelhador sobre o tabuleiro apara-pingos, certificando-
se de que os pés estão correctamente colocados nos cantos.
Fixe o resguardo posterior na parte de trás da placa do
grelhador (ver a Fig. 1).

Introduza o conector eléctrico na placa do grelhador e depois
ligue a ficha à tomada e ligue no interruptor. Rode o controlo de
temperatura para o ajuste desejado: quanto mais alto o
número, mais elevada será a temperatura. Quando o Grelhador
Barbecue atingir esta temperatura, a luz apagará e poderá
iniciar o grelhado. (Durante o cozinhado, a luz acenderá e
apagará, indicando que está a ser mantida a temperatura
seleccionada).

Este aparelho só deve ser utilizado sobre uma superfície
resistente ao calor e fácil de limpar.

Os ajustes de temperatura e tempos de cozinhado 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
e ajustes necessários para cozinhar os alimentos da sua forma
preferida. Alguns artigos mais espessos, em especial carne de
porco e de frango, que devem ser bem passados, poderão
beneficiar em ser pré-cozinhados num forno convencional ou
microondas antes de serem colocados no grelhador. 
O Grelhador Barbecue tem duas áreas para cozinhar. A parte
plana é mais apropriada para cozinhar ovos estrelados,
tomates e cogumelos, enquanto que as grelhas são mais
apropriadas para cozinhar carnes, tais como hamburgers,
costeletas e bifes.

Guia de Cozinhados

Funcionamento

Chave

CONSERVE ESTAS INSTRUÇÕES

PRECAUÇÕES IMPORTANTES

Conheça o seu Grelhador Barbecue Kenwood
21. Urzådzenie musi byç pod¢åczone do gniazdka ze stykiem

uziemiajåcym.
22. UWAGA: Na urzådzeniu nie nale¯y stosowaç wëgla

drzewnego ani podobnych paliw.
23. Urzådzenia nale¯y u¯ywaç wy¢åcznie z odpowiednim

wtykiem.

1. Tylna os¢ona 5. Regulator temperatury
2. Nieprzywierajåca p¢ytka 6. Taca na soki

rusztu 7. Podstawa
3. Uchwyt
4. Odejmowany wtyk elektryczny

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

UWAGA:
Urzådzenie jest zgodne z Dyrektywå o Zak¢óceniach Radiowych
Wspólnoty Europejskiej 89/336/EEC.

Przed u¯yciem ro¯nicy po raz pierwszy umyj p¢ytkë rusztu,
podstawë i tackë wed¢ug instrukcji podanych w punkcie
"Czyszczenie". Dok¢adnie osusz i nastëpnie lekko przetrzyj
powierzchnië p¢ytki rusztu olejem jadalnym.

Za¢ó¯ tackë w podstawie, nastëpnie po¢ó¯ p¢ytkë rusztu na tacy
umieszczajåc stopy odpowiednio w rogach tacy. Za¢ó¯ tylnå
os¢onë z ty¢u p¢ytki rusztu (patrz Rys. 1).

W¢ó¯ wtyk do p¢ytki rusztu, nastëpnie wtyczkë do gniazdka
sieciowego i w¢åcz. Obróç regulator temperatury do ¯ådanego
nastawienia; im wy¯szy numer, tym wy¯sza temperatura. Gdy
ro¯nica dojdzie do nastawionej temperatury, kontrolka zgaÿnie i
mo¯na bëdzie rozpoczåç sma¯enie (podczas obróbki cieplnej
kontrolka bëdzie sië zapala¢a i gas¢a wskazujåc, ¯e ro¯nica
utrzymuje nastawionå temperaturë).

Urzådzenia nale¯y u¯ywaç wy¢åcznie na odpornej na goråco,
¢atwej do wytarcia na czysto powierzchni.

Nastawienia temperatury i czasy sma¯enia podane poni¯ej så
wy¢åcznie orientacyjne i mogå sië zmieniaç odpowiednio do
indywidualnego gustu oraz wielkoÿci i gruboÿci pieczonych
kawa¢ków. W miarë u¯ywania ro¯nicy nabëdzie sië
doÿwiadczenia, ile czasu nale¯y piec ¯ywnoÿç wed¢ug w¢asnego
smaku. Pewne wiëksze kawa¢ki ¯ywnoÿci, w szczególnoÿci
kotlety wieprzowe i kurczë, które muszå byç upieczone na
wskroÿ, mo¯e byç lepiej wstëpnie obrobiç cieplnie w piecyku lub
prodi¯u mikrofalowym przed po¢o¯eniem ich na ruszcie.
Ruszt ma dwie powierzchnie do opiekania. P¢aska p¢ytka
najlepiej sië nadaje do sadzonych jaj, sma¯enia pomidorów i
pieczarek, podczas gdy ruszty s¢u¯å do pieczenia miësa, np.
hamburgerów, kotletów, np. schabowych i befsztyków.

˜ywnoÿç Nastawa Przybli¯ony czas
temperatury

Ryba ca¢a 3 15-20 minut

Ryba w dzwonkach 3 15 minut

Krewetki 3 6-10 minut

Kurczë - udka 3 35-40 minut
Filety bez koÿci 3 25-30 minut

Befsztyk 5 3-5 minut
(niedosma¯ony "bleu")

15-20 minut (na wskroÿ)

Kotlety (schabowe) 3 30-35 minut

Kie¢baski 4 20-25 minut

Bekon 3 6 minut

Hamburgery mro¯one 55 g 4 10-12 minut
‚wie¯e 175 g 4 10 minut

Szasz¢yki 4 10-15 minut

� Do pieczenia w ro¯nicy najlepiej nadaje sië miëso delikatne,
wysokogatunkowe. Najlepiej jest unikaç miësa twardego,
¯ylastego.

� Najlepsze wyniki uzyskuje sië piekåc ¯ywnoÿç o tej samej
gruboÿci. Lepiej jest sma¯yç cienkie kawa¢ki, poniewa¯
upieczenie na wskroÿ grubego kawa¢ka mo¯e wymagaç
d¢ugiego czasu i w rezultacie mo¯e on byç przesma¯ony na
zewnåtrz.

� Podczas sma¯enia ¯ywnoÿç nale¯y czësto przewracaç na
drugå stronë, zapewni to równomierne upieczenie.

� Surowiec umieszczony bezpoÿrednio nad elementem
grzejnym przyrumieni sië i upiecze szybciej, ni¯ ¯ywnoÿç w
innym miejscu rusztu. Dlatego te¯ zmiana pozycji na
ruszcie zapewni bardziej równomierne sma¯enie.

� Do przewracania i zdejmowania ¯ywnoÿci z rusztu zawsze
u¯ywaj takich narzëdzi, które nie porysujå nieprzywierajåcej
powierzchni. Idealnie sië do tego nadajå narzëdzia
drewniane i z odpornych na temperaturë tworzyw.

� Tacka na soki ma srebrzystå, odbijajåcå pow¢okë, która
odbija ciep¢o w górë i usprawnia proces obróbki cieplnej.
Aby u¢atwiç sobie czyszczenie, podstawë tacki mo¯na
wy¢o¯yç absorbujåcym rëcznikiem papierowym lub foliå
aluminiowå. Rëcznik zaabsorbuje t¢uszcz, u¢atwiajåc
czyszczenie tacki. Na folii bëdzie sië zbiera¢ t¢uszcz i ¢atwiej
bëdzie sië go pozbyç. Ponadto folia odbija ciep¢o do góry i
sma¯enie odbywa sië z wiëkszå sprawnoÿciå energetycznå.

Uwaga: Wyk¢adajåc tackë nale¯y uwa¯aç, aby nie przewieszaç
folii lub papieru przez jej brzegi, gdy¯ zatrzyma to obieg
powietrza.

Wy¢åcz urzådzenie i wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego.
Poczekaj, a¯ ro¯nica nieco ostygnie i wyjmij z niej wtyk,
trzymajåc za wystëpy po obu stronach. Nie zanurzaj wtyka w
wodzie; w razie potrzeby wytrzyj go rëcznikiem papierowym lub
zaledwie wilgotnå ÿciereczkå.
Wyrzuç rëcznik papierowy lub folië, jeÿli tacka by¢a wy¢o¯ona.
Umyj p¢ytkë rusztu, podstawë i tackë w goråcej wodzie
mydlanej i dok¢adnie osusz. Nie u¯ywaj materia¢ów abrazyjnych
ani ostrych druciaków, poniewa¯ mogå one uszkodziç
powierzchnië nieprzywierajåcå. W razie potrzeby do usuniëcia
upartych plam pos¢u¯ sië miëkkå szczoteczkå nylonowå lub
plastykowym zmywakiem. Czyszczenie ro¯nicy po ka¯dym
u¯yciu pomo¯e w utrzymaniu jej w dobrej sprawnoÿci roboczej.

Uwaga
Po czyszczeniu upewnij sië, ¯e wtyk jest dobrze osuszony,
zanim go ponownie w¢o¯ysz do urzådzenia.

Jeÿli sznur do ro¯nicy ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na
bezpieczeæstwo musi go wymieniç wy¢åcznie autoryzowany
punkt naprawczy Kenwooda.

W sprawie napraw, serwisu wzglëdnie wymaganych czëÿci
zamiennych prosimy sië skontaktowaç z miejscem zakupu
urzådzenia.

Serwis

Czyszczenie

Wskazówki

Wskazówki do sma¯enia

Jak u¯ywaç ro¯nicy

OZNACZENIA

ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE

Cibo Temperatura Tempi indicativi
di cottura di cottura

Pesce intero 3 15-20 minuti

Filetti di pesce 3 15 minuti

Gamberetti 3 6-10 minuti

Pollo – coscette 3 35-40 minuti
Petto di pollo disossato 3 25-30 minuti

Bistecche 5 3-5 minuti (al sangue)
15-20 minuti (ben

cotte)

Costolette 3 30-35 minuti

Salsicce 4 20-25 minuti

Pancetta affumicata a fettine 3 6 minuti

Svizzere di manzo –55g, surgelate 4 10-12 minuti
125g, fresche 4 10 minuti

Spiedini 4 10-15 minuti

� I tagli di carne teneri sono più adatti per la cottura alla
griglia e quindi anche per questo Grill per Barbecue. Si
consiglia di evitare di cucinare tagli di carne molto dura.

� 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.

� Durante la cottura, girare spesso il cibo a garanzia di una
cottura uniforme.

� Il cibo appoggiato direttamente sopra l’elemento può dorarsi
e cuocere prima del cibo posto sul resto della griglia. Per
questo motivo, spostare di posizione il cibo sulla griglia per
avere una cottura uniforme.

� Girare e togliere sempre il cibo dal Grill per Barbecue
usando utensili che non graffiano la superficie antiaderente.
L’ideale sono gli utensil i  in legno e in plastica
termoresistente.

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

NB: Quando si riveste il fondo del vassoio è importante non
ricoprire con carta o stagnola i lati del vassoio, altrimenti l’aria
non può circolare.

Spegnere l’apparecchio e togliere la spina elettrica. Lasciare
che l’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 più ostinati. Se si pulisce il Grill per Barbecue
ogni volta che lo si usa, sarà più facile mantenerlo in buone
condizioni.

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

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

Se si ha bisogno di assistenza riguardo:
• assistenza tecnica o riparazioni
• componenti di ricambio selezionati
Contattare il negozio dove si è acquistato l’apparecchio.

Twoja nowa ro¯nica Kenwooda umo¯liwi ci pieczenie na ruszcie
ca¢ego wyboru zdrowych i smakowitych daæ w¢åcznie z miësem,
rybami, drobiem i jarzynami. Podczas pieczenia t¢uszcz ÿcieka z
¯ywnoÿci i zbiera sië na tacy; zmniejsza sië przez to jego
zawartoÿç w potrawie.

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 uchwytami.
3. Nie zanurzaj wtyka w wodzie ani w ¯adnych innych p¢ynach;

nie dopuszczaj do jego zamoczenia.
4. Urzådzenie jest przeznaczone wy¢åcznie do u¯ytku

domowego.
5. Urzådzenie nie jest przeznaczone do obs¢ugi przez ma¢e

dzieci lub osoby niepe¢nosprawne bez nadzoru.
6. Na ma¢e dzieci nale¯y uwa¯aç, aby nie bawi¢y sië

urzådzeniem.
7. Nie zostawiaj w¢åczonego urzådzenia bez opieki.
8. Nigdy nie u¯ywaj uszkodzonego urzådzenia. Oddaj je do

sprawdzenia lub naprawy; patrz punkt "Serwis".
9. U¯ywanie narzëdzi nie zalecanych przez wytwórcë

urzådzenia mo¯e spowodowaç obra¯enia cia¢a.
10. Uwa¯aj wyjmujåc wtyk z regulatorem temperatury - czujnik

mo¯e byç goråcy.
11. Nie pozwalaj, aby sznur zwisa¢ z krawëdzi sto¢u lub blatu,

wzglëdnie dotyka¢ goråcych powierzchni (odnosi sië to
równie¯ do przed¢u¯acza).

12. Nie u¯ywaj urzådzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem.
13. Nie umieszczaj ¯adnej czëÿci urzådzenia na otwartym

ogniu, p¢ytce grzejnej, nagrzanym piecyku lub w ich pobli¯u.
14. Zawsze najpierw wk¢adaj wtyk do urzådzenia, a nastëpnie

wtyczkë do gniazdka sieciowego. Od¢åczajåc najpierw
wy¢åcz, wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego i na koæcu
wyjmij wtyk z urzådzenia.

15. Przed czyszczeniem urzådzenia wtyk nale¯y wyjåç; przed
powtórnym u¯yciem gniazdo na urzådzeniu musi byç
suche.

16. Wyjmij wtyczkë z gniazdka sieciowego, gdy urzådzenie nie
jest w u¯yciu.

17. U¯ywajåc urzådzenia z przed¢u¯aczem nale¯y sië upewniç,
¯e nadaje sië on do mocy pobieranej przez ro¯nicë i ¯e
posiada sprawnå ¯y¢ë uziemiajåcå. W razie wåtpliwoÿci
nale¯y sië poradziç wykwalifikowanego elektryka. 

18. Do u¯ywania ro¯nicy na wolnym powietrzu zalecamy
pod¢åczenie urzådzenia zabezpieczajåcego, np.
wyzwalacza przeciwpora¯eniowego na pråd up¢ywowy nie
przekraczajåcy 30 mA. Nie spryskuj ¯ywnoÿci wodå i nie
dopuszczaj do zamoczenia elementów elektrycznych
wskutek deszczu lub rosy.

19. Sznur nale¯y regularnie sprawdzaç na oznaki uszkodzenia;
urzådzenia nie nale¯y u¯ywaç, jeÿli sznur jest uszkodzony.

20. Niektóre surowce mogå wydzielaç znaczne iloÿci dymu -
upewnij sië, ¯e wentylacja jest dostateczna.

DLA W·ASNEGO BEZPIECZEÆSTWA

Poznaj swojå nowå ro¯nicë Kenwooda

Manutenzione

Pulizia

Consigli per l’uso

Ha a hálózati vezeték megsérül, azonnal ki kell cserélni. A
javítást – biztonsági okokból – csak a Kenwood által megbízott
javítóvállalat szakembere végezheti el.

A grillezò meghibásodása vagy külön tartozékok rendelése
esetén forduljon ahhoz az üzlethez, ahol a készüléket vásárolta.

Il vostro nuovo Grill Kenwood per Barbecue vi permette di
cucinare svariati piatti sani e saporiti, compresi carne, pesce,
pollame e verdure. Durante la cottura il grasso viene eliminato
dagli alimenti e si raccoglie nell’apposito vassoio sottostante,
riducendo così l’apporto di grassi dei piatti che cucinate.

L’uso di un qualsiasi apparecchio elettr ico comporta
l’osservanza di alcune precauzioni fondamentali per la
sicurezza. In particolare:

1. Leggere tutte le istruzioni.
2. Non toccare le superfici calde – usare invece i manici ed i

pomelli forniti.
3. Non immergere il connettore elettrico in acqua o in altri

liquidi e non lasciare che esso si bagni.
4. Questo apparecchio è destinato al solo uso domestico.
5. Non lasciare che bambini o persone inferme usino

l’apparecchio senza adeguata supervisione.
6. Non lasciare che i bambini giochino con l’apparecchio.
7. Non lasciare mai l’apparecchio incustodito dopo averlo

acceso.
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 può causare infortuni.
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 l’apparecchio solo per l’uso previsto.
13. Non usare né collocare l’apparecchio sopra o vicino a

fiamme esposte, piastre calde o all’interno di un forno
riscaldato.

14. Inserire sempre prima i l  connettore elettr ico
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.

15. Estrarre il connettore elettrico prima di pulire l’apparecchio
e asciugare l’ingresso prima di riutilizzare l’apparecchio.

16. Quando non si usa l’apparecchio, staccare la spina dalla
presa di corrente.

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

18. Se il Grill per Barbecue viene usato in esterni, si consiglia di
alimentarlo attraverso un dispositivo rivelatore di corrente
residua con valore di scatto non superiore a 30 mA. Non
spruzzare acqua sugli alimenti e non lasciare che i
componenti elettrici si bagnino a causa della pioggia o della
rugiada.

19. Controllare regolarmente il filo elettrico per escludere che si
sia danneggiato, altrimenti non usare l’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.

1. Protezione posteriore 5. Controllo della temperatura
2. Piastra con griglia 6. Vassoio di raccolta

antiaderente 7. Base
3. Manico
4. Connettore elettrico estraibile

Prima di collegare l'apparecchio alla rete elettrica
Assicurarsi che la tensione della vostra rete elettrica sia la
stessa di quella indicata sulla targhetta sotto l'apparecchio.

NB: Questo apparecchio è conforme alla Direttiva Comunitaria
89/336/EEC.

Prima di usare l’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. Fissare la protezione
posteriore dietro la piastra con griglia (vedi Fig. 1).

Ora inserire il connettore elettrico nella piastra con griglia, poi
collegarsi all’alimentazione ed accendere l’apparecchio.
Spostare il controllo della temperatura sul livello desiderato: più
alto è il numero e più calda è la temperatura selezionata.
Quando il Grill per Barbecue giunge alla giusta temperatura, la
spia si spegne ed è 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.

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
l’uso vi familiarizzerete con l’apparecchio e con i tempi di
cottura e le temperature necessari per cucinare secondo i vostri
gusti. Per alcuni alimenti particolarmente spessi, come maiale e
pollo, che vanno cucinati a fondo, può rivelarsi utile precucinarli
prima in forno o forno a microonde e poi proseguire la cottura
sulla griglia.
Questo Grill per Barbecue ha due aree di cottura: la piastra
piatta è più 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.

Guida alla cottura

Funzionamento

Legenda

SI PREGA DI CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

IMPORTANTI AVVERTENZE

Per conoscere il vostro Grill Kenwood per Barbecue

Javíttatás
fogyasztását. Szükség esetén szakembertòl kérjen
tanácsot.

18. Ha a készüléket a szabadban használja, javasoljuk, hogy a
falidugaszt kapacitív megszakítón (kioldó áram max.
30 mA) keresztül csatlakoztassa a hálózatra. A grillezòn
sülò ételt soha ne permetezze vízzel, és ügyeljen arra, hogy
a készülék elektromos alkatrészeit sem esò, sem harmat ne
érje.

19. A hálózati vezeték épségét rendszeresen ellenòrizni kell.
Ha a vezetéken sérülés jele látható, a készüléket nem
szabad tovább használni. 

20. Egyes ételek sütése közben nagy mennyiségû füst
keletkezhet, ezért ügyeljen arra, hogy megfelelò szellòzést
biztosítson.

21. A készüléket csak földelt aljzatba szabad csatlakoztatni. 
22. FIGYELEM! A készülékhez soha ne használjon faszenet

vagy bármilyen más tüzelòanyagot.
23. A grillezòt csak a hozzá tartozó hálózati vezetékkel és

csatlakozókkal szabad használni.

1. Hátlap 5. Hòmérséklet szabályzó
2. Teflon bevonatú grillezò tál 6. Zsírgyûjtò tál
3. Fogó 7. Alaplap
4. Hálózati vezeték csatlakozója

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

MEGJEGYZÉS:
A készülék megfelel az Európai Unió rádiózavarokra vonatkozó
89/336/EEC sz. elòírásának. 

Az elsò bekapcsolás elòtt a grillezò tálat, az alaplapot és a
zsírgyûjtò tálat mosogassa el (l. A készülék tisztítása). Az
alkatrészeket alaposan törölgesse el, majd egy étolajba mártott
ecsettel kenje be a grillezò tál felületét.

Illessze a zsírgyûjtò tálat az alaplapba, és helyezze rá a grillezò
tálat. Ellenòrizze, hogy a grillezò tál lábai megfelelòen
illeszkednek-e a zsírgyûjtò tál és az alaplap sarkain kiképzett
mélyedésekbe. Végül helyezze fel a hátlapot (1. ábra).

A hálózati csatlakozót illessze a készülékbe, majd a falidugaszt
is dugja be a konnektorba. A csatlakozón levò hòmérséklet
szabályzót állítsa a kívánt állásra – minél magasabb számra
állítja a szabályzót, annál magasabb a sütési hòmérséklet.
Amikor a készülék elérte a beállított hòmérsékletet (ezt az
ellenòrzò lámpa kialvása jelzi), megkezdheti a sütést. Sütés
közben az ellenòrzò lámpa idònként újra kigyullad, majd megint
kialszik: ez jelzi, hogy a készülék tart ja a beállított
hòmérsékletet.

A készüléket csak hòálló és könnyen tisztítható felületen
szabad használni. 

Az alábbi táblázatban megadott sütési hòmérsékletek és idòk
csak irányadók, mert a tényleges értékek az ételdarabok
méretétòl és vastagságától, illetve az egyéni ízléstòl is
függenek. A készülék használata során azonban hamar
kitapasztalja majd, hogy milyen hòmérsékleten sül
legízletesebbre az étel. Ha vastagabb hússzeleteket süt –
különösen sertés vagy csirkehús esetében, amelyeket teljesen
át kell sütni –, célszerû a húst hagyományos vagy mikrohullámú
sütòben elòre megfòzni, és csak azután grillezni. 
A grillezò tálon két helyen is süthet: a tál sima felületû része
tojás, paradicsom, gomba sütéséhez ajánlott, míg a rácsos
részen hússzeleteket vagy hamburgert süthet. 

Étel Hòmérséklet-fokozat Sütési idò

Hal egészben 3 15-20 perc

Halszeletek 3 15 perc

Garnélarák 3 6-10 perc

Csirke – comb 3 35-40 perc
mell filé 3 25-30 perc

Marhaszelet 5 3-5 perc (véresen sütve)
15-20 perc (jól átsütve)

Borda 3 30-35 perc

Kolbász 4 20-25 perc

Szalonna 3 6 perc

Hamburger – fagyasztott, 55 g 4 10-12 perc
friss, 175 g 4 10 perc

Kebab 4 10-15 perc

� A grillezésre a puha hússzeletek a legalkalmasabbak, ezért
lehetòleg mindig ilyen húsokhoz használja a készüléket.
Kerülje a kemény, rágós húsok grillezését.

� Lehetòleg mindig egyenletes vastagságú ételeket süssön.
Célszerû vékony szeletekre vágni az ételt, mert a vastag
szeletek átsütése tovább tart, és ilyenkor a szeletek széle
megéghet.

� Sütés közben az ételt rendszeresen forgatni kell, hogy
egyenletesen átsüljön.

� Közvetlenül a fûtòelem fölött gyorsabban sül át az étel, mint
a grillezò tál szélein. Sütés közben ezért mozgassa el az
ételt a tálon, hogy mindenütt jól átsüljön.

� Ügyeljen arra, hogy ne karcolja fel a grillezò tál teflon
bevonatát. Az étel forgatásához lehetòleg mindig fa vagy
hòálló mûanyag eszközöket használjon.

� A zsírgyûjtò tál ezüst színû bevonata jól visszaveri a hòt, és
ettòl hatékonyabb lesz a sütés. A könnyebb tisztítás
érdekében azonban nedvszívó papírral vagy alufóliával
kibélelheti a zsírgyûjtò tálat. Az alufólia ugyan nem szívja
magába a lecsöpögò zsírt, de a fóliával együtt könnyen
eltávolítható a tálból, és a fólia hòvisszaverò felülete a
sütést is hatékonyabbá teszi. 

Megjegyzés: A zsírgyûjtò tál kibélelésekor ügyeljen ara, hogy a
papír vagy a fólia ne lógjon túl a tál szélén, mert ez sütés
közben akadályozza a légáramlást.

Kapcsolja ki a grillezòt, majd a falidugaszt is húzza ki a
konnektorból. Várja meg, amíg a készülék kissé lehûl, és
húzza ki belòle a hálózati vezeték csatlakozóját. A csatlakozót a
burkolatnál fogva húzza ki a készülékbòl – a vezetéknél fogva
soha ne húzza meg. A csatlakozót soha ne merítse vízbe; ha
szükséges, nedvszívó papírral vagy enyhén nedves ronggyal
törölje át. 
A zsírgyûjtò tál kibélelésére használt papírt vagy alufóliát mindig
dobja ki. A grillezò tálat, a zsírgyûjtò tálat és az alaplapot
meleg, mosogatószeres vízben mossa el, majd alaposan
törölgesse el. Ne használjon súrolószert vagy durva felületû
szivacsot, mert ezek felkarcolhatják a grillezò tál teflon
bevonatát. A makacs szennyezòdések eltávolításához
használjon puha mûanyag kefét vagy teflon bevonatokhoz
ajánlott dörzsszivacsot. A grillezòt célszerû minden használat
után alaposan megtisztítani, mert ez meghosszabbítja a grillezò
élettartamát. 

Megjegyzés:
Tisztítás után a hálózati csatlakozó aljzatát alaposan törölje
meg, és a csatlakozót csak akkor illessze a készülékbe, ha az
aljzat már teljesen száraz.

A készülék tisztítása

Néhány jó tanács

Sütési tanácsok

A grillezò használata

A grillezò részei

A HASZNÁLATI UTASÍTÁST GONDOSAN
ÒRIZZE MEG!

Spot¡ebiï pou¥ívejte jen na ¥áruvzdornƒch a lehce
omyvatelnƒch plochách.

Následující teploty a ïasy slou¥í pouze jako vodítko a je
pot¡eba je upravit podle individuální chuti a velikosti/tlou•flky
grilovanƒch potravin. Opakovanƒm pou¥íváním si sami
vyzkou•íte, jak dlouho a na jakou teplotu musíte potraviny
grilovat, aby splñovaly Va•e po¥adavky.  Nêkterƒm tlust•ím
plátkºm masa - zejména vep¡ovému a ku¡ecímu masu, které
musí bƒt ¡ádnê propeïeno - prospêje, kdy¥ je p¡ed grilováním
p¡edpeïete v normální nebo v mikrovlnné troubê. 
Zahradní gril má dvê grilovací plochy. Rovná plotƒnka se
nejlépe hodí k  p¡ípravê sma¥enƒch vajec nebo ke grilování
rajïat a hub. Grilovací plotƒnka je vhodná ke grilování masa,
nap¡. hamburgerº, kotlet a biftekº.

Potravina Nastavení P¡ibli¥nƒ ïas grilování
teploty

Ryba vcelku 3 15 - 20 minut 

Rybí plátky 3 15 minut

Krevety 3 6-10 minut

Ku¡e - stehno 3 35-40 minut
- vykostêná prsa 3 25-30 minut

Biftek 5 3-5 minut (krvavƒ)
15-20 minut (propeïenƒ)

Kotlety 3 30-35 minut

Klobásky 4 20-25 minut

Slanina 3 6 minut

Hamburger - mra¥enƒ 55g 4 10-12 minut
- ïerstvƒ 175g 4 10 minut

Ra¥niïi 4 10-15 minut

� Ke grilování se hodí mêkïí maso,  platí to i pro elektrickƒ
zahradní gril. Nedoporuïujeme grilování tuhého masa.

� Nejlep•ích vƒsledkº dosáhnete, budete-li  grilovat plátky
masa o stejné tlou•flce. Lépe se grilují tenïí plátky.
Propeïení tlust•ích plátkº trvá déle, tak¥e mº¥ete maso na 
povrchu spálit.

� Plátky masa bêhem grilování pravidelnê obracejte, zaruïíte
tak, ¥e se stejnomêrnê propeïou.

� Grilované potraviny umístêné p¡ímo nad topnƒm têlesem se
budou grilovat rychleji ne¥ potraviny na jinƒch místech,
proto je t¡eba zároveñ mênit jejich polohu, aby se grilovaly
stejnomêrnê.

� V¥dy pou¥ívejte jen náïiní, které nepo•kodí teflonovƒ
povrch plotƒnky. Ideální je náïiní d¡evêné pop¡ípadê
¥áruvzdorné plastikové.

� Spodní mísa je pota¥ena st¡íbrnou reflexivní vrstvou, která
odrá¥í teplo smêrem vzhºru, a zvy•uje tak efektivnost
grilování. Pro snadnêj•í údr¥bu doporuïujeme potáhnout
mísu savƒm kuchyñskƒm ubrouskem nebo alobalem.
Ubrousek vsákne p¡ebyteïnƒ tuk a usnadní tak ïi•têní.
Alobal tuk zachytí, tak¥e ho potom mº¥ete snadno
odstranit. Alobal také zároveñ odrá¥í teplo, tak¥e grilování
je efektivnêj•í.

Pozor:  P¡i pokrƒvání mísy dávejte pozor, aby ubrousek ïi folie
nep¡esahovaly p¡es okraj, zamezilo by to volné cirkulaci
vzduchu.

Gril vypnête vyta¥ením zástrïky ze zásuvky. Spot¡ebiï p¡ed
ïi•têním nechte ïásteïnê vychladnout, pak ze spot¡ebiïe
vytáhnête konektor. Vytáhnutí usnadñují vƒ¡ezy pro prsty na
obou stranách konektoru. Konektor nepono¡ujte do vody a v
p¡ípadê pot¡eby ho pouze ot¡ete lehce navlhïenƒm had¡íkem.
Pokud jste pou¥ili kuchyñskƒ ubrousek nebo alobal, vyndejte jej
z mísy. Grilovací plotƒnku, spodní mísu a rám umyjte v horké
vodê se saponátem a pak dºkladnê ut¡ete do sucha.
Nepou¥ívejte drsné mycí prost¡edky nebo ¥ínky, které by mohly
po•kodit teflonovƒ povrch plotƒnky. V p¡ípadê pot¡eby mº¥ete k
umytí zapeïenƒch skvrn pou¥ít umêlohmotnou •têtku nebo
houbu na nádobí. 

Pozor
Pravidelnƒm ïi•têním zahradní grilu po ka¥dém pou¥ití zajistíte,
¥e Vám spot¡ebiï bude dob¡e a déle bez problémº slou¥it.

Po•kozenou p¡ípojnou •ñºru tohoto spot¡ebiïe mº¥e, z
bezpeïnostních dºvodº, vymênit pouze firma Kenwood nebo
autorizovaná opravna Kenwood Limited, proto¥e je k tomu
zapot¡ebí speciálního ná¡adí.

V p¡ípadê, ¥e pot¡ebujete opravu, servis nebo náhradní díly,
obraflte se na firmu, u ní¥ jste spot¡ebiï koupili.

A Kenwood elektromos grillezòvel ízletes hús- és halételeket,
valamint zöldségeket süthet. A grillezò segíti az egészséges
táplálkozást is, mert sütés közben az ételbòl kiolvadó zsír
elfolyik, és a zsírgyûjtò tálba kerül, így az elkészült étel
alacsonyabb zsírtartalmú lesz. 

Elektromos készülékek használata közben mindig be kell tartani
az alapvetò biztonsági elòírásokat.

1. A Használati utasítást alaposan tanulmányozza át.
2. Ügyeljen arra, hogy szabad kézzel ne érjen forró felülethez

– mindig használja a készülék fogóit.
3. A hálózati csatlakozókat mindig tartsa szárazon. A

vezetéket és a csatlakozókat soha ne merítse vízbe vagy
más folyadékba.

4. A készülék csak háztartási célokra használható.
5. A kisgyermekeket mindig tartsa távol a készüléktòl.

Támogatásra szorulók (idòsek, betegek) is csak felügyelet
mellett használhatják a grillezòt.

6. A kisgyermekeket soha ne hagyja felügyelet nélkül, és ne
engedje, hogy játsszanak a készülékkel.

7. Használat közben soha ne hagyja magára a készüléket.
8. Ha a készülék megsérül, ne használja tovább. Az újbóli

bekapcsolás elòtt szakemberrel ellenòriztesse, és szükség
esetén javíttassa meg (l. Javíttatás).

9. A készüléket csak eredeti vagy a gyártó által ajánlott
tartozékokkal szabad használni. Egyéb tartozékok
használata sérülést okozhat.

10. A hálózati csatlakozót mindig óvatosan húzza ki a
készülékbòl, mert a termosztát érzékelò pálcája a grillezò
kikapcsolása után is forró maradhat.

11. Ügyeljen arra, hogy a hálózati vezeték vagy az esetleg
használt hosszabbító ne lógjon le az asztal széléròl és ne
érjen forró felülethez. 

12. A készüléket csak rendeltetésszerûen szabad használni.
13. Soha ne helyezze a készüléket vagy bármely alkatrészét

forró sütòbe vagy nyílt láng vagy fòzòlap fölé.
14. Elòször mindig a készülékhez csatlakoztassa a hálózati

vezetéket, és a fal idugaszt csak azután i l lessze a
konnektorba. A készülék kikapcsolásakor pedig elòször a
falidugaszt húzza ki a konnektorból, és csak azután húzza
ki a csatlakozót a készülékbòl.

15. A grillezò tisztítása elòtt a csatlakozót mindig húzza ki a
készülékbòl. Az újbóli bekapcsolás elòtt a csatlakozó
aljzatát teljesen meg kell szárítani.

16. Ha már nem használja a készüléket, a falidugaszt mindig
húzza ki a konnektorból.

17. A grillezòhöz csak olyan hosszabbítót használjon, amely
megbízható földelést biztosít, és elbírja a készülék

FONTOS BIZTONSÁGI ELÒÍRÁSOK

Üdvözöljük a Kenwood vásárlói körében!

Servis

Ïi•têní

Rady

Tabulka grilovacích ïasº

Elektrickƒ zahradní gril Kenwood Barbecue umo¥ñuje p¡ípravu
zdravƒch a chutnƒch pokrmº z masa, ryb, drºbe¥e a ze
zeleniny. Tuk je bêhem grilování odvádên a zachycován ve
spodní míse grilu. 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. Nedotƒkejte se horkƒch ïástí grilu, v¥dy pou¥ívejte dr¥adla.
3. Elektrickƒ konektor a p¡ípojnou •ñºru nepono¡ujte do vody

ïi  jiné tekutiny a dbejte, aby nebyly vlhké.
4. Spot¡ebiï je urïen pouze k pou¥ití v domácnosti.
5. Spot¡ebiï nesmí bez dohledu pou¥ívat dêti a nemocné ïi

jinak oslabené osoby.
6. Na malé dêti se musí dávat pozor, aby si se spot¡ebiïem

nehrály.
7. Zapnutƒ spot¡ebiï nenechávejte bez dozoru.
8. Nepou¥ívejte po•kozenƒ spot¡ebiï. Nechte ho zkontrolovat

nebo opravit: viz ïást "servis".
9. Pou¥ití p¡íslu•enství nedoporuïeného vƒrobcem mº¥e

zpºsobit zranêní.
10. Dávejte pozor p¡i odpojování konektoru s termostatem -

ïidlo mº¥e bƒt horké.
11. P¡ípojná •ñºra nesmí p¡epadat p¡es okraj stolu nebo

pracovní desky a ni se dotƒkat horkƒch povrchº. (To platí i
p¡i pou¥ití prodlu¥ovací •ñºry.)

12. Spot¡ebiï pou¥ívejte pouze k úïelºm doporuïenƒm
vƒrobcem.

13. Spot¡ebiï ani jeho souïásti nedávejte do blízkosti zdrojº
tepla, jako je nap¡íklad ho¡ák nebo plotƒnka sporáku ïi
rozeh¡átá kuchyñská trouba.

14. Do spot¡ebiïe v¥dy nejprve zasuñte elektrickƒ konektor, a
teprve potom •ñºru zapnête do zásuvky. Po pou¥ití
spot¡ebiï vypnête, zástrïku vytáhnête ze zásuvky, a pak
teprve konektor ze spot¡ebiïe.

15. Konektor musí bƒt odpojen p¡ed tím, ne¥ zaïnete spot¡ebiï
ïistit, a zásuvka ve spot¡ebiïi musí bƒt p¡ed dal•ím pou¥itím
spot¡ebiïe naprosto suchá.

16. Spot¡ebiï po pou¥ití okam¥itê vypnête z proudu.
17. Pou¥íváte-li spot¡ebiï s prodlu¥ovací •ñºrou, p¡ekontrolujte,

zda odpovídá jmenovitému vƒkonu zahradního grilu a zda
je spolehlivê uzemnêna. Pokud si nejste jisti, obraflte se na
kvalifikovaného elektriká¡e.

18. P¡i pou¥ití zahradního gril venku, doporuïujeme pou¥ít
ochrannƒ jistiï (RCD), jeho¥ hodnota vypínacího proudu
nep¡esahuje 30mA. Grilované potraviny nepost¡ikujte vodou
a dbejte na to, aby elektrické ïásti spot¡ebiïe nebyly
vystaveny vlhkosti z de•tê ïi rosy.

19. P¡ípojná •ñºra musí bƒt pravidelnê kontrolována, zda nejeví
známky po•kození. Spot¡ebiï s po•kozenou •ñºrou
nepou¥ívejte.

20. Z nêkterƒch druhº potravin se p¡i grilování znaïnê kou¡í -
dbejte na to, aby místnost byla ¡ádnê vêtrána.

21. Spot¡ebiï mº¥e bƒt p¡ipojen jen do zásuvky s uzemnêním.
22. Pozor: d¡evêné uhlí a j iná paliva se nesmí v tomto

spot¡ebiïi pou¥ívat.
23. Spot¡ebiï se smí pou¥ívat pouze s p¡íslu•nƒm konektorem.

1. Zadní kryt 5. Otoïnƒ termostat
2. Teflonová grilovací plotƒnka 6. Spodní mísa
3. Dr¥adlo 7. Rám grilu
4. Odpojitelnƒ elektrickƒ konektor

Zapojení do proudu
P¡ed  zapnutím  spot¡ebiïe  zkontrolujte,  zda  jmenovité  napêtí
uvedené na typovém •títku odpovídá napêtí v zásuvce.

UPOZORNÊNÍ: Tento  spot¡ebiï  vyhovuje  normê  dané
Direktivou EHS 89/336/EEC o rádiovém odru•ení.

P¡ed prvním pou¥itím spot¡ebiïe umyjte grilovací plotƒnku, rám
grilu a spodní mísu podle návodu uvedeného v ïásti "ïi•têní".
Ut¡ete ¡ádnê do sucha a povrch grilovací plotƒnky lehce pot¡ete
kuchyñskƒm olejem.

Do rámu vlo¥te spodní mísu, na ni umístête grilovací plotƒnku
tak, aby no¥ky zapadly na své místo v rozích. K zadní ïásti
grilovací plotƒnky p¡ipevnête kryt (viz Obr. 1).

Do plotƒnky zasuñte elektrickƒ konektor, •ñºru zapnête do
zásuvky, ïím¥ gril zapnete. Otoïnƒ termostat nastavte na
po¥adovanou teplotu: ïím vy••í ïíslo na stupnici, tím vy••í
teplota.  Jakmile zahradní gril dosáhne nastavené teploty,
kontrolka zhasne a mº¥ete zaïít grilovat. (Kontrolka se bêhem
grilování rozsvêcuje a zhasíná, jak termostat udr¥uje
nastavenou teplotu grilu.)

Postup pou¥ití

Popis grilu 

NÁVOD K OBSLUZE PEÏLIVÊ
USCHOVEJTE 

DªLE ITÁ BEZPEÏNOSTNÍ OPAT¿ENÍ

Elektrickƒ zahradní gril Kenwood Barbecue
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«∞DFUÂ≤IDW {∂j«∞uÆX

œ§̧W «∞∫d«̧…«∞∑Id¥∂w

ßLp ØU±q351 - 02 œÆOIW

®d«z̀ ßLp351 œÆOIW

Æd¥b”36 - 01 œÆOIW

œ§UÃ - «Æb«Â353 - 04 œÆOIW

Åb¸ œ§UÃ °bËÊ ́Er352 - 03 œÆOIW

®d«z̀ ∞∫r53 - 5 œÆOIW (©Nw îHOn)

51 - 02 œÆOIW (©Nw §Ob)

«{öŸ303 - 53 œÆOIW

ßπo402 - 52 œÆOIW

∞∫r ±Ibœ36 œÆOIW

°d§d - ±πLÒb 55 §r401 - 21 œÆOIW

Burg©U“Ã 571 §r401 œÆOIW

Ø∂U»401 - 51 œÆOIW

�«Ê ÆDl «∞K∫r «∞Dd¥W ≥w ±MUß∂W «Ø∏d ∞KAu«¡ Ë°MU¡« ́Kv –∞p ≠Ls «ô≠Cq

«ß∑FLU∞NU ́Kv «∞Au«¥W. ±s «ô≠Cq ¢πMV ©∂a ÆDl «∞K∫r «∞IUßOW.

�¢∑∫Io «≠Cq «∞M∑UzZ ́s ©d¥o ©∂a «∞DFUÂ °ºLp ±∑πU≤f. ¢HCq ÆDl

«∞DFUÂ «∞dÆOIW ́Kv «∞ºLOJW _Ê «∞IDl «∞ºLOJW Æb ¢∫∑UÃ «∞v ËÆX ©∂a «©u‰

∞Jw ¢MCZ ±s «∞b«îq ±LU ¥RœÍ «∞v «∞D∂a «∞LHd◊ ∞Kπe¡ «∞ªU̧§w.

�¥πV, «£MU¡ «∞D∂a, ¢IKOV «∞DFUÂ ¢Jd«̧« ∞CLUÊ «∞D∂a «∞L∑πU≤f.

�«Ê «∞DFUÂ «∞cÍ ¥u{l ±∂U®d… ́Kv ́MBd «∞∑ºªOs Æb ¥∫LÒd Ë¥MCZ «ßdŸ

±s «∞DFUÂ «∞Lu{uŸ ́Kv «ô±UØs «ôîdÈ ±s «∞Au«¥W. ∞c« ≠SÊ ¢GOOd ±u«{l

«∞DFUÂ ́Kv «∞Au«¥W ßOºÚb ́Kv ¢Q±Os «∞D∂a «∞L∑πU≤f.

�œ«zLU ¥IKÒV Ë¥e«‰ «∞DFUÂ ±s «∞Au«¥W °Uß∑FLU‰ «œË«‹ ô ¢ªbÒ‘ «∞ºD` ̈Od

«ô∞∑BUÆw. «Ê «ôœË«‹ «∞LBMúW ±s «∞ªAV Ë«∞∂öß∑p «∞LIUËÂ ∞K∫d«̧… ≥w

±∏U∞OW ∞Nc« «∞Gd÷.

�«Ê ÅOMOW ¢KIw «∞ºu«zq ±DKOW °D∂IW ≠COW ́UØºW ∞∑u§Ot «∞∫d«̧… ≤∫u «ô´Kv

Ë∞πFq «∞D∂a «Ø∏d ØHU¡…. Ëô§q §Fq «∞∑MEOn «ßNq ÆKOö ¥LJs ¢GDOW ÆÚb…

ÅOMOW ¢KIw «∞ºu«zq °LMAHW ±D∂a ±UÅW «Ë °u‚̧ «∞LMOuÂ. «∞LMAHW ß∑L∑h

«∞b≥s ±LU ¥πFq «∞∑MEOn «Ø∏d ¥ºd«. ËØc∞p ≠SÊ Ë‚̧ «ô∞LMOuÂ ¥FJf «∞∫d«̧…

∞ö´Kv ±LU ¥πFq «∞D∂a «Ø∏d ØHU¡… ±s ≤U•OW «ß∑Nö„ «∞DUÆW.

±ö•EW:-´Mb ¢GDOW ÅOMOW ¢KIw «∞ºu«zq ±s «∞NUÂ ́bÂ ¢GDOW «∞πu«≤V °U∞LMAHW

«Ë «∞u‚̧, ôÊ ≥c« «ô±d ßOuÆn œË¸«Ê «∞Nu«¡.

«ËÆn «∞∑AGOq Ë«“‰ «∞IU°f ±s ±Bb¸ «∞JNd°U¡. œŸ «∞πNU“ ¥∂dœ ÆKOö £r «“‰

±uÅq «∞DUÆW «∞JNd°UzOW ±s «∞πNU“, °Lºp «∞M∑u¡«‹ «∞u«ÆFW ́Kv «∞πU≤∂Os. ô ¢GLd

«∞LuÅq ≠w «∞LU¡, °q ¥Lº` «–« ∞eÂ –∞p °IDFW ±s Ë‚̧ ±U’ «Ë ÆDFW ÆLU‘ ̧©∂W

ÆKOö §b«.

¢ªKh ±s «∞LMAHW «∞u¸ÆOW «Ë Ë‚̧ «ô∞LMOuÂ ±s «∞IÚb… ËÅOMOW ¢KIw «∞ºu«zq, «–«

«ß∑FLKX. ¥Gºq ∞uÕ «∞Au«¡ Ë«∞IÚb… ËÅOMOW ¢KIw «∞ºu«zq °L∫Ku‰ ±U¡ ËÅU°uÊ

ßUîs £r ¢πHn §Ob«. ô ¢º∑FLq ±u«œ «ØU∞W ÆUßOW «Ë ËßUzq ¢MEOn ÆUßOW _≤NU

Æb ¢Cd °U∞ºD` «∞LU≤l ∞ö∞∑BU‚. «–« ∞eÂ «ô±d, ¢º∑FLq ≠d®U… ≤U¥KuÊ ≤ÚLW «Ë

ËßUœ… ¢MEOn °öß∑OJOW ô“«∞W «∞∂Il «∞BF∂W. «Ê ¢MEOn «∞Au«¥W ́IV Øq «ß∑FLU‰

ßOºÚb ́Kv «∞∫HUÿ ́KONU ≠w •U∞W ¢AGOq ≤EOHW §Ob….

±ö•EW

¢QØb, °Fb «∞∑MEOn, ±s «Ê ±uÅq «∞DUÆW «∞JNd°UzOW §U≠U ¢LU±U Æ∂q «œîU∞t £U≤OW ≠w

«∞πNU“.

«– ¢Cd¸ ßKp «∞JNd°U¡ ∞Nc« «∞πNU“ ≠OπV, ôß∂U» ¢∑FKo °U∞ºö±W, «ß∑∂b«∞t ±s

Æ∂q ØOMuËœ «Ë §NW ¢BKÒ ±ªu∞W ±s Æ∂q ØOMuËœ.

Ëô§d«¡ «¥W «Åö•U‹ «Ë îb±W «Ë ∞K∫Bu‰ ́Kv ÆDl ̈OU̧ ±M∑ª∂W, «∞d§U¡ «ô¢BU‰

°U∞L∑πd «∞cÍ «®∑d¥X ±Mt «∞πNU“.

«∞ªb±W

«∞∑MEOn

±ö•EU‹ ±HOb… ≠w «ôß∑FLU‰
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����� ����� 	�� �
#���	�����. G��� � *������� !������	��� ������ ���
#����	����� ���
, � �����	��	
 
����� #� �"
��� 	�� ������ ��
��	��
��� �� '
����. (.��� �� ����	��� ��� '��������, �
�����	��	
 
����� #� ���"�� 	�� #� �"
��� �������	�
�����
������� ��� ����������� � #����	����� ��� ����
���
����.)

7 ���	��
 ���
 ������ �� ��������������� ���� ����( ��
��������� ���������� ��� 	�#���$����� ��	�
�.

)� ��#������ ��� #����	������ 	�� �� ����	���� '�������� ���
�	�
��#��� ����� ����
�� �����	��	�� 	�� ���	�

��� ���
��� ��
��� ����(��	�� ������
���� 	�� �� ����#��/����� ��� ����
�
��� '
�����. !� ��� 	���� #� ����	��(#���� �� �� ����	���
'�������� 	�� �� ��#���� #����	������ ��� �����$����� ��� ��
'
���� ��� ����
� ����(�� �� ��� �����
���� ���. )��������
������ �� ����
����� ����� ��������� ������� 	�� 	������
�,
��(� ����� 	�
����� �� '
������ ��� ���� �� ������ 	��$����

 �� ������ ��	��	����(� ���� ����#���#��� ����( ���
�����.
7 *������� !������	��� ���#���� ��� ���������� '��������.
7 ������� �
�	� ����� ����������� 	���

�
� ��� �� ���������
�������� ����, �� '
���� ��������, ��������� ��� �� ������
����� 	���

�
�� ��� �� '
���� 	����� ��(� ������	�� ���
"����� 	����, ��B��	�� 	�� ����$�
��.

������ ������� �������� ���������
������������  ��� !����""���

)
�	
��� '��� 3 15-20 
����

H���� '����� 3 15 
����

,������ 3 6-10 
����

.������
� - !����� 3 35-40 
����
-�
#�� 	������
�
�(��� 	�	�
� 3 25-30 
����

!���$�
� 5 3-5 
���� (����'�����)
15-20 
���� (	�
�'�����)

%�B��	�� 3 30-35 
����

;��	���	� 4 20-25 
����

!���	�� 3 6 
����

!�����	�� .���'������ 55��4 10-12 
����
I(�� 175�� 4 10 
����

.����� 4 10-15 
����

� 4� ��
�	� 	������� 	������ ����� ��� 	���

�
� ���
'
���� 	�� 	��� �������� �����	� ��� ��� *�������
!������	���. .�
����� �� ���������� �� �	
���
	������� 	������.

� �� ��������� 	�
����� �����
������ '
������ ������ ��
���������� �����. %�����
��� ��� ������ �� ��	������
����� 	�#�� �� ������ �� ����
����� ����� ��(�
�����$����� ����������� ��� ��� �� '�#�� 	�� �� ��(����	�
���� �� ��#��� �����
���� �� ����'�#��� ��(����	�.

� .��� �� ����	��� ��� '�������� ������ �� ����$��� �����
��� ����
 ��� �
�� ��� �
����� ���� �� ���������
���������� '
����.

� 7 ����
 ��� ����#������� �	��"�� ���( ��� ���
��������� ������ �� ������� 	�� �� '�#�� ����������� ���
��� ����
 ��� "���	���� �� �

� ������ ��� ������.
+�����(� ��������$����� ��� ����
 ����( ��� �����
������������� ���������� '
����.

� %������ �� ����$��� 	�� �� ��������� ��� ����
 ��� ���
*������� !������	��� ��������������� ����
��� ��� ��
����$��� ��� ����	�

���	
 ���������. +���
��� ��� ��
�
	�� �������� �
����	� ����� �����	�.

� ) ���	�� ������������� ����� ���	�
������� �� ������(��
������� ��� ���� ��� �������� �� ������	
� �� #��������
���� �� ���( 	�� �� '
���� �� ������� ��� �����
������	�.
,�� �� 	�#���$���� 
��� ��� ��	�
� � "��� ��� ���	��
������������� ������ �� 	�
��#�� ���� �� ����������	�
����� 	��$���� ���� �� �
�����������. 4� ����� 	��$���� #�
�������
��� �� 
���� 	������� ��� ��	�
� ��� 	�#������.
4� �
����������� #� ��

���� �� 
���� ���� �� �� ��������
��	�
�����. +�����, �� �� �
����������� � #��������
������	
���� ���� �� ���( ���� 	��� �� '
����
����	��������� ����
����� ��������.

��������:- G��� 	�
������ ��� ���	� ������������� �����
�������	� �� ��� ��������� �� �
����������� 
 ��
����������	� ����� ��� ��� �
����� ��� ���	��, ����� ����
������$���� � 	�	
������ ��� ����.

%��	��	�� -��"��
�� ��� �� 9�
��

)������ *��������

;���������

+���
���� ���"�
(�
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Yiyecek Isı ayarı Yakla…ık pi…irme süresi

Tüm balık 3 15-20 dakika

Balık fileto 3 15 dakika

Karides 3 6-10 dakika

Tavuk budu 3 35-40 dakika
Kemiksiz tavuk göòsü 3 25-30 dakika

Biftek 5 3-5 dakika (az pi…mi…)
15-20 dakika (çok pi…mi…)

Pirzola 3 30-35 dakika

Sosis 4 20-25 dakika

Pastırma 3 6 dakika

Burgerler – 55gr. donmu… 4 10-12 dakika
175gr. taze 4 10 dakika

Kebaplar 4 10-15 dakika

� Yumu…ak olan etler ızgara için daha uygun olduòundan,
ızgarada 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 dilimlenmi… 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 saòlamak için
yiyecekleri pi…irirken sık sık çevrilmelidir. 

� Tablanın tam üzerine konulan yiyecekler ızgaranın diòer
kısımlarına yerle…tirilen yiyeceklere göre daha çabuk
pi…ebil ir. Bu nedenle, ızgara üzerine yerle…tir i len
yiyeceklerin tümünün e…it bir biçimde pi…mesini saòlamak
için yiyeceklerin yerleri deòi…tirilmelidir. 

� Izgaradaki yiyecekleri almak ya da çevirmek için her zaman
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 saòlamak için ızgaranın
damlalıòı yansıtıcı bir gümü… tabaka ile kaplanmı…tır.
Temizleme i…lemini kolayla…tırmak 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…irirken enerji tasarrufu
saòlayacaktır.

Not: Damlalıòı havlu ya da alüminyum kaòıt ile kaplarken
havalandırmayı kapatmaması için kaòıdın aygıtın kenarlarına
sarkmasını önleyiniz.

Aygıtı kapatarak fi…ini prizden çekiniz. Aygıtın bir süre
soòumasını bekledikten sonra elektrik baòlantı donatısını
kenarlarındaki çıkıntılardan tutarak aygıttan çıkarınız. Elektrik
baòlantı donatısını suya batırarak yıkamayınız. Gerekirse nemli
bir bez ya da emici bir havlu kaòıt ile siliniz.
Damlalık tepsisi üzerindeki kullanılmı… havlu kaòıt ya da
alüminyum kaòıtları alınız. Izgara tablasını, tabanı ve damlalıòı
sıcak sabunlu suyla yıkayınız. 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. Izgaranızı her
kullanımdan sonra temizleyerek hem iyi bir durumda korumu…
hem de ömrünü uzatmı… olacaksınız.
Not: Temizledikten sonra ve elektrik baòlantı donatısını yerine
takmadan önce tamamen kurulanmı… olmasına dikkat ediniz.

Elektrik kordonu hasar görürse, güvenlik nedeniyle KENWOOD
ya da yetkili bir KENWOOD onarımcısı tarafından deòi…tirilmeli
ya da onarılmalıdır.

Aygıtın kullanımı, ek parça sipari…i, bakım ve onarımı için aygıtı
satın aldıòınız satıcıya ba…vurunuz.
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Kenwood

Bakım

Temizlik

Kullanımla ilgili Yararlı Bilgiler

Если шнур питания этого электроприбора поврежден, в
целях безопасности замените его в фирме Kenwood или в
уполномоченном фирмой Kenwood сервисном центре.

Для выполнения любого ремонта, обслуживания или
получения запасных частей свяжитесь с торговой
организацией, в которой вы приобрели электроприбор.

Yeni Kenwood Ev ve Açık Hava Izgarası ile et, balık, kümes
hayvanları ve sebzeler gibi saòlıklı ve lezzetli yiyecekleri
pi…irebilirsiniz. Pi…irme sırasında yiyeceklerden akan yaò
ızgaranın altındaki damlalıkta toplanmakta ve böylece yaòı
süzülmü… yiyecekler pi…irmenizi saòlamaktadır.

Elektrikli aygıtları kullanırken her zaman a…aòıda sıralanan
güvenlik önlemlerini izleyiniz ve dikkatli olunuz:

1. A…aòıdaki güvenlik önlemlerinin ve kullanım yönergelerinin
tümünü okuyunuz.

2. Aygıtın sıcak yüzeylerine dokunmayınız ve ızgarayı
saplarından tutunuz.

3. Aygıtın elektrik baòlantı donatısını suya batırmayınız ve
ıslatmayınız.

4. Bu aygıt yalnızca evde kullanım içindir.
5. Çocukların ya da engelli ki…ilerin bu aygıtı kullanmalarına

izin vermeyiniz ya da denetim altında kullanmalarına izin
veriniz.

6. Çocukların aygıtla oynamamalarına dikkat ediniz ve
denetim altında tutunuz.

7. Aygıtı kullanırken ba…ından ayrılmayınız.
8. Hasarlı aygıtın kullanmayınız. Hasarlı aygıtı onarımcıya

götürünüz ve denetimden geçirtiniz. Bu konuda ‘Bakım’
bölümüne bakınız.

9. Üretici tarafından önerilmeyen ek parçaları kullanmayınız.
Kazaya ya da yaralanmaya neden olabilir.

10. Isı kumandasını çıkarırken dikkatli olunuz. Elektrik baòlantı
donatısı sıcak olabilir.

11. Elektrik kordonunu sıcak yüzeylere deòdirmeyiniz ve
çalı…ma yüzeyinden sarkıtmayınız. (Aynı durum uzatma
kordonu için de geçerlidir).

12. Aygıtı kullanım amaçları dı…ında ba…ka bir amaçla
kullanmayınız.

13. Aygıtı ve tüm parçalarını alev, sıcak tabla ya da fırın gibi
sıcak yüzeylerden uzak tutunuz.

14. Aygıtı kullanmaya ba…lamadan önce elektrik baòlantı
donatısını aygıta takınız ve arkasından aygıtın fi…ini prize
takınız. Aygıtı güç birimden kesmek için önce fi…ini prizden
çekiniz ve arkasından elektrik baòlantı donatısını aygıttan
çekiniz.

15. Aygıtı temizlemeye ba…lamadan önce elektrik baòlantı
donatısını çıkarınız. Aygıtı tekrar kullanmaya ba…lamadan
önce elektrik kordonunun ve elektrik baòlantı donatısının
iyice kuru olduòundan emin olunuz.

16. Aygıtı kullanmadıòınız zamanlar fi…ini prizden çekiniz.
17. Aygıtı uzatma kordonu i le kullanmak isterseniz,

kullandıòınız elektrik akımının ızgaradaki akımla e…deòerde
olduòundan emin olunuz ve uzatma kordonu toprak
baòlantısının yapılması gereklidir. Akım ve toprak
baòlantısından emin deòilseniz, yetkili bir elektrikçiye
danı…ınız.

18. Aygıtı açık havada kullanmak isterseniz, ızgarayı satın
alırken 30 mA’yı a…mayan ve tehlike durumunda akım kesici
artık akım parçasının olup olmadıòını sorunuz. Yiyeceklere
su püskürtmeyiniz ve ızgaranın elektrik parçalarının yaòmur
ya da çiò gibi …eylere kar…ı koruyunuz ve ıslatmayınız.

19. Herhangi bir hasara ya da ezilmeye kar…ı elektrik
kordonunu düzenli olarak kontrol ediniz. Elektrik kordonu
hasarlıysa ızgarayı kullanmayınız.

20. Bazı yiyecekleri ızgara yaparken çok duman çıkarabilir. Bu
yüzden ızgara yaparken yeterl i  havalandırmanın
olduòundan emin olunuz.

21. Bu aygıt toprak baòlantılı prizle kullanılmalıdır.
22. UYARI: Mangal kömürü ya da benzeri tutu…ucu yakıtlar bu

aygıtta kullanılmamalıdır.
23. Bu aygıtla birlikte yalnızca uygun elektrik baòlantı donatısını

kullanınız.

1. Arka koruyucu 5. Isı kumandası
2. Yapı…maz ızgara tablası 6. Damlalık
3. Sap 7. Taban
4. Söküp takılabilir elektrik

baòlantı donatısı

Elektrik akımına baòlanması
Aygıtı kullanmadan önce evinizdeki elektrik akımının aygıtta
belirtilen akımla aynı olduòundan emin olunuz.

Not: 
Bu aygıt, 89/336/EEC sayılı Avrupa Ekonomik Topluluòu
Yöndergesi’ne uygun olarak üretilmi…tir.

Izgarayı ilk kez kullanmaya ba…lamadan önce, aygıtın ızgara
tablasını, tabanını ve damlalıòını Temizlik bölümünde belirtilen
yönergelere uygun olarak yıkayınız. Yıkadıktan sonra iyice
kurulayınız ve bir fırça ile ızgara tablasının yüzeyine pi…irmelik
yaò sürünüz.

Damlalık tepsisini ayakların kö…elere tam olarak girmesini
saòlayacak biçimde damlalıòın üzerine yerle…tiriniz. (Bak. ⁄ekil
1)

Elektrik baòlantı donatısını ızgaranın tablasına takınız ve
arkasından prizi fi…e takınız. Isı kumandasını istediòiniz ısıya
ayarlayınız. Daha yüksek sayı daha yüksek sıcaklıòı gösterir.
Izgara gerekli ısıya ula…ınca ı…ık sönecek ve pi…irme
ba…layacaktır. (Pi…irme sırasında istenen ısının korunduòunu
göstermek için ı…ık yanıp sönecektir).

Bu aygıt yalnızca ısıya dayanıklı ve yüzeyi kolayca
temizlenebilen yüzeyler üzerinde kullanılmalıdır.

A…aòıdaki pi…irme süreleri ve ısı ayarları size genel bilgi
saòlamak için verilmi…tir. Pi…irme süresi ve ısı ayarları pi…irilen
yiyeceòin büyüklüòü, kalınlıòı ve bireysel tercihlere göre
düzenlenmelidir. Izgarayı bir süre kullandıktan sonra yiyecekleri
kendi damak zevkinize göre pi…irmek için gereken süre ve ısı
ayarını daha kolay saptayabilirsiniz. Tamamen pi…irilmesi
gereken domuz ve tavuk gibi yiyeceklerin ızgaradan önce bir
fırında ya da mikrodalga bir fırında önceden pi…irilmesi öneririz.
Bu ızgarada iki pi…irme bölümü vardır. Düz ızgara tablası
yumurta, domates ve mantar gibi yiyecekleri pi…irmek için
uygundur. Çubuk ızgara tablası ise sıòırburger, et ve bitfek gibi
yiyeceklerin pi…irilmesinde kullanılır.

Pi…irme önerileri

Aygıtın çalı…tırılması

Izgaranın parçaları

BU YÖNERGELERŸ SAKLAYINIZ

GÜVENLŸK ÖNLEMLERŸ

Kenwood Ev ve Açık Hava Izgarası

Обслуживание

Перед включением электроприбора в сеть убедитесь в том,
что напряжение электросети в вашем доме соответствует
указанному в паспортной табличке.

ПРИМЕЧАНИЕ:
Данный электроприбор соответствует Требованиям по
защите от радиопомех ЕЭС 89/336/ЕЕС.

Перед первым использованием электроприбора вымойте
плиту гриля, основание и поддон, как описано в разделе
"Очистка". Тщательно просушите детали, а затем нанесите
с помощью щетки на поверхность плиты гриля тонкий слой
растительного масла.

Вставьте поддон в основание, установите плиту гриля на
поддон, убедитесь в том, что ножки плиты гриля правильно
расположены в углах поддона. Закрепите заднее
ограждение на задней стороне плиты гриля (см. рис. 1).

Вставьте разъем шнура питания в гнездо на плите гриля, а
затем подключите вилку шнура питания к сетевой розетке и
включите электроприбор. Установите терморегулятор в
нужное положение: чем больше число, тем выше
температура. Когда температура гриля для приготовления
барбекю достигнет значения, установленного на
терморегуляторе, световой индикатор погаснет, и можно
начинать приготовление пищи. (В процессе приготовления
пищи световой индикатор будет включаться и выключаться,
указывая на то, что поддерживается заданная
температура).
Используемый электроприбор должен устанавливаться
только на теплостойкой и легко очищаемой чистой
поверхности.

Представленные ниже установки температуры и время
приготовления пищи являются приблизительными и могут
меняться в соответствии с вашим вкусом и
размером/толщиной кусков приготавливаемой пищи. Со
временем вы приобретете нужный опыт и научитесь
правильно выбирать время и температуру для
приготовления пищи по своему вкусу. Крупные куски
продуктов, например свинины или цыпленка, требующие
тщательной тепловой обработки, можно, перед тем как
поместить на гриль, сначала подвергнуть предварительной
тепловой обработке в духовке или в микроволновой печи. 
В гриле для приготовления барбекю имеются две
нагревательные поверхности. Плоская плита лучше всего
подходит для приготовления яичницы, помидоров, грибов, а
сетки можно использовать для приготовления гамбургеров,
отбивных и бифштексов.

Продукты Установка Приблизительное время
температуры приготовления

Рыба целиком 3 15-20 минут

Рыба порционными
кусками 3 15 минут

Креветки 3 6-10 минут

Цыпленок - голень 3 35-40 минут
Куриные грудки без
костей 3 25-30 минут

Бифштексы 5 3-5 минут (с кровью)
15-20 минут

(хорошо прожаренный)

Отбивные 3 30-35 минут

Сосиски 4 20-25 минут

Бекон 3 6 минут

Гамбургеры

Замороженные 55 г 4 10-12 минут

Свежие 175 г 4 10 минут

Кебабы 4 10-15 минут

� Для приготовления на гриле лучше использовать куски
нежного мяса. Не готовьте на гриле жесткое мясо.

� Рекомендуется готовить куски пищи одинаковой
толщины. Желательно использовать тонкие куски,
поскольку для полного прожаривания толстых кусков
может потребоваться много времени, что может
привести к подгоранию верхних слоев. 

� Во время приготовления пищу необходимо часто
переворачивать, чтобы обеспечить равномерное
прожаривание.

� Пища, помещенная прямо над нагревательным
элементом, может подрумяниться и зажариться
быстрее, чем пища, помещенная в другом месте на
гриле. Поэтому для того, чтобы пища жарилась
равномерно, меняйте позиции кусков пищи на гриле.

� Переворачивайте и снимайте пищу с гриля для
приготовления барбекю с помощью кухонных
принадлежностей, которые не могут повредить
антипригарную поверхность гриля. Рекомендуется
использовать для этого кухонные принадлежности,
изготовленные из дерева или теплостойкой
пластмассы.

� Поддон имеет светоотражающее серебряное покрытие,
которое направляет тепло вверх и делает
приготовление пищи более эффективным. Для
облегчения очистки рекомендуется положить на поддон
впитывающее бумажное кухонное полотенце или
алюминиевую фольгу. Кухонное полотенце будет
впитывать жир, что облегчит очистку. Подложка из
фольги поможет легко собрать и удалить собравшийся
жир. При использовании фольги тепло будет
отражаться вверх, что сократит расход электроэнергии
при приготовлении пищи. 

Примечание: Если поддон покрывается бумажным
полотенцем или фольгой, убедитесь в том, что бумага или
фольга не свисают с краев, так как это приведет к
прекращению циркуляции воздуха.

Выключите электроприбор и отсоедините вилку шнура
питания от розетки электросети. Дайте электроприбору
немного остыть, а затем отсоедините разъем шнура
питания от электроприбора, захватив пальцами выступы,
расположенные на обеих сторонах разъема. Не погружайте
разъем в воду, вместо этого, в случае необходимости,
протрите его впитывающей бумагой или слегка влажной
тканью.
Если использовалось бумажное полотенце или
алюминиевая фольга, удалите их с основания/поддона.
Вымойте плиту гриля, основание и поддон горячей
мыльной водой, а затем тщательно высушите. Не
пользуйтесь для чистки грубыми абразивными
материалами и жесткими мочалками, так как они могут
повредить антипригарную поверхность гриля. В случае
необходимости, для удаления неподдающихся чистке пятен
используйте мягкую нейлоновую щетку или пластиковую
мочалку. Очищайте гриль для приготовления барбекю
после каждого использования. Это поможет сохранить его в
хорошем рабочем состоянии.

Примечание
После выполнения очистки, перед тем как подсоединить
разъем шнура питания к электроприбору, убедитесь в
отсутствии влаги на разъеме шнура питания.

Очистка

Советы

Советы по приготовлению пищи

Эксплуатация

Подключение к электросети

С помощью нового гриля Kenwood для приготовления
барбекю вы сможете приготовить разнообразные,
ароматные и полезные для здоровья блюда из мяса, рыбы,
птицы и овощей. Во время приготовления жир стекает с
пищи и собирается в поддоне, что способствует снижению
его содержания в пище.

При использовании электроприборов необходимо
соблюдать основные меры безопасности, включая
следующие:

1. Изучите инструкцию по эксплуатации.
2. Не дотрагивайтесь до горячих поверхностей,

пользуйтесь ручками.
3. Не погружайте разъем шнура питания и вилку шнура

питания в воду и другие жидкости и не допускайте
попадания на них влаги.

4. Данный электроприбор предназначен только для
бытового применения.

5. Данный электроприбор не предназначен для
самостоятельного использования маленькими детьми и
немощными людьми.

6. Не позволяйте детям играть с электроприбором.
7. Не оставляйте работающий электроприбор без

присмотра.
8. Запрещается пользоваться неисправным

электроприбором. Неисправный электроприбор
подлежит проверке или ремонту: см. "Обслуживание".

9. Использование принадлежностей, не рекомендованных
изготовителем электроприбора, может привести к
травмам.

10. Будьте осторожны при отсоединении терморегулятора -
датчик терморегулятора может быть горячим.

11. Шнур питания электроприбора не должен свешиваться
с края стола и не должен касаться горячих
поверхностей. (Это относится также к удлинительному
шнуру, если он используется).

12. Электроприбор следует использовать только по
прямому назначению.

13. Не допускайте контакта каких-либо частей данного
электроприбора с открытым огнем и не располагайте
его вблизи открытого пламени или горячей плиты, а
также не помещайте в горячую печь.

14. Всегда сначала подсоединяйте разъем шнура питания к
электроприбору, а затем вставляйте вилку шнура
питания в розетку электросети. Для отсоединения
шнура питания сначала извлеките вилку из розетки
электросети, а затем отсоедините разъем шнура
питания от электроприбора.

15. Перед очисткой электроприбора отсоедините разъем
шнура питания от электроприбора. Перед
использованием после очистки гнездо шнура питания
на электроприборе должно быть просушено.

16. Если электроприбор не используется, отсоедините его
от электросети.

17. Если данный электроприбор используется с
удлинительным шнуром, убедитесь в том, что
нагрузочная способность удлинительного шнура
соответствует мощности электроприбора, а также в том,
что удлинительный шнур надежно заземлен. При
необходимости обратитесь за помощью к опытному
электрику. 

18. Если гриль для приготовления барбекю используется на
открытом воздухе, рекомендуется запитывать его через
устройство защиты от токов замыкания на землю (RCD),
ток отключения которого не превышает 30 мА. Не
разбрызгивайте на пищу воду и не допускайте
попадания на электрические части капель дождя и
конденсации на них капель росы.

19. Шнур питания должен регулярно осматриваться на
отсутствие повреждений. Запрещается пользоваться
прибором, если шнур питания поврежден.

20. При приготовлении некоторых блюд выделяется
большое количество дыма - обеспечьте
соответствующую вентиляцию.

21. Электроприбор подсоединяется к сетевой розетке,
снабженной заземляющим контактом.

22. ВНИМАНИЕ: Запрещается использовать в данном
электроприборе уголь или другие горючие вещества.

23. Шнур электроприбора должен иметь соответствующий
разъем. 

1. Заднее ограждение 4. Разъем шнура питания
2. Плита гриля с 5. Терморегулятор

антипригарным 6. Поддон
покрытием 7. Основание

3. Ручка

Основные детали

СОХРАНИТЕ ЭТУ ИНСТРУКЦИЮ ПО
ЭКСПЛУАТАЦИИ

ВАЖНЫЕ МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ

Познакомьтесь с грилем Kenwood для
приготовления барбекю 
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Fig. 1
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«Ê ®u«¥W ØOMuËœ «∞πb¥b… ß∑LJMJr ±s ©∂a ¢AJOKW Ë«ßFW ±s «ô©FLW «∞B∫OW

«∞Kc¥c… «∞LHFLW °U∞MJNW °LU ≠w –∞p «∞K∫uÂ, «ôßLU„, «∞bË«§s Ë«∞ªCU̧. Ë«£MU¡

«∞D∂a ß∑e«‰ «∞b≥uÊ ±s «∞DFUÂ Ë¢πLl ≠w ÅOMOW ¢KIw «∞ºu«zq ±LU ¥IKq ±∫∑uÈ

«∞b≥s ≠w «ô©FLW. 

´Mb «ß∑FLU‰ «∞∑πNOe«‹ «∞JNd°UzOW ¥πV œ«zLU «¢∂UŸ ¢b«°Od «∞ºö±W «∞uÆUzOW °LU ≠w

–∞p ±U ¥Kw:

1.«Æd√ §LOl «∞∑FKOLU‹.

2.ô ¢KLf «ôßD` «∞ºUîMW, «ß∑FLq «∞LIU°i.

3.ô ¢GLd ±uÅq «∞DUÆW «∞JNd°UzOW ≠w «∞LU¡ «Ë ≠w ßu«zq «îdÈ Ëô ¢ºL̀

°S°∑ö∞t.

4.«Ê ≥c« «∞πNU“ ≥u ∞öß∑FLU‰ «∞LMe∞w ≠Ij.

5.«Ê «∞πNU“ ∞Of ±BLLU ∞öß∑FLU‰ ±s Æ∂q «ô©HU‰ «∞BGU̧ «Ë «ô®ªU’

«∞u«≥MOs °bËÊ «®d«·.

6.¥πV ±d«Æ∂W «ô©HU‰ «∞BGU̧ ∞K∑QØb ±s ́bÂ ∞F∂Nr °U∞πNU“.

7.ô ¢∑d„ «∞πNU“ °bËÊ ±d«Æ∂W ́Mb±U ¥JuÊ ÆOb «ôß∑FLU‰.

8.«°b« ô ¢º∑FLq §NU“« ±∑Cd¸«. °q ∞OH∫h «Ë ¥BKÒ`: «≤Ed "«∞ªb±W".

9.«Ê «ß∑FLU‰ ±K∫IU‹ ∞OºX ±uÅv °NU ±s Æ∂q ±M∑Z «∞πNU“ Æb ¥º∂V

«ôÅU°W.

01.¥πV ¢uîw «∞∫c¸ ́Mb «“«∞W «œ«… «∞∑∫Jr °b§̧W «∞∫d«̧… - ≠Ib ¥JuÊ «∞Lπf

ßUîMU.

11.ô ¢bŸ ßKp «∞JNd°U¡ ¥∑b∞v ±s •U≠W «∞DUË∞W «Ë ±MCb… «∞FLq «Ë ¥∑ö±f ±l

«ßD` ßUîMW. (¥MD∂o ≥c« ́Kv ßKp «∞∑Lb¥b, «–« «ß∑FLq).

21.ô ¢º∑FLq «∞πNU“ ∞GOd «∞Gd÷ «∞LId¸ ∞t.

31.ô ¢Cl «Í §e¡ ±s ≥c« «∞πNU“ ́Kv «Ë Æd» ∞NV ±JAu· «Ë ßD` ßUîs «Ë

≠w ≠dÊ ßUîs.

41.œ«zLU «ËÅq ±uÅq «∞DUÆW «∞JNd°UzOW ≠w «∞πNU“ «Ëô, £r «ËÅKt ≠w ±Bb¸

«∞JNd°U¡. Ë«≠Bq «∞πNU“, «ËÆHt ́s «∞∑AGOq, «îdÃ «∞IU°f ±s ±Bb¸

«∞JNd°U¡ «Ëô £r «≠Bq ±uÅq «∞DUÆW «∞JNd°UzOW ±s «∞πNU“.

51.¥πV «“«∞W «∞LuÅÒq Æ∂q ¢MEOn «∞πNU“ ØLU Ë¥πV ¢πHOn ±bîq «∞πNU“ Æ∂q

«ß∑FLU‰ «∞πNU“ £U≤OW.

61.«≠Bq «∞πNU“ ±s «∞JNd°U¡ ́Mb±U ô ¥JuÊ ÆOb «ôß∑FLU‰.

71.«–« «ß∑FLq ≥c« «∞πNU“ ±l ßKp ¢Lb¥b, ≠OπV «∞∑QØb ±s «≤t ±MUß∂U ∞Ib¸…

«∞Au«¥W Ë±s «Ê ßKp «∞∑Lb¥b ±R¸Ò{U °AJq ±u£u‚, Ë«Ê ∞r ¢Js ±∑QØb« ±s

–∞p «ß∑Ad ØNd°UzOU ±R≥ö.

81.«–« «ß∑FLKX «∞Au«¥W îU̧§OU, ≠OuÅv °∑eË¥b «∞πNU“ °Qœ«… ∞K∑OU̧ «∞L∑∂Iw

(DCR) ∞b¥NU ≤IDW ÆDl ¢KIUzw ô ¢∑πUË“ 03 ±Kw «±∂Od. ô ¢d‘ «∞LU¡ ́Kv

«∞DFUÂ Ëô ¢ºL̀ °U°∑ö‰ «ô§e«¡ «∞JNd°UzOW °LU¡ «∞LDd «Ë «∞MbÈ.

91.¥πV ≠∫h ßKp «±b«œ «∞JNd°U¡ °AJq ±M∑Er °∫∏U ́s ́ö±U‹ «∞Cd¸ Ë¥πV

´bÂ «ß∑FLU‰ «∞πNU“ «–« ØUÊ «∞ºKp ±∑Cd¸«.

02.¢M∂FY ±s °Fi «ô©FLW ØLOU‹ Ø∂Od… ±s «∞bîUÊ -¢QØb ±s Ë§uœ ¢Nu¥W

ØU≠OW.

12.¥πV ËÅq «∞πNU“ °LQîc - ±I∂f ±eËœ °Lö±f ¢Q̧¥i.

22.¢∫c¥d: ô ¥πu“ «ß∑FLU‰ «∞H∫r «Ë «≤u«Ÿ «∞uÆuœ «ôîdÈ «∞IU°KW ∞ö•∑d«‚ ±l

≥c« «∞πNU“.

32.¥πV «Ê ¥º∑FLq «∞LuÅÒq «∞LMUßV ≠Ij ±l ≥c« «∞πNU“. 

1.«∞u«ÆOW «∞ªKHOW 5.«œ«… «∞∑∫Jr °b§̧W «∞∫d«̧…

2.∞uÕ ®u«¡ ̈Od «∞∑BUÆw6.ÅOMOW ¢KIw «∞ºu«zq

3.«∞LI∂i7.«∞IÚb…

4.±uÅq «∞DUÆW «∞JNd°UzOW «∞IU°q ∞KHBq

«∞uÅq °U∞JNd°U¡

Æ∂q «∞∑AGOq ¢QØb ±s «Ê ≠u∞∑OW ±Bb¸ «∞JNd°U¡ ∞b¥Jr ±LU£KW ∞LU ≥u ±cØu¸ ́Kv

ÅHO∫W «ôßr.

±ö•EW:

«Ê ≥c« «∞πNU“ ¥∑DU°o ±l ¢u§Ot «∞∑b«îq «∞d«œ¥uÍ ∞KLπLúW «ôÆ∑BUœ¥W «ôË¸Ë°OW

¸Ær 98/633/CEE

Æ∂q «ß∑FLU‰ ≥c« «∞πNU“ ∞KLd… «ôË∞v, ¥Gºq ∞uÕ «∞Au«¡, «∞IÚb… ËÅOMOW ¢KIw

«∞ºu«zq °Lu§V «∞∑FKOLU‹ «∞u«̧œ… ¢∫X Æºr "«∞∑MEOn". ¢πHn ¢LU±U £r ¥b≥s

ßD` ∞uÕ «∞Au«¡ °D∂IW ̧ÆOIW ±s “¥X «∞D∂a °Uß∑FLU‰ ≠d®U….

¢u{l ÅOMOW ¢KIw «∞ºu«zq ≠w «∞IÚb…, £r ¥u{l ∞uÕ «∞Au«¡ ́Kv ÅOMOW ¢KIw

«∞ºu«zq ±l «∞∑QØb ±s Ë{l «ôÆb«Â ≠w «±UØMNU «∞B∫O∫W Ë–∞p ́Mb «∞eË«¥U. ¢d°j

«∞u«ÆOW «∞ªKHOW îKn ∞uÕ «∞Au«¡ («≤Ed «∞AJq 1).

¥bîq ±uÅq «∞DUÆW «∞JNd°UzOW ≠w ∞uÕ «∞Au«¡, £r ¥uÅq ≠w ±Bb¸ «∞JNd°U¡

Ë¥AGq «∞πNU“. ¢u{l «œ«… «∞∑∫Jr °b§̧W «∞∫d«̧… ́Kv «∞MIDW «∞Ld̈u°W: ØKLU «“œ«œ

«∞Fbœ «̧¢HFX œ§̧W  «∞∫d«̧…. Ë́Mb±U ¥Bq «∞πNU“ «∞v œ§̧W «∞∫d«̧… ≥cÁ, ¥MDHT

«∞Cu¡ Ë́Mb≥U ¥LJs ±∂U®d… «∞D∂a. («£MU¡ «∞D∂a, ßOCU¡ Ë¥MDHT «∞Cu¡ ±LU ¥b‰

´Kv «Ê œ§̧W «∞∫d«̧… «∞LM∑ª∂W ¢πdÍ «∞L∫U≠EW ́KONU).

«Ê «∞πNU“ ≥c« ¥πV «Ê ¥º∑FLq ≠Ij ́Kv ßD` ±IUËÂ ∞K∫d«̧… Ë¥ºNq ¢MEOHt

°U∞Lº`.

«Ê œ§̧U‹ «∞∫d«̧… Ë«ôËÆU‹ «∞LcØu¸… «œ≤UÁ ≥w ∞öß∑d®Uœ ≠Ij Ëßu· ¢∑HUË‹

•ºV «ô–Ë«‚ «∞Hdœ¥W Ë•πr/ßLp ÆDl «∞DFUÂ «∞πU̧Í ©∂ªt. Ë±l «ôß∑FLU‰

ß∑B∂∫uÊ ́Kv œ¸«¥W °LU ¥KeÂ ±s ËÆX Ëœ§̧W •d«̧… ∞KD∂a Ë≠IU ∞L∑DK∂U¢Jr

«∞ªUÅW. Ë«Ê °Fi «ô¨c¥W «ôØ∏d ßLJU, ËîBuÅU «∞K∫uÂ Ë«∞bË«§s, «∞∑w

¥∑u§V ©∂ªNU §Ob«, Æb ¥JuÊ ±s «∞LHOb ©∂ªNU ±º∂IU ≠w ≠dÊ «Ë §NU“ ±OJdËË¥n

Æ∂q Ë{FNU ́Kv «∞Au«¥W. 

∞KAu«¥W ±MDI∑w ©∂a. «∞KuÕ «∞Lº∑uÍ ≥u «ô≤ºV ∞D∂a «∞∂Oi, «∞DLU©r, «∞HDd. ≠w

•Os ¢JuÊ ®∂JU‹ «∞Au«¡ ±MUß∂W ∞D∂a «∞K∫uÂ ±∏q «∞∂d§d Ë«ô{öŸ Ë«∞Ad«z̀.

œ∞Oq «∞D∂a

«∞∑AGOq

±H∑UÕ «∞d±u“

«•∑Hk °NcÁ «∞∑FKOLU‹

¢b«°Od ßö±W ≥U±W

¢Fd· ́Kv ®uÒ«¥W ØOMuËœ 


