Spotfebi¢ pouzivejte jen na zaruvzdornych a lehce
omyvatelnych plochach.

[Tabulka grilovacich ast

Nasledujici teploty a ¢asy slouzi pouze jako voditko a je
potfeba je upravit podle individualni chuti a velikosti/tloustky
grilovanych potravin. Opakovanym pouzivanim si sami
vyzkousSite, jak dlouho a na jakou teplotu musite potraviny
grilovat, aby splfiovaly Vase pozadavky. Nékterym tlustSim
platkim masa - zejména veprfovému a kufecimu masu, které
musi byt fadné propeceno - prospéje, kdyz je pred grilovanim
predpecete v normalni nebo v mikrovinné troubé.

Zahradni gril ma dvé grilovaci plochy. Rovna plotynka se
nejlépe hodi k pfipravé smazenych vajec nebo ke grilovani
rajcat a hub. Grilovaci plotynka je vhodna ke grilovani masa,
napf. hamburger(, kotlet a bifteka.
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Fig. 1

|EIektricky zahradni gril Kenwood Barbecue |

Elektricky zahradni gril Kenwood Barbecue umoZiuje pfipravu
zdravych a chutnych pokrmd z masa, ryb, dribeze a ze
zeleniny. Tuk je b&hem grilovani odvadén a zachycovan ve
spodni mise grilu. Tim se snizuje obsah tuku v hotovém jidle.

DULE ITA BEZPECNOSTNI OPATREN| |

Pfi praci s elektrickymi spotfebici je zapotiebi dodrZzovat
zakladni bezpec€nostni opatfeni, v€etné nasledujicich:
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1. Prectéte si peclivé cely navod k pouZziti.
2.
3. Elektricky konektor a pfipojnou $idru neponofujte do vody

Nedotykejte se horkych ¢€asti grilu, vzdy pouzivejte drzadla.

¢i jiné tekutiny a dbejte, aby nebyly vihké.

. Spotrebic je uréen pouze k pouziti v domacnosti.
. Spotfebi€ nesmi bez dohledu pouzivat déti a nemocné &i

jinak oslabené osoby.

. Na malé déti se musi davat pozor, aby si se spotrebic¢em

nehraly.

. Zapnuty spotfebi¢ nenechavejte bez dozoru.
. Nepouzivejte poskozeny spotiebi€. Nechte ho zkontrolovat

nebo opravit: viz ¢ast "servis".

. Pouziti pfisluSenstvi nedoporué¢eného vyrobcem muze

zpUsobit zranéni.

Davejte pozor pfi odpojovani konektoru s termostatem -
¢idlo mGze byt horké.

Pfipojna $fiira nesmi pfepadat pfes okraj stolu nebo
pracovni desky a ni se dotykat horkych povrchu. (To plati i
pfi pouziti prodluzovaci $ridry.)

Spotrebi¢ pouzivejte pouze k uc¢elim doporu¢enym
vyrobcem.

Spotrebi¢ ani jeho souc¢asti nedavejte do blizkosti zdroju
tepla, jako je napfiklad hofdk nebo plotynka spordku Ci
rozehrata kuchynska trouba.

Do spotiebie vZdy nejprve zasunite elektricky konektor, a
teprve potom $nlru zapnéte do zasuvky. Po pouziti
spotfebi¢ vypnéte, zastréku vytdhnéte ze zasuvky, a pak
teprve konektor ze spotfebice.

Konektor musi byt odpojen pfed tim, nez zacnete spotfebi¢
Cistit, a zasuvka ve spotrebici musi byt pred dalSim pouzitim
spotfebi¢e naprosto sucha.

Spotrebi€ po pouziti okamzité vypnéte z proudu.
Pouzivate-li spotrebi¢ s prodluzovaci $fidrou, prekontrolujte,
zda odpovida jmenovitému vykonu zahradniho grilu a zda
je spolehlivé uzemnéna. Pokud si nejste jisti, obratte se na
kvalifikovaného elektrikare.

Pfi pouziti zahradniho gril venku, doporu€ujeme pouzit
ochranny jisti¢ (RCD), jehoz hodnota vypinaciho proudu
nepfesahuje 30mA. Grilované potraviny nepostfikujte vodou
a dbejte na to, aby elektrické ¢asti spotifebice nebyly
vystaveny vihkosti z desté &i rosy.

Pripojna snldra musi byt pravidelné kontrolovana, zda nejevi
znamky poskozeni. Spotfebi¢ s poskozenou Snlrou
nepouzivejte.

Z nékterych druhd potravin se pfi grilovani znaéné koufi -
dbejte na to, aby mistnost byla fadné vétrana.

21. Spotfebi¢ muze byt pfipojen jen do zasuvky s uzemnénim.
22. Pozor: dfevéné uhli a jina paliva se nesmi v tomto
spotrebici pouzivat.

23. Spotrebic se smi pouzivat pouze s pfisluSnym konektorem.
NAVOD K OBSLUZE PECLIVE
USCHOVEJTE
|Popis grilu |
1. Zadni kryt 5. Otocny termostat

2. Teflonova grilovaci plotynka 6. Spodni misa
3. Drzadlo 7. Ram grilu
4. Odpojitelny elektricky konektor

Zapojeni do proudu
Pred zapnutim spotfebiCe zkontrolujte, zda jmenovité napéti
uvedené na typovém Stitku odpovida napéti v zasuvce.

UPOZORNENI: Tento spotfebi& vyhovuje normé dané
Direktivou EHS 89/336/EEC o radiovém odruseni.

[Postup pouziti

Pred prvnim pouzitim spotfebice umyjte grilovaci plotynku, ram
grilu a spodni misu podle navodu uvedeného v ¢asti "Cisténi".
Utfete fadné do sucha a povrch grilovaci plotynky lehce potrete
kuchyriskym olejem.

Do ramu vlozte spodni misu, na ni umistéte grilovaci plotynku
tak, aby nozky zapadly na své misto v rozich. K zadni ¢asti
grilovaci plotynky pfipevnéte kryt (viz Obr. 1).

Do plotynky zasurite elektricky konektor, SAdru zapnéte do
zasuvky, ¢imz gril zapnete. Oto¢ny termostat nastavte na

teplota. Jakmile zahradni gril dosahne nastavené teploty,
kontrolka zhasne a mizete zadit grilovat. (Kontrolka se béhem
grilovani rozsvécuje a zhasina, jak termostat udrzuje
nastavenou teplotu grilu.)

fogyasztasat. Szlikség esetén szakembertsl kérjen
tanacsot.

18. Ha a készliléket a szabadban hasznalja, javasoljuk, hogy a
falidugaszt kapacitiv megszakitén (kioldé6 aram max.
30 mA) keresztil csatlakoztassa a halézatra. A grillezén
sulé ételt soha ne permetezze vizzel, és ugyeljen arra, hogy
a készilék elektromos alkatrészeit sem es8, sem harmat ne
érje.

19. A haloézati vezeték épségét rendszeresen ellendrizni kell.
Ha a vezetéken sérllés jele lathatd, a késziléket nem
szabad tovabb hasznalni.

20. Egyes ételek siutése kdzben nagy mennyiségl fust
keletkezhet, ezért tgyeljen arra, hogy megdfelelé szell6zést
biztositson.

21. A késziiléket csak foldelt aljzatba szabad csatlakoztatni.

22. FIGYELEM! A készulékhez soha ne haszndljon faszenet
vagy barmilyen mas tlizel6anyagot.

23. A grillez6t csak a hozza tartoz6 halozati vezetékkel és

Potravina Nastaveni Priblizny ¢as grilovani csatlakozokkal szabad hasznalni.
teploty

Ryba veelku 3 15 - 20 minut A HASZNALATI UTASITAST GONDOSAN

Rybi platky 3 15 minut ORIZZE MEG!

Krevety 3 6-10 minut A arillezd ré -

Kure - stehno 3 35-40 minut | grilezo reszel |

- vykosténa prsa 3 25-30 minut 1. Hatlap 5. Homérséklet szabalyzo
Biftek 5 3-5 minut (krvavy) 2. Teflon bevonatu grillezé tal 6. Zsirgydiijté tal
15-20 minut (propeceny) 3. Fogo 7. Alaplap

Kotlety 3 30-35 minut 4. Halozati vezeték csatlakozoja

Klobasky 4 20-25 minut Csatlakoztatas

Slanina 3 6 minut ? fal_i_(ldtugasz csatlakoz_tljltésa el(_)’ltlt e[!enlt‘;'r:izz?,Ith_o%ytatpa_'x_lézat?
eszlltség megegyezik-e a grillezé aljan feltiintetett izemi

Hamburger - mrazeny 55g 4 10-12 minut feszUItség%eI. 99y 9 )

- Cerstvy 1759 4 10 minut i
. : MEGJEGYZES:

Raznici 4 10-15 minut A késziilék megfelel az Eurépai Unio radiozavarokra vonatkozé

89/336/EEC sz. el6irasanak.
IRady |

® Ke grilovani se hodi mék¢i maso, plati to i pro elektricky
zahradni gril. Nedoporucujeme grilovani tuhého masa.

® NejlepSich vysledkd dosahnete, budete-li grilovat platky
masa o stejné tloustce. Lépe se griluji ten¢i platky.
Propeceni tlustSich platka trva déle, takze muzete maso na
povrchu spalit.

® Platky masa b&hem grilovani pravidelné obracejte, zarucite
tak, Ze se stejnomérné propecou.

® Grilované potraviny umisténé pfimo nad topnym télesem se
budou grilovat rychleji nez potraviny na jinych mistech,
proto je tfeba zarover ménit jejich polohu, aby se grilovaly
stejnomérné.

® Vzdy pouzivejte jen nacini, které neposkodi teflonovy
povrch plotynky. Idealni je nacini dfevéné popfipadé
zaruvzdorné plastikové.

® Spodni misa je potazena stfibrnou reflexivni vrstvou, ktera
odrazi teplo smérem vzhlru, a zvySuje tak efektivnost
misu savym kuchyfiskym ubrouskem nebo alobalem.
Ubrousek vsakne prebytec¢ny tuk a usnadni tak cisténi.
Alobal tuk zachyti, takze ho potom mlzete snadno
odstranit. Alobal také zaroven odrazi teplo, takze grilovani
je efektivnéjsi.

Pozor: Pri pokryvani misy davejte pozor, aby ubrousek ¢i folie

nepfesahovaly pfes okraj, zamezilo by to volné cirkulaci

vzduchu.

[Cisteni |

Gril vypnéte vytazenim zastréky ze zasuvky. Spotfebi¢ pred
¢isténim nechte ¢astec¢né vychladnout, pak ze spotfebice
vytahnéte konektor. Vytahnuti usnadfuji vyfezy pro prsty na
obou stranach konektoru. Konektor neponofujte do vody a v
pfipadé potieby ho pouze otfete lehce navihéenym hadfikem.
Pokud jste pouzili kuchyrfsky ubrousek nebo alobal, vyndejte jej
z misy. Grilovaci plotynku, spodni misu a ram umyjte v horké
vodé se saponatem a pak dukladné utfete do sucha.
Nepouzivejte drsné myci prostfedky nebo Zinky, které by mohly
poskadit teflonovy povrch plotynky. V pfipadé potfeby muzete k
umyti zape€enych skvrn pouzit umé&lohmotnou Stétku nebo
houbu na nadobi.

Pozor
Pravidelnym &isténim zahradni grilu po kazdém pouziti zajistite,
Ze Vam spotrebi¢ bude dobre a déle bez probléma slouzit.

|Servis

Poskozenou pfipojnou sndru tohoto spotrebice muze, z
bezpecnostnich divodud, vyménit pouze firma Kenwood nebo
autorizovana opravna Kenwood Limited, protoze je k tomu
zapotfebi specialniho naradi.

V pfipadé, Ze potrebujete opravu, servis nebo nahradni dily,
obratte se na firmu, u niz jste spotrebic¢ koupili.

|A grillezé hasznalata |

Az els6 bekapcsolas elétt a grillezé talat, az alaplapot és a
zsirgy(jté talat mosogassa el (I. A készllék tisztitasa). Az
alkatrészeket alaposan torolgesse el, majd egy étolajba martott
ecsettel kenje be a grillezé tal fellletét.

lllessze a zsirgy(jt6 talat az alaplapba, és helyezze ra a grillezd
talat. Ellenérizze, hogy a grillezé tal labai megfeleléen
illeszkednek-e a zsirgy(ijtd tal és az alaplap sarkain kiképzett
mélyedésekbe. Végll helyezze fel a hatlapot (1. abra).

A halbzati csatlakozét illessze a készulékbe, majd a falidugaszt
is dugja be a konnektorba. A csatlakozén levé hémérséklet
szabalyzét éllitsa a kivant alldsra — minél magasabb szamra
allitia a szabalyzét, annal magasabb a sutési h6mérséklet.
Amikor a készulék elérte a beallitott hémérsékletet (ezt az
ellenérzd lampa kialvasa jelzi), megkezdheti a sltést. Sutés
kézben az ellen6rzé lampa idénkeént Ujra kigyullad, majd megint
kialszik: ez jelzi, hogy a készulék tartja a beéllitott
hémérsékletet.

A késziléket csak héalldé és konnyen tisztithato fellleten
szabad hasznaini.

|Sijtési tanacsok

Az alabbi tablazatban megadott sutési hémérsékletek és idék
csak iranyaddk, mert a tényleges értékek az ételdarabok
méretétdl és vastagsagatol, illetve az egyéni izléstdl is
fuggenek. A készilék hasznalata soran azonban hamar
kitapasztalja majd, hogy milyen hémérsékleten sl
legizletesebbre az étel. Ha vastagabb husszeleteket st —
kuldndsen sertés vagy csirkehus esetében, amelyeket teljesen
at kell sutni —, célszeri a hust hagyomanyos vagy mikrohullamu
sutében elére megfézni, és csak azutan grillezni.

A grillezd talon két helyen is siithet: a tal sima fellletl része
tojas, paradicsom, gomba sutéséhez ajanlott, mig a racsos
részen husszeleteket vagy hamburgert siithet.

Etel Hoémérséklet-fokozat Siitési idé
Hal egészben 3 15-20 perc
Halszeletek 3 15 perc
Garnélarak 3 6-10 perc
Csirke — comb 3 35-40 perc

mell filé 3 25-30 perc
Marhaszelet 5 3-5 perc (véresen siitve)

15-20 perc (jol atsttve)

Borda 3 30-35 perc
Kolbasz 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

|Udv<'jzt'>ljijk a Kenwood vasarléi kérében! |

INéhany jo tanacs |

A Kenwood elektromos grillezével izletes hus- és halételeket,
valamint z6ldségeket suthet. A grillezd segiti az egészséges
taplalkozast is, mert siités kdzben az ételbdl kiolvadd zsir
elfolyik, és a zsirgyljté talba keril, igy az elkészilt étel
alacsonyabb zsirtartalmu lesz.

|  FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK |

Elektromos készilékek hasznalata kdzben mindig be kell tartani
az alapvetd biztonsagi eldirasokat.

1. A Hasznalati utasitast alaposan tanulmanyozza at.

2. Ugyeljen arra, hogy szabad kézzel ne érjen forro felllethez
— mindig hasznalja a készllék fogoit.

3. A haldzati csatlakozdkat mindig tartsa szarazon. A
vezetéket és a csatlakozokat soha ne meritse vizbe vagy
mas folyadékba.

4. Akészilék csak haztartasi célokra hasznéalhato.

5. A kisgyermekeket mindig tartsa tavol a készuléktél.
Tamogatasra szoruldk (idések, betegek) is csak felligyelet
mellett hasznalhatjak a grillezét.

6. A kisgyermekeket soha ne hagyja felligyelet nélkiil, és ne
engedje, hogy jatsszanak a készulékkel.

7. Hasznélat kdzben soha ne hagyja magara a készuléket.

8. Ha a készilék megséril, ne hasznalja tovabb. Az ujbali
bekapcsolas el6tt szakemberrel ellendriztesse, és sziikség
esetén javittassa meg (I. Javittatas).

9. A készuléket csak eredeti vagy a gyartd altal ajanlott
tartozékokkal szabad hasznalni. Egyéb tartozékok
hasznélata sérilést okozhat.

10. A halézati csatlakoz6t mindig 6vatosan huzza ki a
készulékbdl, mert a termosztat érzékel6 palcaja a grillezd
kikapcsolasa utan is forro6 maradhat.

11. Ugyeljen arra, hogy a hal6zati vezeték vagy az esetleg
hasznalt hosszabbitd ne légjon le az asztal szélérél és ne
érjen forro fellilethez.

12. A késziiléket csak rendeltetésszerilien szabad hasznalni.

13. Soha ne helyezze a késziiléket vagy barmely alkatrészét
forrd sttébe vagy nyilt lang vagy f6zélap folé.

14. El6sz6r mindig a készulékhez csatlakoztassa a haldzati
vezetéket, és a falidugaszt csak azutan illessze a
konnektorba. A készullék kikapcsolasakor pedig el6szér a
falidugaszt huzza ki a konnektorbdl, és csak azutan huzza
ki a csatlakozot a készllékbdl.

15. A grillezé tisztitasa elétt a csatlakozot mindig huzza ki a
készulékbdl. Az ujbdli bekapcsolas el6tt a csatlakozd
aljzatat teljesen meg kell szaritani.

16. Ha mar nem hasznélja a késziiléket, a falidugaszt mindig
hazza ki a konnektorbdl.

17. A grillez6héz csak olyan hosszabbitét hasznéljon, amely
megbizhaté foldelést biztosit, és elbirja a késziilék

® A grillezésre a puha husszeletek a legalkalmasabbak, ezért
lehetéleg mindig ilyen husokhoz hasznalja a készuléket.
Kertlje a kemény, ragos husok grillezését.

® Lehetéleg mindig egyenletes vastagsagu ételeket siisson.
Célszerl vékony szeletekre vagni az ételt, mert a vastag
szeletek atsltése tovabb tart, és ilyenkor a szeletek széle
megéghet.

® Sités kdzben az ételt rendszeresen forgatni kell, hogy
egyenletesen atsuljon.

® Kozvetlenlil a flitéelem folott gyorsabban sil at az étel, mint
a grillezé tal szélein. Sutés kézben ezért mozgassa el az
ételt a talon, hogy mindenitt jol atsdljén.

® Ugyeljen arra, hogy ne karcolja fel a grillezé tal teflon
bevonatat. Az étel forgatasahoz lehetéleg mindig fa vagy
hdallé mlianyag eszk6zdket hasznaljon.

® A zsirgylijté tal eziist szinl bevonata j6l visszaveri a hét, és
ettél hatékonyabb lesz a sités. A kénnyebb tisztitas
érdekében azonban nedvszivé papirral vagy alufoliaval
kibélelheti a zsirgy(jt6 talat. Az alufdlia ugyan nem szivja
magaba a lecs6pogé zsirt, de a foliaval egyitt konnyen
eltavolithato a talbdl, és a folia h6visszaverd felllete a
siitést is hatékonyabba teszi.

Megjegyzés: A zsirgyUjt6 tal kibélelésekor Ggyeljen ara, hogy a

papir vagy a félia ne légjon tul a tal szélén, mert ez siités

kézben akadalyozza a légaramlast.

|A késziilék tisztitasa |

Kapcsolja ki a grillez6t, majd a falidugaszt is huzza ki a
konnektorbdl. Varja meg, amig a készulék kissé lehl, és
hlzza ki bel6le a halézati vezeték csatlakozojat. A csatlakozét a
burkolatnal fogva huzza ki a készllékbél — a vezetéknél fogva
soha ne huzza meg. A csatlakoz6t soha ne meritse vizbe; ha
szlikséges, nedvszivé papirral vagy enyhén nedves ronggyal
torolje at.

A zsirgylijté tal kibélelésére hasznalt papirt vagy aluféliat mindig
dobja ki. A grillez6 talat, a zsirgylijt6 talat és az alaplapot
meleg, mosogatészeres vizben mossa el, majd alaposan
torolgesse el. Ne hasznaljon surolészert vagy durva felileti
szivacsot, mert ezek felkarcolhatjak a grillez6 tal teflon
bevonatat. A makacs szennyez6dések eltavolitasahoz
hasznaljon puha mlanyag kefét vagy teflon bevonatokhoz
ajanlott dorzsszivacsot. A grillezét célszerli minden hasznalat
utan alaposan megtisztitani, mert ez meghosszabbitja a grillez6
élettartamat.

Megjegyzés:

Tisztitas utan a haldézati csatlakoz6 aljzatat alaposan torélje
meg, és a csatlakozot csak akkor illessze a készilékbe, ha az
aljzat mar teljesen szaraz.

|Javittatés

Ha a halézati vezeték megsériil, azonnal ki kell cserélni. A
javitast — biztonsagi okokbdl — csak a Kenwood altal megbizott
javitovallalat szakembere végezheti el.

A grillez6 meghibasodasa vagy kuldn tartozékok rendelése
esetén forduljon ahhoz az Uzlethez, ahol a készliléket vasarolta.

lgr conoscere il vostro Grill Kenwood per Barbecue |

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 cosi I'apporto di grassi dei piatti che cucinate.

IMPORTANTI AVVERTENZE |

L’uso di un qualsiasi apparecchio elettrico comporta
I'osservanza di alcune precauzioni fondamentali per la
sicurezza. In particolare:

1.
2.

3.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

17.

18.

19.

20.

21

22.

23.

Leggere tutte le istruzioni.

Non toccare le superfici calde — usare invece i manici ed i
pomelli forniti.

Non immergere il connettore elettrico in acqua o in altri
liquidi e non lasciare che esso si bagni.

. Questo apparecchio & destinato al solo uso domestico.
. Non lasciare che bambini o persone inferme usino

I'apparecchio senza adeguata supervisione.

. Non lasciare che i bambini giochino con I'apparecchio.
. Non lasciare mai I'apparecchio incustodito dopo averlo

acceso.

. Non usare mai un apparecchio danneggiato. Farlo

controllare o riparare: vedere alla sezione ‘Manutenzione’.

. L’'uso di accessori non consigliati dal produttore

dell’apparecchio pud causare infortuni.

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

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).

Usare I'apparecchio solo per 'uso previsto.

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

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.

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

. Quando non si usa I'apparecchio, staccare la spina dalla

presa di corrente.

Se I'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.

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.

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

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

. L’apparecchio deve essere collegato ad una presa elettrica

provvista di contatto di terra.

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

Usare solo un connettore elettrico approvato con questo
apparecchio.

| SI PREGA DI CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI |

|Legenda |

1.
2.

3.
4.

Protezione posteriore

Piastra con griglia
antiaderente

Manico

Connettore elettrico estraibile

5. Controllo della temperatura
6. Vassoio di raccolta
7. Base

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

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

21. Urzadzenie musi by¢ podtaczone do gniazdka ze stykiem

|Conheca o seu Grelhador Barbecue Kenwood |

O seu novo Grelhador Barbecue Kenwood permitir-lhe-a
grelhar 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

Cibo Temperatura Tempi indicativi uziemiajacym
di cottura di cottura :
- — 22. UWAGA: Na urzadzeniu nie nalezy stosowac¢ wegla
Pesce intero 3 15-20 minuti drzewnego ani podobnych paliw.
Filetti di pesce 3 15 minuti 23. Urzqdzenia nalezy uzywa¢ wytacznie z odpowiednim
; .. wtykiem.
Gamberetti 3 6-10 minuti
Pollo - coscette 3 35-40 minuti | ZACHOWAJ NINIEJSZE INSTRUKCJE |
Petto di pollo disossato 3 25-30 minuti
Bistecche 5 3-5 minuti (al sangue)
15-20 minuti (ben |OZNACZENIA |
cotte) 1. Tylna ostona 5. Regulator temperatury
Costolette 3 30-35 minuti Nieprzywierajaca ptytka 6. Taca na soki
Salsicce 4 20-25 minuti rusztu 7. Podstawa
3. Uchwyt
Pancetta affumicata a fettine 3 6 minuti 4. Odejmowany wtyk elektryczny
Svizzere di manzo —55g, surgelate 4 10-12 minuti . P
125g, fresche 4 10 minuti POd*qczem,e do SI.eCI, . o
— — Przed wiaczeniem nalezy sie upewni¢, ze napigcie sieci jest
Spiedini 4 10-15 minuti takie same, co podane na tabliczce znamionowe;j.

[Consigli per I'uso |

® | tagli di carne teneri sono piu 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.

® |l cibo appoggiato direttamente sopra I'elemento pud 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 utensili in legno e in plastica
termoresistente.

® |l vassoio di raccolta ha un rivestimento argentato riflettente
che dirige il calore verso I'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.

IPulizia

Spegnere I'apparecchio e togliere la spina elettrica. Lasciare
che '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 per Barbecue
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

e componenti di ricambio selezionati

Contattare il negozio dove si & acquistato I'apparecchio.

|Poznaj Swojg nowaq roznice Kenwooda

Twoja nowa roznica Kenwooda umozliwi ci pieczenie na ruszcie
catego wyboru zdrowych i smakowitych dan wtgcznie z migsem,
rybami, drobiem i jarzynami. Podczas pieczenia ttuszcz $cieka z
zywnosci i zbiera sie na tacy; zmniejsza sie przez to jego
zawarto$¢ w potrawie.

[Funzionamento |

| DLA WLASNEGO BEZPIECZENSTWA |

Prima di usare '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 I'apparecchio.
Spostare il controllo della temperatura sul livello desiderato: piu
alto & il numero e piu calda & la temperatura selezionata.
Quando il Grill per Barbecue giunge alla giusta temperatura, la
spia si spegne ed & 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, come maiale e
pollo, che vanno cucinati a fondo, pud 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 & 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.

Uzywajac urzadzen elektrycznych zawsze nalezy przestrzegac
podstawowych zasad bezpieczenstwa, ktére obejmujg rowniez
ponizsze:

1. Przeczytaj cato$¢ instrukcji.

2. Nie dotykaj goracych powierzchni, postuguj sie uchwytami.

3. Nie zanurzaj wtyka w wodzie ani w zadnych innych ptynach;
nie dopuszczaj do jego zamoczenia.

4. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego.

5. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi przez mate
dzieci lub osoby niepetnosprawne bez nadzoru.

6. Na mate dzieci nalezy uwazaé¢, aby nie bawity sie
urzadzeniem.

7. Nie zostawiaj wiaczonego urzadzenia bez opieki.

8. Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia. Oddaj je do
sprawdzenia lub naprawy; patrz punkt "Serwis".

9. Uzywanie narzedzi nie zalecanych przez wytwodrce
urzgdzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

10. Uwazaj wyjmujac wtyk z regulatorem temperatury - czujnik
moze by¢ goracy.

11. Nie pozwalaj, aby sznur zwisat z krawedzi stotu lub blatu,
wzglednie dotykat goracych powierzchni (odnosi sie to
réwniez do przedtuzacza).

12. Nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem.

13. Nie umieszczaj zadnej czesci urzadzenia na otwartym
ogniu, ptytce grzejnej, nagrzanym piecyku lub w ich poblizu.

14. Zawsze najpierw wktadaj wtyk do urzadzenia, a nastgpnie
wtyczke do gniazdka sieciowego. Odtaczajac najpierw
wytacz, wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego i na koncu
wyjmij wtyk z urzadzenia.

15. Przed czyszczeniem urzadzenia wtyk nalezy wyjac¢; przed
powtérnym uzyciem gniazdo na urzadzeniu musi by¢
suche.

16. Wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego, gdy urzadzenie nie
jest w uzyciu.

17. Uzywajac urzadzenia z przediuzaczem nalezy sie upewnic,
ze nadaje sie on do mocy pobieranej przez roznice i ze
posiada sprawng zyte uziemiajacg. W razie watpliwosci
nalezy sig poradzi¢ wykwalifikowanego elektryka.

18. Do uzywania roznicy na wolnym powietrzu zalecamy
poditaczenie urzgdzenia zabezpieczajgcego, np.
wyzwalacza przeciwporazeniowego na prad uptywowy nie
przekraczajgcy 30 mA. Nie spryskuj zywnosci wodg i nie
dopuszczaj do zamoczenia elementéw elektrycznych
wskutek deszczu lub rosy.

19. Sznur nalezy regularnie sprawdza¢ na oznaki uszkodzenia;
urzadzenia nie nalezy uzywag, jesli sznur jest uszkodzony.

20. Niektére surowce moga wydziela¢ znaczne ilosci dymu -
upewnij sig, ze wentylacja jest dostateczna.

UWAGA:
Urzadzenie jest zgodne z Dyrektywg o Zaktéceniach Radiowych
Wspolnoty Europejskiej 89/336/EEC.

|Jak uzywac roznicy

Przed uzyciem roznicy po raz pierwszy umyj ptytke rusztu,
podstawe i tacke wedtug instrukcji podanych w punkcie
"Czyszczenie". Doktadnie osusz i nastepnie lekko przetrzyj
powierzchnig plytki rusztu olejem jadalnym.

Zat6z tacke w podstawie, nastepnie potdz ptytke rusztu na tacy
umieszczajac stopy odpowiednio w rogach tacy. Zat6z tylng
ostone z tytu ptytki rusztu (patrz Rys. 1).

Witéz wtyk do ptlytki rusztu, nastepnie wtyczke do gniazdka
sieciowego i wiacz. Obroé¢ regulator temperatury do zadanego
nastawienia; im wyzszy numer, tym wyzsza temperatura. Gdy
roznica dojdzie do nastawionej temperatury, kontrolka zgasnie i
mozna bedzie rozpocza¢ smazenie (podczas obrébki cieplnej
kontrolka bedzie sie zapalata i gasta wskazujac, ze roznica
utrzymuje nastawiong temperature).

Urzadzenia nalezy uzywaé wytacznie na odpornej na goraco,
tatwej do wytarcia na czysto powierzchni.

|Wskazéwki do smazenia

Nastawienia temperatury i czasy smazenia podane ponizej sg
wytgcznie orientacyjne i mogq sie zmienia¢ odpowiednio do
indywidualnego gustu oraz wielkosci i grubo$ci pieczonych
kawatkéw. W miare uzywania roznicy nabegdzie sig
dos$wiadczenia, ile czasu nalezy piec zywnos¢ wedtug wtasnego
smaku. Pewne wigksze kawatki zywnos$ci, w szczegolnosci
kotlety wieprzowe i kurcze, ktére muszg byé upieczone na
wskros, moze by¢ lepiej wstepnie obrobic¢ cieplnie w piecyku lub
prodizu mikrofalowym przed potozeniem ich na ruszcie.

Ruszt ma dwie powierzchnie do opiekania. Ptaska ptytka
najlepiej sie nadaje do sadzonych jaj, smazenia pomidorow i
pieczarek, podczas gdy ruszty stuza do pieczenia migsa, np.
hamburgeréw, kotletéw, np. schabowych i befsztykéw.

Zywnosé Nastawa  Przyblizony czas
temperatury

Ryba cata 3 15-20 minut
Ryba w dzwonkach 3 15 minut
Krewetki 3 6-10 minut
Kurcze - udka 3 35-40 minut
Filety bez kosci 3 25-30 minut
Befsztyk 5 3-5 minut

(niedosmazony "bleu")
15-20 minut (na wskros)

Kotlety (schabowe) 3 30-35 minut

Kietbaski 4 20-25 minut

Bekon 3 6 minut

Hamburgery mrozone 559 4 10-12 minut

Swieze 175 g 4 10 minut

Szasztyki 4 10-15 minut
|Wskazowki |

® Do pieczenia w roznicy najlepiej nadaje sie migso delikatne,
wysokogatunkowe. Najlepiej jest unika¢ migsa twardego,
zylastego.

® Najlepsze wyniki uzyskuje sie piekac zywnos¢ o tej same;j
grubosci. Lepiej jest smazyc¢ cienkie kawatki, poniewaz
upieczenie na wskro$ grubego kawatka moze wymagaé
dlugiego czasu i w rezultacie moze on by¢ przesmazony na
zewnatrz.

® Podczas smazenia zywno$¢ nalezy czesto przewracaé na
druga strone, zapewni to rownomierne upieczenie.

® Surowiec umieszczony bezposrednio nad elementem
grzejnym przyrumieni sig i upiecze szybciej, niz zywnos¢ w
innym miejscu rusztu. Dlatego tez zmiana pozycji na
ruszcie zapewni bardziej rownomierne smazenie.

® Do przewracania i zdejmowania zywnosci z rusztu zawsze
uzywaj takich narzedzi, ktére nie porysujg nieprzywierajacej
powierzchni. Idealnie sie do tego nadajg narzedzia
drewniane i z odpornych na temperature tworzyw.

® Tacka na soki ma srebrzysta, odbijajacg powtoke, ktora
odbija ciepto w gore i usprawnia proces obroébki cieplne;.
Aby utatwi¢ sobie czyszczenie, podstawe tacki mozna
wytozy¢ absorbujacym recznikiem papierowym lub folig
aluminiowg. Recznik zaabsorbuje ttuszcz, utatwiajac
czyszczenie tacki. Na folii bedzie sie zbierat tluszcz i tatwiej
bedzie sie go pozby¢. Ponadto folia odbija ciepto do gory i
smazenie odbywa sie z wigkszg sprawnoscig energetyczna.

Uwaga: Wyktadajgc tacke nalezy uwazac, aby nie przewieszaé

folii lub papieru przez jej brzegi, gdyz zatrzyma to obieg

powietrza.

|Czyszczenie |

Wytacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.
Poczekaj, az roznica nieco ostygnie i wyjmij z niej wtyk,
trzymajac za wystepy po obu stronach. Nie zanurzaj wtyka w
wodzie; w razie potrzeby wytrzyj go recznikiem papierowym lub
zaledwie wilgotng Sciereczka.

Wyrzu¢ recznik papierowy lub folie, jesli tacka byta wytozona.
Umyj ptytke rusztu, podstawe i tacke w goracej wodzie
mydlanej i doktadnie osusz. Nie uzywaj materiatow abrazyjnych
ani ostrych druciakéw, poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie nieprzywierajaca. W razie potrzeby do usunigcia
upartych plam postuz sie migkkg szczoteczka nylonowg lub
plastykowym zmywakiem. Czyszczenie roznicy po kazdym
uzyciu pomoze w utrzymaniu jej w dobrej sprawnosci robocze;j.

Uwaga
Po czyszczeniu upewnij sig, ze wtyk jest dobrze osuszony,
zanim go ponownie wtozysz do urzadzenia.

|Serwis

Jesli sznur do roznicy ulegnie uszkodzeniu, to z uwagi na
bezpieczenstwo musi go wymieni¢ wytacznie autoryzowany
punkt naprawczy Kenwooda.

W sprawie napraw, serwisu wzglednie wymaganych czesci
zamiennych prosimy sie skontaktowa¢ z miejscem zakupu
urzadzenia.

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

1.
2.
3.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

18.

19.

20.
21.
22.

23.

Leia as instrugdes na totalidade.

Nao toque nas superficies quentes, utilize as pegas.

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

. Este aparelho destina-se exclusivamente a utilizacao

doméstica.

. Este aparelho nédo se destina a ser utilizado por criangas

pequenas ou pessoas debilitadas sem supervisao.

. As criangas pequenas devem ser vigiadas para que nao

brinqguem com o aparelho.

. Nao deixe o aparelho a funcionar sem supervisao.
. Nunca utilize um aparelho danificado. Mande-o verificar ou

reparar: veja “Assisténcia Técnica”.

. A utilizacdo de acessdérios nao recomendados pelo

fabricante do aparelho pode provocar ferimentos.

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

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

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

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

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 de corrente e depois
retire o conector eléctrico do aparelho.

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

Desligue a ficha da tomada quando o aparelho ndo estiver
em utilizagdo.

. Se tiver que utilizar uma extensdo com o grelhador,

certifique-se de que esta é compativel com a tensao do
Grelhador Barbecue e que se encontra correctamente
ligada a terra. Se nao tiver a certeza, consulte um
electricista qualificado.

Se o Grelhador Barbecue for utilizado no exterior,
recomendamos que utilize um dispositivo de seguranca, tal
como um disjuntor de escape a terra com uma corrente de
disparo nao superior a 30 mA. Nao pulverize os alimentos
com agua nem deixe que as pecas eléctricas se molhem
devido a chuva ou orvalho.

O cabo de alimentagao deve ser regularmente
inspeccionado para detec¢ao de eventuais sinais de dano e
o aparelho nao deve ser utilizado se o cabo estiver
danificado.

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

O aparelho deve ser ligado a uma tomada com ligacéo a
terra.

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

S6 deve ser utilizado o conector apropriado com este
aparelho.

CONSERVE ESTAS INSTRUGOES |

[Chave |

—_

Resguardo posterior
Placa antiaderente
do grelhador

Pega

Conector eléctrico
destacavel

5. Controlo de temperatura
6. Tabuleiro apara-pingos
7. Base

Ligacdo a Corrente
Antes de ligar, verifique se a tens@o da sua corrente eléctrica
corresponde a que é indicada na placa de caracteristicas.

NOTA:

Este aparelho estd em conformidade com a Directiva
89/336/CEE da Comunidade Econdmica Europeia sobre
Radiointerferéncia.

[Funcionamento

Antes de utilizar este aparelho pela primeira vez, lave a placa
da grelha, a base e o tabuleiro apara-pingos de acordo com as
instrugcbes apresentadas na seccédo sobre Limpeza. Seque-os
bem e depois pincele ligeiramente a superficie da placa do
grelhador com éleo 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 estdo correctamente colocados nos cantos.
Fixe o resguardo posterior na parte de tras da placa do
grelhador (ver a Fig. 1).

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
numero, mais elevada sera a temperatura. Quando o Grelhador
Barbecue atingir esta temperatura, a luz apagara e podera
iniciar o grelhado. (Durante o cozinhado, a luz acendera e
apagara, indicando que esta 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 ajustes de temperatura e tempos de cozinhado seguintes
servem apenas de orientagdo e variardo de acordo com as
preferéncias individuais e o tamanho/espessura dos alimentos
a serem cozinhados. Com a pratica ir4 habituar-se aos tempos
e ajustes necessarios 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, poderao
beneficiar em ser pré-cozinhados num forno convencional ou
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.

Alimentos Ajuste de Tempo Aproximado
Temperatura
Peixe inteiro 3 15-20 minutos
Filetes de peixe 3 15 minutos
Camaroes 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

10-12 minutos
10 minutos

Hamburgers Congelados 55 g4
Frescos 1759 4

Kebabs 4

10-15 minutos

[Sugestdes de Utilizacdo

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

® Obtém-se os melhores resultados grelhando alimentos de
espessura uniforme. Os alimentos mais finos séo
preferiveis 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 resisténcia
poderao cozinhar e dourar mais rapidamente que os
alimentos colocados noutros pontos da grelha. E portanto
aconselhavel mudar a posicdo dos alimentos durante o
cozinhado para assegurar um grelhado uniforme.

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

® 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 cozinha ou papel de aluminio. O papel de
cozinha absorvera a gordura, facilitando a limpeza. E o
papel de aluminio recolhera a gordura, facilitando o seu
descarte, e tem ainda a vantagem de reflectir o calor para
cima, permitindo uma maior eficiéncia energética.

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

deixar que o papel de cozinha ou o papel de aluminio fique

dependurado dos lados pois isto impedira a circulagéo do ar.

ILimpeza

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 &gua, se necessario limpe-
o com um bocado de papel de cozinha ou com um pano
ligeiramente humedecido. Se utilizou papel de cozinha ou papel
de aluminio para forrar a base/tabuleiro apara-pingos, descarte-
o. Lave a placa, a base e o tabuleiro apara-pingos do grelhador
em agua quente com detergente e depois seque-os bem. Nao
utilize produtos de limpeza ou esfregdes abrasivos pois podem
danificar a superficie antiaderente. Caso seja necessario, utilize
uma escova de nylon macia ou um esfregéo plastico para
retirar marcas renitentes. Limpe o Grelhador Barbecue apds
cada utilizagdo para ajudar a manté-lo em bom estado de
funcionamento.

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

|Assisténcia Técnica

Se o cabo estiver danificado, por razdes de seguranga, deve
ser substituido pela Kenwood ou num posto de assisténcia
técnica autorizado pela Kenwood.

Se necessitar de reparagdes, manutengéo ou sobresselentes
seleccionados, contacte o revendedor a quem comprou o
aparelho.



[MopknioyeHre K aneKkTpoceT |

|O6cnyxuBaHve

Mepen BknoyeHnem anekTponpmbopa B ceTb yoeautech B TOM,
4YTO HanpshkeHWe 3MeKTpoceTn B BalleM [AOMe COOTBETCTByeT
yKa3aHHOMY B NacnopTHOWN Tabnuyke.

NMPNMEYAHUE:

OaHHbId anekTponpubop cooTBeTcTBYeT TpeboBaHusaM no
3awmTe oT paguonomex EQC 89/336/EEC.

|3KcnnyaTaL|,vm |

Fig. 1

LR

lNosHakomMbTech ¢ rpunem Kenwood gnsi
npurotoBneHunsa 6apbekio

C nomoubto HoBoro rpuns Kenwood Ana npuroToBneHus
bapbekio Bbl CMOXeTe MpPUroToBUTbL pa3HoobpasHble,
apomaTHble 1 rnonesHble Ana 340poBba bnoga n3 msaca, pbidbl,
nTULbl 1 oBoLen. Bo Bpemsi NpUroToBneHust xup crekaet ¢
nuwy n cobupaeTca B NoaAoHE, YTO CNOCOBCTBYET CHUKEHWIO
€ro coepxaHus B nuiie.

[ BAXHBIE MEPbI BEBONACHOCTU |

Mpun wncnonb3oBaHuM anekTponpubopoB Heobxoanmo
cobniogate OCHOBHble Mepbl 6e30macHOCTM, BKM4as
crnegywoume:

1. MI3yunte MHCTPYKLMIO NO SKCNyaTaumm.

2. He poTparuBanTecb [O ropAYMX MNOBEPXHOCTEWN,
Nnonb3ynTechb pyvKamm.

3. He norpyxaiite pasbem LUHypa NUTaHUS WU BUNKY LUHYpa
NUTaHus B BOAY W APYrue XUAKOCTU U He JonyckaiTe
nonagaHns Ha HUX Braru.

4. NaHHbIA anekTponpubop npegHasHavyeH TONbKO Ans
6bITOBOrO NPUMEHEHNS.

5. NaHHbI 3nekTponpubop He npegHasHayeH Ang
CaMOCTOATENBHOIO UCMOMb30BaHNS ManeHbKUMU AeTbMU U
HEeMOLLHbIMW NOABbMMU.

6. He nossonsiite AeTaM Urpatb C 3neKTponpnéopom.

7. He octaBnanTte paboTawwnii anektponpubop 6es
npvucmoTpa.

8. 3anpewaercs nonb3oBaTbCs HeucnpasHbIM
anekTponpubopom. HewucnpasBHbii anekTponpubop
NOANEXWUT NPOBEPKe Unn peMoHTy: cM. "ObcnyxnsaHue".

9. Vcnonb3oBaHne NpUHaANeXHOCTeN, He PeKOMEeHA0BaHHbIX
n3rotoBuTenem anekTponpubopa, MoXeT NPUBECTU K
TpaBmam.

10. ByabTe OCTOPOXHbI MPKU OTCOEANHEHUM TepMoperynaTopa -
AaTyYvK TePMOpPErynaTopa MoXeT ObiTb ropAymMm.

11. WHyp nuTaHusa anekTponpubopa He OOIMKEH CBELUMBATbLCHA
C Kpasa cTofna M He [OJXEeH KacaTbCA ropsayux
NoBEPXHOCTEN. (DTO OTHOCMTCS TakkKe K yanMHUTENbHOMY
LLIHYPY, €CNW OH UCMOMb3yeTcs).

12. OnekTponpubop cnegyeTt ncnonb3oBaTb TOMNbKO NO
NPSIMOMY Ha3Ha4eHuIo.

13. He gonyckaliTe KOHTakTa kakmx-nnbo yacten gaHHOro
anekTponpubopa ¢ OTKPbITbIM OFHEM U He pacnonarante
ero B6NN3n OTKPBITOro NiaMeHun Unu ropsivyen nnauThl, a
TaKke He NMomMeLLanTe B ropsyyio nevb.

14. Bcerga cHavana nogcoeavHsinTe pa3bem LUHypa NUTaHWS K
anekTponpubopy, a 3aTeM BCTaBNANTe BUMKY LIHypa
NUTaHWs B PO3eTKYy anekTpoceTu. [ins oTtcoeanHeHus
LWHypa NUTaHUS CHavyana W3BnekuTe BUIKY U3 PO3eTKu
3aneKkTpoceTn, a 3aTeM O0TCOeAUHUTE pasbeM LWHypa
nuTaHnsa oT anekTponpubopa.

15. MNMepen ouncTkon anekTponpubopa oTcoeAMHUTE pa3beM
WwHypa nuTaHua oOT anekTponpubopa. [lepep
MCMonb30BaHMEM MOCHE OYUCTKM THE3AO0 LUHYpa MUTaHus
Ha anekTponpubope AOMKHO BbITb NPOCYLLIEHO.

16. Ecnun anektponpubop He UCMomnb3yeTcsl, 0TCOeaUHUTE ero
OT 9NeKTPOCceTU.

17. Ecnn paHHbin  anekTponpubop ucnonb3yetcs C
YANUHWUTENbHBIM WHYpoM, ybeautecb B TOM, Y4TO
HarpysoyHasi cnocobHOCTb YANUHUTENbHOTO WHYypa
COOTBETCTBYET MOLLHOCTU 3neKkTponpmbopa, a Takke B TOM,
YTO YANMUHUTENbHbIN WHYP HagexHo 3aszemneH. lpwu
HeobxoAMMOCTN o6paTuTech 3a NOMOLLbIO K OMbITHOMY
ANEKTPUKY.

18. Ecnu rpunb ana npurotosnexus 6apbekto ncnonb3dyercs Ha
OTKPbITOM BO34yXe, PEKOMEHAYETCS 3anuTbiBaTb €ro Yyepes
YCTPOWCTBO 3aLLWTbl OT TOKOB 3aMblkaHus Ha 3emsto (RCD),
TOK OTKMOYeHns koToporo He npeBbiwaeT 30 mA. He
pasbpbidruealite Ha nuuly BOAY W He Jonyckante
nonagaHus Ha aneKkTpuyeckme 4acTu Kanenb OXAA U
KOHAEHCaLMW Ha HKX Kanenb pochl.

19. WHYyp NnuTaHnsa OOMKEH perynspHo ocMaTpuBaTbCs Ha
OTCyTCTBUE NOBPeXAeHWn. 3anpeLaeTca Nonb3oBaTbCs
npubopom, ecnu LLUHYp NUTaHWS NOBPEXAEH.

20. Mpu NnpuroToBneHUN HekoTOpbIX GnA BblaenseTcs
6onblwoe Konu4yectBo AbiMa - obecneybTe
COOTBETCTBYIOLLYIO BEHTUNALMIO.

21. OnekTponpubop noacoeanHAeTCst K CeTeBOW po3eTke,
CHabXXeHHOW 3a3eMNSIOLLIMM KOHTaKTOM.

22. BHUMAHWE: 3anpeliaeTtca ncnonb3oBaTb B 4AHHOM
anekTponpubope yrosb NN Apyrue roptoune BeLecTsa.

23. WHyp anekTponpubopa OOMKEH MMETb COOTBETCTBYIOLLNIA
pasbem.

COXPAHUTE 3TY NHCTPYKUMIKO MO
SKCIIYATALUMN

|OcHoBHbIE AeTanw |

1. 3apHee orpaxpgeHuve 4. Pasbem WHypa nuTaHus
Mnwuta rpunsa ¢ 5. Tepmoperynatop
aHTUNPUrapHbLIM 6. TlMoppoH
NOKPbITUEM 7. OcHoBaHue

3. Pyuka

lMepen nepBbiM Ucnonb3oBaHneM anekTponpubopa BbiMONTE
NAUTY rpUnsa, OCHOBaHWE W MOAAOH, Kak OnMMcaHo B pasfene
"OuncTtka". TwaTenbHO NpocylumMTe AeTanu, a 3aTeM HaHecute
C MOMOLLbIO LLIETKM Ha NMOBEPXHOCTb NMUTLI FPUNS TOHKUIA CROMN
pacTUTenbLHOro macna.

BcraBbTe nopgAoH B OCHOBaHMe, YCTAHOBUTE NAMTY rpuns Ha
NoAaoH, yoeanTechb B TOM, YTO HOXKM NIANUTbI FPUMS NPaBUiibHO
pacnonoxeHbl B yrnax nogpaoHa. 3akpenuTe 3agHee
orpakaeHvie Ha 3afHeln CTOPOHe MNuTbI rpuns (CM. puc. 1).

BcTaBbTe pasbem LHypa NUTaHUA B THE3[0 Ha nnuTe rpuns, a
3aTeMm MOAKIIYMTE BUIIKY LLUHYpa NUTaHWSA K CETEBOW PO3eTKe U
BKNIOYMTE anekTponpubop. YCTaHOBUTE TepMOperynaTop B
HY)XHOEe nonoxeHue: 4yem 6Gonblue 4YMcno, Tem BbllE
TemnepaTypa. Koraa Temnepartypa rpunsa Ans npurotoBrieHUs
6apbekio AOCTUTHET 3Ha4YeHWsd, YCTAHOBMEHHOro Ha
TepMoperynsatope, CBeTOBON WUHAMKATOP MOracHeT, U MOXHO
HayMHaTb npuroToBneHve nuwum. (B npouecce npurotoeneHus
MULLK CBETOBOWN MHAMKATOP ByAeT BKMOYATLCS U BbIKMIOYATLCS,
yKasblBasgs Ha TO, 4YTO MoAAepXuBaeTcsa 3adaHHas
Temnepatypa).

Mcnonb3yemblin anekTponpubop AOMXKeH ycTaHaBnmBaTbCA
TONbKO Ha TEeNnnOCTOWKON U Nerko oynwaemomnm 4YMcToun
NMOBEPXHOCTHU.

|CoBeTbI N0 NPUrOTOBMEHMIO NULLM

lMpepcTaBneHHble HUXE YCTaHOBKM TeMnepaTypbl U Bpems
NPUrOTOBNEHUS NULLW SABMSIOTCA NPUONN3NTENBHBIMA U MOTYT
MEHATbCA B COOTBETCTBMM C BalUM BKYCOM M
pa3MepoM/TOMLMHONM KyCKOB npurotasnuBaemon nuwn. Co
BpeMeHeM Bbl NpuobpeTeTe HYXHbI ONbIT U HAayYynTecb
npaeBunbHO BbIOMpaTbL Bpems W TemnepaTtypy Ans
NPUroTOBNEHUSA NULN NO CBOEMY BKycy. KpynHbie Kycku
NPOAYKTOB, HanpumMep CBUMHWHbLI UNW UbINfeHKa, Tpebyoume
TWwarenbHON Tennoson ob6paboTkn, MOXHO, nNepea TeM Kak
NOMEeCTUTb Ha rpunb, CHavana noABeprHyTb NpeaBapuUTEnbHON
Tennosol 06paboTke B AyXOBKE UNW B MUKPOBOMHOBOW MEYN.

B rpune ana npurotoeneHuna 6apbekio umerTca ABe
HarpesaTeflbHble MOBEpPXHOCTU. lnockas nnuTa ny4we Bcero
NOAXOANT ANS NPUrOTOBMNEHNS AVYHULbI, MTOMUAOPOB, rpnbos, a
CeTKM MOXHO MCNonb30BaTh ANS NPUroTOBNEHUs rambyprepos,
OTOMBHBIX 1 BUMLUTEKCOB.

MpoaykTbl YcraHoBka [pubnusutenbHoe Bpemsi
TemnepaTtypbl NpPUroToBneHus

Pbi6a uenvkom 3 15-20 MuHyT

Pbi6a nopunoHHbIMK

KycKammn 3 15 MUHYT

KpeBeTkn 3 6-10 MuHYT

LibinneHok - ronexb 3 35-40 MuHyT

KypwuHble rpyaku 6e3

KoCTen 3 25-30 MyHYT

Buditekcnbl 5 3-5 MUHYT (C KpOBbHO)
15-20 MuHyT

(XopoLLo NpoXKapeHHbI)

OT6MBHbIE 3 30-35 MuHyT

Cocucku 4 20-25 MuHyT

BekoH 3 6 MUHYT

"ambyprepbl

3amopoxeHHble 55 1 4 10-12 MuHyT

Ceexwve 1751 4 10 MUHYT

Ke6abbl 4 10-15 MuHyT

|COBeTbI |

® [1ns NpuroToBMEHMS Ha rpumne nyydlle MCMosfib3oBaTb KyCcKn
HEXHOro Msica. He rotoBbTe Ha rpuie ecTkoe MSCo.

® PekomeHAyeTCs roTOBUTb KYCKM NULKU OAUHAKOBOM
TonuwuHbl. XKenatenbHO UCNONb30BaTb TOHKUE KYCKU,
MOCKOMNbKY ANsi MOJSIHOrO NPOXapuBaHUSA TOMCTbIX KyCKOB
MoxeT noTpeboBaTbCs MHOTO BPEMEHU, YTO MOXET
NPUBECTU K MOArOPaHMI0 BEPXHUX CMOEB.

® Bo Bpemsa npurotoBneHuns nuwy Heobxoammo 4acTo
nepeBopayuBaTb, 4YTOoObl ob6ecneuynTtb paBHOMEpHoOe
npoxapvBaHue.

® [luwa, noMelweHHada NpAMO Haj HarpeBaTeNbHbIM
3M1EMEHTOM, MOXET NOAPYMSIHUTLCSH U 3a)XxapuTbcs
ObicTpee, Yyem nuua, NOMeLWeHHas B APYrom MecTe Ha
rpune. MNMoatomy ans Toro, 4To6bl NuuWa xapunacb
paBHOMEPHO, MEHSTE MO3NLMM KYCKOB MWLM Ha rpune.

® [lepeBopaunBanTe U CHMMaKWTe NUWy C rpuns Ans
npurotoeneHna 6Gapbekild € MNOMOLWbBIO KYXOHHbIX
npuHagnexHocTen, KOTopble He MOryT MOBpeAuTb
aHTUMPUrapHy MOBEPXHOCTb rpuns. PekomeHngyeTcs
nMcrnonb3oBaTh AN 3TOr0 KyXOHHble MPUHAANEXHOCTH,
M3roTOBMIEHHblE W3 f[epeBa WM  TEnnoCTONKOMN
nnacrtMacchbl.

® [loanoH nveet cBeToOoTpaxatollee cepebpsiHoe NoKpbITUE,
KOTOpoe HanpaBnseT Tenno BBepx W pJgenaert
npurotosneHve nuwn 6onee adpdPekTMBHbIM. [Ons
obner4yeHnss 04YMUCTKN PeKOMEHOYETCS NOMOXWUTb Ha NOAAOH
BNuTbIBaoWee BymMmaxHoOe KYXOHHOe NonoTeHuye uim
anoMunHueByto donbry. KyxoHHoe nonoTteHue byaer
BMUTBIBATb XMUpP, 4TO obnerumt ouncTky. Moanoxka n3
donbru NOMoXeT nerko cobpaTe U yaanuTe cobpasBLunincs
xup. MNpu ucnonb3oBaHuu ddonbrn Tenno byget
oTpaxaTbCsl BBEPX, YTO COKpPATUT pacxop 3MeKTpo3Heprum
NPy NPUroTOBIEHNN MULLN.

MpumeyaHue: Ecnu noggoH nokpbiBaetTcs GymMaxHbIM

nonoTteHuem unu donbror, ybeantecb B Tom, YTo Bymara unu

donbra He cBMCaKwT C KpaeB, Tak Kak 3To npuBedeT K

NpeKpaLLeHNIO LMPKYALum Bo3ayxa.

|Oq|/|CTKa |

Boeikntounte anektponpubop v oTcoeauMHUTE BUMKY LIHYpa
nUTaHMA OT pPo3eTku anekTpoceTu. [lante anektponpubopy
HEMHOro OCTbITb, @ 3aTeM OTCOeAMHUTE pa3beM LHypa
nuTaHMsa oT anekTponpubopa, 3axBaTuB NanbLamMu BbICTYMbI,
pacnonoxeHHble Ha ob6enx cTopoHax pasbema. He norpyxainTte
pa3bem B BOAY, BMECTO 3TOro, B criy4ae HeobxoammocTw,
npoTpuTe ero BnuTbIBatoOWe Gymaron unu cnerka BnakHon
TKaHbIO.

Ecnn wucnonb3oBanocb 6OymaxHoe nonoTeHuye unu
aniomMuHueBas gonbra, yaanute nx ¢ OCHOBaHWS/MOAAOHA.
BbiMoWTe nAnuTy rpuns, ocHoBaHWe W NOAAOH ropsivyen
MbIIbHOW BOAOW, @ 3aTeM TuiaTenbHO BbicywuTte. He
nonb3ynWTecb ANA  4YUCTKM rpyObiMu abpa3nBHbIMU
mMaTepuanamm n XeCcTKUMW Mo4vankamu, Tak Kak OHU MOryT
NnoBpeanTb aHTUMPUrapHylo NMOBEPXHOCTb rpunsa. B cnyvae
HeobxoanMOoCTH, ANS yaaneHns HenoAAarLLMXCs YNCTKE NATEH
MCcnonb3ynTe MArkyt HEMNoHOBYIO LLETKY WK NnacTUKOBYLO
moyanky. OuuwanTte rpunb AnsS npurotosneHns 6apbekio
nocne Kaxaoro UCrnosib3oBaHns. ATO NOMOXET COXPaHUTL ero B
XxopoLuem paboyem COCTOSHUU.

MpumeyaHue

[Mocne BbINOMHEHUS OYUCTKW, Nepen TeM Kak MOACOeANHUTb
pasbeMm LWHypa NUTaHus K anekTponpubopy, ybeautechb B
OTCYTCTBUM BNaru Ha pasbemMe LUHypa NUTaHus.

Ecnn wHyp nutaHus aToro anektponpubopa noBpexaeH, B
Lensx 6esonacHocTn 3ameHuTe ero B cmpme Kenwood unu B
ynonHoMo4eHHOM chmpmori Kenwood cepBUCHOM LIEHTpe.

[nsa BbinonHeHns nwoboro pemoHTa, o6CcnyxuBaHMa unm
nony4yeHus 3anacHbIX YacTeW CBAXUTECb C TOProBoOu
opraHusauven, B KOTOPOW Bbl Nprobpenu anekTponpubop.

|Kenwood Ev ve Acik Hava Izgarasi

Yeni Kenwood Ev ve Acik Hava Izgarasi ile et, balk, kiimes
hayvanlari ve sebzeler gibi saglikli ve lezzetli yiyecekleri
pisirebilirsiniz. Pisirme sirasinda yiyeceklerden akan yag
1zgaranin altindaki damlalikta toplanmakta ve bodylece yagi
suztlmus yiyecekler pisirmenizi saglamaktadir.

GUVENLIK ONLEMLERI |

Elektrikli aygitlari kullanirken her zaman asagida siralanan
guvenlik 6nlemlerini izleyiniz ve dikkatli olunuz:

1. Asagidaki givenlik énlemlerinin ve kullanim ydnergelerinin
timind okuyunuz.

2. Aygitin sicak yluzeylerine dokunmayiniz ve izgarayi
saplarindan tutunuz.

3. Aygitin elektrik baglanti donatisini suya batirmayiniz ve
1slatmayiniz.

4. Bu aygit yalnizca evde kullanim icindir.

5. Cocuklarin ya da engelli kisilerin bu aygiti kullanmalarina
izin vermeyiniz ya da denetim altinda kullanmalarina izin
veriniz.

6. Cocuklarin aygitla oynamamalarina dikkat ediniz ve
denetim altinda tutunuz.

7. Aygiti kullanirken basindan ayriimayiniz.

8. Hasarl aygitin kullanmayiniz. Hasarli aygiti onarimciya
gotiriniz ve denetimden gecirtiniz. Bu konuda ‘Bakim’
bélimine bakiniz.

9. Uretici tarafindan 6nerilmeyen ek parcalari kullanmayiniz.
Kazaya ya da yaralanmaya neden olabilir.

10. Isi kumandasini cikarirken dikkatli olunuz. Elektrik baglanti
donatisi sicak olabilir.

11. Elektrik kordonunu sicak yuzeylere deddirmeyiniz ve
calisma yuzeyinden sarkitmayiniz. (Ayni durum uzatma
kordonu icin de gecerlidir).

12. Aygiti kullanim amaclari disinda baska bir amacla
kullanmayiniz.

13. Aygiti ve tim parcalarini alev, sicak tabla ya da firin gibi
sicak yuzeylerden uzak tutunuz.

14. Aygiti kullanmaya baslamadan dénce elektrik baglanti
donatisini aygita takiniz ve arkasindan aygitin fisini prize
takiniz. Aygiti glic birimden kesmek icin 6nce fisini prizden
cekiniz ve arkasindan elektrik baglanti donatisini aygittan
cekiniz.

15. Aygiti temizlemeye baslamadan 6nce elektrik baglanti
donatisini cikariniz. Aygiti tekrar kullanmaya baslamadan
once elektrik kordonunun ve elektrik baglanti donatisinin
iyice kuru oldugundan emin olunuz.

16. Aygiti kullanmadiginiz zamanlar fisini prizden cekiniz.

17. Aygiti uzatma kordonu ile kullanmak isterseniz,
kullandiginiz elektrik akiminin 1zgaradaki akimla esdegerde
oldugundan emin olunuz ve uzatma kordonu toprak
baglantisinin yapiimasi gereklidir. Akim ve toprak
baglantisindan emin degilseniz, yetkili bir elektrikciye
danisiniz.

18. Aygiti acik havada kullanmak isterseniz, 1zgarayi satin
alirken 30 mA’y1 asmayan ve tehlike durumunda akim kesici
artik akim parcasinin olup olmadigini sorunuz. Yiyeceklere
su puskirtmeyiniz ve 1zgaranin elektrik parcalarinin yagmur
ya da cig gibi seylere karsi koruyunuz ve islatmayiniz.

19. Herhangi bir hasara ya da ezilmeye karsi elektrik
kordonunu diizenli olarak kontrol ediniz. Elektrik kordonu
hasarliysa 1zgarayi kullanmayiniz.

20. Bazi yiyecekleri 1zgara yaparken cok duman cikarabilir. Bu
yuzden 1zgara yaparken yeterli havalandirmanin
oldugundan emin olunuz.

21. Bu aygit toprak baglantili prizle kullaniimalidir.

22. UYARI: Mangal kémdri ya da benzeri tutusucu yakitlar bu
aygitta kullanilmamalidir.

23. Bu aygitla birlikte yalnizca uygun elektrik baglanti donatisini
kullaniniz.

| BU YONERGELERI SAKLAYINIZ |

llzgaranin parcalari |

1. Arka koruyucu 5. Isi kumandasi
2. Yapismaz izgara tablasi 6. Damlalik

3. Sap 7. Taban

4. Sokup takilabilir elektrik

baglanti donatisi

Elektrik akimina baglanmasi
Aygiti kullanmadan 6nce evinizdeki elektrik akiminin aygitta
belirtilen akimla ayni oldugundan emin olunuz.

Not:
Bu aygit, 89/336/EEC sayili Avrupa Ekonomik Toplulugu
Yoéndergesi’ne uygun olarak uretilmistir.

|Ayg|t|n calistiriimasi

Izgarayi ilk kez kullanmaya baslamadan 6nce, aygitin izgara
tablasini, tabanini ve damlaligini Temizlik béliminde belirtilen
yonergelere uygun olarak yikayiniz. Yikadiktan sonra iyice
kurulayiniz ve bir firca ile 1zgara tablasinin ylzeyine pisirmelik
yag suriniz.

Damlalik tepsisini ayaklarin kdselere tam olarak girmesini
saglayacak bicimde damlaligin izerine yerlestiriniz. (Bak. Sekil

1)

Elektrik baglanti donatisini i1zgaranin tablasina takiniz ve
arkasindan prizi fise takiniz. Isi kumandasini istediginiz 1siya
ayarlayiniz. Daha yilksek sayl daha yiksek sicakligi gosterir.
lzgara gerekli 1siya ulasinca 1sik sénecek ve pisirme
baslayacaktir. (Pisirme sirasinda istenen isinin korundugunu
g0Ostermek icin i1sik yanip sénecektir).

Bu aygit yalnizca 1siya dayanikli ve ylzeyi kolayca
temizlenebilen ylzeyler Gzerinde kullaniimalidir.

|Pi$irme Onerileri |

Asagidaki pisirme slreleri ve 1s1 ayarlari size genel bilgi
saglamak icin verilmistir. Pisirme suresi ve 1sI ayarlari pisirilen
yiyecegdin blyukliga, kalinligr ve bireysel tercihlere gore
dizenlenmelidir. Izgaray! bir siire kullandiktan sonra yiyecekleri
kendi damak zevkinize gore pisirmek icin gereken sire ve Isi
ayarini daha kolay saptayabilirsiniz. Tamamen pisirilmesi
gereken domuz ve tavuk gibi yiyeceklerin 1zgaradan énce bir
firnda ya da mikrodalga bir firinda énceden pisiriimesi 6neririz.
Bu 1zgarada iki pisirme bolimu vardir. DUz i1zgara tablasi
yumurta, domates ve mantar gibi yiyecekleri pisirmek icin
uygundur. Cubuk 1zgara tablasi ise sigirburger, et ve bitfek gibi
yiyeceklerin pisirilmesinde kullanilir.

TNV TTapoxn pevpaTog 6tav autd utrepPei Ta 30mA. Mnv

Yiyecek Isi ayari Yaklasik pisirme siiresi ) . ’ ? Y
= - WEKALETE TNV TPOPN HE VEPO KOI PNV APFVETE TA NAEKTPIKA
Tam balik 3 15-20 dakika pEPN va Bpaxolv atd Tn Bpoxn 1 oTré TV uypaadia.
Balik fileto 3 15 dakika 19. To kaAwdio TpoPodoaiag TTPETTEI va EAEYXETAI TAKTIKG yia
- - onudadia @Bopdg Kal n CUOKEUR Oev TPETEl va
Karides 3 6-10 dakika XPNOIUOTIOIEITAI AV TO KAAWDIO EXEl UTTOOTET PBOPAL.
Tavuk budu 3 35-40 dakika 20. Katd 10 WAOoIYO OPICHEVWY TPOPWYV avadiveTal TTUKVOG
Kemiksiz tavuk gégsu 3 25-30 dakika KOTTVoG - B'aﬁcugoeairs om urrd’pxal ETTAPKNAG sﬁacplopég. ]
Biftek 5 3-5 dakika (az pismis) 21. ;G%Lé?;s\rs?wrcrj%snu va CUVOEETAl O€ PEUPOTOOOTN O OTTOI0G
15-20 dakika (gok pismis) 22. MPOZOXH: KdapBRouva ) Tapopola eUQAEKTa KAUOIPa dev
Pirzola 3 30-35 dakika TIPETTEI VO XPNOIYOTTOIOUVTAI JE TN CUCKEUN QUTH.
Sosis 4 20-25 dakika 23. M'ovo TO KatdAAnAo yla Tn ouoKeun auth s&qpmua
ouvdeong PE TNV TTAPOXN NAEKTPIKOU PEUPATOG TTPETTEI VO
Pastirma 3 6 dakika XPNOIUOTTOIETAN.
Burgerler — 55gr. donmus 4 10-12 dakika —
175gr. taze 4 10 dakika | ®YAASTE AYTES TIZ OAHTIES XPHEHS |
Kebaplar 4 10-15 dakika

[Kullanimla ilgili Yararl Bilgiler |

® Yumusak olan etler 1zgara icin daha uygun oldugundan,
1zgarada bu tlr etleri kullanmaniz daha iyi sonuc verir.
Etlerin sert kesimlerinin 1zgarada kullaniimasindan mimkun
oldugunca kaciniimalidir.

® Esit kalinlikta yiyeceklerin pisiriimesi daha iyi sonuc
verecektir. Bu durumda kalin dilimlenmis yiyeceklerin
iclerinin pismesi gecikeceginden ve dolayisiyla dis kisimlari
asiri pisebileceginden, ince dilimlenmis yiyecekler tercih
edilmelidir.

® Her iki yaninin esit oranda pismesini saglamak icin
yiyecekleri pisirirken sik sik cevrilmelidir.

® Tablanin tam uUzerine konulan yiyecekler 1zgaranin diger
kisimlarina yerlestirilen yiyeceklere gére daha cabuk
pisebilir. Bu nedenle, 1zgara Ulzerine yerlestirilen
yiyeceklerin timinin esit bir bicimde pismesini saglamak
icin yiyeceklerin yerleri degistirilmelidir.

® |zgaradaki yiyecekleri almak ya da cevirmek icin her zaman
yapismaz yuzeyi cizmeyecek gerecler kullaniniz. En uygun
gerecler 1siya dayanikh plastik ya da tahta olanlaridir.

® Pisirme islemini daha etkin bir duruma getirmek ve isinin
yukariya dogru verilmesini saglamak icin 1zgaranin
damlaligi yansitici bir gimus tabaka ile kaplanmistir.
Temizleme islemini kolaylastirmak emici havlu kagit ya da
aluminyum kagt ile kaplanabilir. Havlu kagit, damlayan yagi
emeceginden temizleme islemini kolaylastiracaktir.
Aluminyum kagit ise damlayan yagi toplayacak ve
atilmasini kolaylastiracaktir. Ayrica, aliminyum kagit 1siyi
yukariya dogru yansittigindan pisirirken enerji tasarrufu
saglayacaktir.

Not: Damlalidi havlu ya da aluminyum kagit ile kaplarken

havalandirmay kapatmamasi icin kagidin aygitin kenarlarina

sarkmasini 6nleyiniz.

[Temizlik |

Aygiti kapatarak fisini prizden cekiniz. Aygitin bir sire
sogumasini bekledikten sonra elektrik baglanti donatisini
kenarlarindaki cikintilardan tutarak aygittan c¢ikariniz. Elektrik
baglanti donatisini suya batirarak yikamayiniz. Gerekirse nemli
bir bez ya da emici bir havlu kagit ile siliniz.

Damlalik tepsisi Gzerindeki kullaniimis havlu kagdit ya da
aliminyum kagitlar aliniz. 1zgara tablasini, tabani ve damlalig
sicak sabunlu suyla yikayiniz. Yapismaz yuzey lzerinde
bulasik teli ya da diger cizici maddeleri kullanmayiniz. inatgi
lekeleri cikarmak icin gerekirse yumusak naylon killi bir firca ya
da plastik temizleme bezleri kullaniniz. lzgaranizi her
kullanimdan sonra temizleyerek hem iyi bir durumda korumus
hem de 6mriini uzatmis olacaksiniz.

Not: Temizledikten sonra ve elektrik baglanti donatisini yerine
takmadan dnce tamamen kurulanmis olmasina dikkat ediniz.

|Bak|m |

Elektrik kordonu hasar gorirse, guvenlik nedeniyle KENWOOD
ya da yetkili bir KENWOOD onarimcisi tarafindan degistirilmeli
ya da onarilmalidir.

Aygitin kullanimi, ek parca siparisi, bakim ve onarimi icin aygiti
satin aldiginiz saticiya basvurunuz.

D

MNnvwpioTe TNV WnoTtapid Mmrépputrekiou TnG
Kenwood

H kaivoupia cag Wnotapid Mmdapputrekiou Tng Kenwood cag
TTapEXEl TN SUVATOTNTA VO WHVETE TTOIKIAEG UYIEIVEG KOl VOOTIUES
TPOYEG OTTWG KPEAG, WAPI, TTOUAEPIKA Kal Aaxavikd. Katd tn
didpkela ToU Wwnoiygatog 1o AiTTog atmooTpayyifetal amd TNV
TPO®R Kal CUAAEYETAI GTOV BiOKO ATTOOTPAYYIONG HEIWVOVTAG
£101 TNV TTEPIEKTIKATNTA TNG TPOPRAG O€ NITTOG.

| SHMANTIKOI KANONES AT®AAEIAY |

Otav XpnOoIYOTTOIEITE NAEKTPIKEG CUOKEUEG TTPETTEI TTAVTA VA

akoAouBeite kATTOIEG BACIKEG TTPOPUAAEEIG yia TNV ag@AAEId
0ag, oTIG oTToieg TrEpIAaPBAvovTal Kal Ta §AG:-

1. Na diaBadete 6Aeg TIg 00nyieg xpAong.

2. Mnv ayyilete KAUTEG ETTIQAVEIEG, VA XPNOIUOTIOIEITE TIG
Aapég.

3. Mn BuBileTe TO £€dpTNUa yIa TN OUVOECN ME TNV TTAPOXN
nAekTpikoU pelpaTog o€ vepd f GAAa uypd kal punv 10
QQVETE va Bpaxei.

4. H ouokeun auTr| TTpoopideTal pOvo yia oIKIaKR XpARon.

5. H ouokeun dev TTPETTEN VO XPNCIKOTIOIEITAI OTTO PIKPA TTaIdIA
f avApTTopa dtopa Xwpig eTriAewn.

6. Aev TTPETTEl va AQAVETE PIKPA TTaIdIG VO XPNOIJOTTOIOUV TN
OuUOKeUn xwpig emiBAewn yia va gioTte aiyoupol OTI dev TN
XPNOIPOTTOIOUV WG TTAIXVidI.

7. Mnv a@AveTe TN OUOKEUN O€ AgIToupyia Xwpig va Tnv
TTAPOAKOAOUBEITE.

8. MNoTé pn xPnOIYOTIOIEITE CUOKEUR TTOU €xel TTaBel BAGRN.
Z1eiATE TN VIO €AEYXO 1 €TMIOKEUN: BAETTE evoTNnTa 'O€PRIG.

9. H xpion €gapTnudtwy mou &8¢ ouVIOTWVTAl ATTd TOV
KATAOKEUAOTN TNG CUOKEUNG UTTOPEI va TTPOKAAECOUV
TPOUUATIONO.

10. Agaipeite pe Tpoooxn Tov d1akOeTTn PUBUIONG TNG
Beppokpaaiag - To HETAANIKO GKPO ETTOPAG TOU KUKAWHOTOG
MTTOpEI Va Kaigl.

11. Mnv a@rvete To KAAWdIO TPOPOdOGIag va KpEPETal aTTd TNV
AKpn Tou TPATTEIOU 1) TOU TTAYKOU NG Koudivag ) va ayyidel
KauTtég emi@aveleg. (To idio 1o0xUel kKal yia KaAwdio
TIPOEKTACNG AV XPNOIUOTTOIEITAl)

12. Mn XpnOIYOTIOIEITE TN GUOKEUR yia GAAN xprion ekTdg amrod Tn
XPNon yla TNV OTToia TTPOOoPICETAl.

13. Mnv ToTroBeTEITE KAVEVA PEPOG TNG GUOKEUNG QUTAG ETTAVW A
KOVTA o€ yupvr @Adya 1 €oTia nAEKTPIKNAG Koulivag R o€
CeaTO PoOUpVO.

14. MAvToTE VO TTPOCAPTEITE TO £EAPTNUA YIO TN OUVOEDN PE TNV
Tapox NAEKTPIKOU peUPATOG TIPWTA OTN CUOKEUNR, £TTEITA
Va TO OUVOEETE GTO PeUpA. A va To ATTOoUVOETETE, BEOTE TN
OUOKeEUN eKTOG AelToupyiag, apaipéoTe TTpwTa To BUCHA aTrd
TOV PEUPOTOOOTN Kal £TTEITA TO €EAPTNUA YIa T oUVOEDN ME
TNV TTAPOXH NAEKTPIKOU PEUPATOG ATTO Tr) CUCKEUN.

15. Mpétmrel va agaipeite 10 €dpTNUa oUVOEONG PE TNV TTAPOXNA
NAEKTPIKOU PEUPATOG TTPIV ATTO TOV KABAPITPO TNG CUGKEUAG
KOl va @POVTI(eTE WOTE N UTTOOOXNA TNG CUCKEUNG Vva Eival
OTEYVA TTPIV EaVOXPNOIPOTTOINOETE TN CUCKEUR.

16. ATToouvdEéeTe TN oUoKeEUR amd TO pelPa OTAV dEV TN
XPNOIUOTTOIEITE.

17. Av n OUOKEUR QUTA XPNOIYOTIOIEITAI HME KAAWDIO
mpoékTaong, BeBaiwbeite 611 gival oupBartd pe Ta
XapakTnpEIoTIKA TnG Wnotapidg Maputrekiou Kai 0TI TO
KOAWDIO TTpoEKTAONG €ival YEIWPEVO OWaTd, av Oev €ioTe
BERaiol KAAEOTE NAEKTPOAGYO.

18. Av n Wnotapid Mmdpptrekiou XpnolpoTTolEiTal o€ uTTaifplo
XWPO, CUVIGTATAI N TPOPOJOCia TNG HE PEUPA PECW MIOG
OUOKEUNG TTapapévovTtog pelpatog (RCD) n otroia d1akOTITEl

[Emre€rynon oupBoAwy |

MpooTaTeuTIKO EEAPTNHA YIA TO TTIOW PEPOG TNG TUOKEUNG
AVTIKOAANTIK OXApa YynoiuaTog

Napn

AToOTTWHEVO €§ApTNUO oUVOEONG HPE TNV TTAPOXA
NAekTPIKOU PEUPOTOG

5. AlokoTTNG pUBUIONG BEpUOKpPATiag

6. Aiokog ammoaTpdyyiong

7. Bdaon

2uvdeon oTo Peupa

Mpiv Béoete o€ Acimoupyia Tn cuokeun BePaiwbeite 6T n Tdon
mTapoxnG NAekTplkoU pelpaTog eival idla Pe auTr TTOU
avaypa@eTal oTnV €18IKN TIVAKI®OA PE TO XAPAKTNPIOTIKA TNG
OUOKEUNG.

ZHMEIQZH:
H ouokeun auth eival cupBarh pe v Odnyia Tng Eupwtraikig
OikovopikAg Koivétntag mepi Padlopwvikwyv MapepuBoAwv
89/336/EEC.

PN~

IAeimoupyia |

MpIv XPNOIYOTIOIACETE TN GUOKEUN QUTA YIa TTPWTN Qopd,
TAOVETE TN Oxdpa wnoipyatog, Tn Bdon kal Tov dioKo
amooTPdyyiong oUP@WVa pe TIG odnyieg TToU TTapPEXOVTal GTNV
evotnTa KaBapiopodg. ZTeyvwoTe TTOAU KOAG Kal ETTEITA OTTAWOTE
atmaAd pe BoupTodki AAdI payeIpEPATOG OTNV ETTIPAVEIA TNG
oxapag ynaoiparog.

TotroBeTroTeE TOV OiOKO ATTOOTPAYYIONG OTO E0WTEPIKO TNG
Baong, émeima TOTTOBETAOTE TN OXAPA WNOiPATOG ETTAVW OTOV
8ioKO aTmmooTpdyylong TTPOCEXOVTAG WOTE TA OTNPIYHATA VO
€xouv epapudoel aTn owaoTr Béan OTIG ywvieg. MNMpoaappdaTe To
TTPOCTATEUTIKO £EAPTNHA OTO TTHIOW PEPOG TNG OXAPAG WNAOiPATOG
(BAETTE ZX. 1).

Eiodyete 10 €€dpTnUa olvdeaNng Pe TNV TTApoX NAEKTPIKOU
peUPOTOG OTN OXAPA YNOipaTog, ETTEITA OUVOETTE OTNV TTAPOXN
pelpaTOG KOl BEQTE TN OUCKEUN O€ AEIToupyia. ZTPEWTE TOV
BIaKOTITN PUBUIONG TNG BeppoKpaTiag oTn BEon TTou ETTIBUYEITE:
600 uwnAATEPOG €ival 0 apIBuog T6o0 UWNAGTEPN €ival Kal n
Bepokpacia. Otav n Wnotapid Mmdputekiou @Tdoel aTn
Bepuokpaacia auTr, n evOEIKTIKA Auxvia Ba oACel Kal UTTopEi va
gekivioel 1o wAoipo. (Kata tn di1dpkeia Tou ynoiyatog, n
evOEIKTIKA Auxvia 6a avdaBel kal 6a ofrvel mepiodikd
utrodnAwvovTag 6T dlaTnpeiTal n Bepuokpaacia Tou €xEl
ETTIAEYEI.)

H ouokeur auTr TTPETTEI va XPNOIPOTTOIEITAI HOVO ETTAVW O€
TTUPIMAXEG ETTIPAVEIEG TTOU KaBapidovTtal UKOAQ.

|Odnyiec WnoipaToc |

O1 puByioceig TNG BeppokpaTiag Kal ol DIGPKEIEG YNTiATOG TTOU
akoAouBoUv eival evTeAWG eVOEIKTIKEG Kal TTOIKIANAOUV avaAoya peE
TIG TTPOOWTTIKEG TTPOTIUNACEIG KAl TO PEYEBOG/TTAXOG TNG TPOPNG
TTou WAveTal. Me Tov Kaip6 Ba eoikelwBeiTe pe Tn didpkela
ynaoigatog Kai Tn pubuion Beppokpaaciag Tou XpelddovTal yia To
WAOIYO TNG TPOYAG cUPPwva PE TIG aTTaiThoelg oag. OpIopéveg
TPOYEG PE PEYOAUTEPO TTAXOG 1DIAITEPA XOIPIVO Kal KOTOTTOUAO,
iowg eival kaAUTEPO va WrivovTal atrod TTpIV o€ Youpvo Koulivag
f o€ @OUPVO HIKPOKUUATWY TIpIV TOTTo0eTNBOUV £TTAVW OTN
oxapa.

H Wnotapid Mmrapputrekiou S1aBéTel dUo €TTIPAVEIEG WYNOiUATOG.
H etritredn TAdKa €ival TEPICOOTEPO KATAAANAN yIa va QTIAXVETE
TNyavnTa auyd, va WAVETE VIOPATEG, JaVITAPIO EVW Ol OXAPES
gival KatdAANAEg yia va WAvVETE KpéaTa OTTWG PTTIQTEKIO ATTO
BodIvé kpéag, TTaidakia Kal PTTPICOAEG.

Tpogég PuBuion Aidpkeia Wnoiparog
O¢eppokpaaioag Kard Mpooéyyion
OAOKANpoO wapi 3 15-20 AeTrTd
déTeg wapiou 3 15 Aemr1d
[apideg 3 6-10 AeTTd
Kotémrouho - MrouTi 3 35-40 AetrTd
>TAB0G KOTOTTOUAO
XWPIG KOKaAa 3 25-30 AerTdl
MrrpidAa 5 3-5 AetrTd (Licownpévn)
15-20 AemrTd (kahownpévn)
Moiddkia 3 30-35 AetrTd
Noukavika 4 20-25 AetrTd
Mrréikov 3 6 AetrTd
Mmigrékia Katayuypéva 55yp4 10-12 AetTd
Nwtd 175yp 4 10 AeTr1d
Keptrdmm 4 10-15 Aemrtdl

[MpakTikéc SupBouléc yia T Xpron |

® Ta paAakd KOPPATIO KPEATOG €ival IO KATAAANAQ yia
WAOIPO Kal KaTtd ouvétrela 1davikd yia Tnv Wnotapid
Mmraputrekiou. KaAUuTepa va amo@eUyeTe Ta OKAnpa
KOpUATIO KPEQTOG.

® Oa £MTUXETE KAAUTEPO OATTOTEAEOUOTA WAVOVTOG TPOYEG WE
opoidpop®o Taxog. MpoTINACTE TIG TPOPEG HE HIKPOTEPO
TAX0G KABWG Ol TPOPEG PE PYEYAAUTEPO TTAXOG iOWG
XpeIdgovTal TIEPITOOTEPN WPA YIA VO WNOEi Kal To E0WTEPIKO
TOUG pe MBavéd amoTEAeoUa va TTapaywnBouv eEwTEPIKA.

® Kard Tn SIdpKEIa TOU WNoipaTog TTPETTEN VO YUPIZETE GUXVA
TNV TPO@N atmd OAEG TIG TTAEUPEG WOTE VA ETTITUXETE
OOIOUOPPO WHTIUO.

® H tpogn mou TomroBeTeiTal akpIBwg TAVW aATo TNV
avrioTaon ptropei va podioel kal va ynei ypnyopdtepa atmd
v TPoYNA TTou BpiokeTal oe GAAo onueio TNg oxdpag.
Etropévwg petatotifoviag Tnv Tpo@r emdvw oTtn oxdpa
ETTITUYXAVETAI OUOIOPOPPO WATIHO.

® [ldvTtoTe va yupileTe Kal va AQOIPEITE TNV TPOPRH ATTO TNV
Wnotapid MTdputrekiou XpnoIUoTToIwVTag pyaAgia TTou &g
Xapadouv TNV avTiKoAANTIKA em@dveia. EpyaAeia amd §uAo
KalI TTUpipayo TTAAOTIKO €ival IdaviKd.

® O diokog ammooTpdyyiong gival eTTIKAAUPPEVOG PE ETTIOTPWON
apyupou TTou €xel TNV IB10TNTA VO avTavaKkAd Tn BepudtnTa
TTPOG TA TTAVW KAl TO WHOIUO VA YIVETAI TTIO OTTOTEAECHATIKO.
MNa va kaBapieTtar Aiyo 1o gukoAa n Bacn Tou diokou
amooTpdyyiong PTTopei va KaAugBei gite pe amoppo@nTikd
XapTi kKoudivag €ite pe ahoupivoxapto. To xapTi koudivag Ba
amoppoPrael To AiTTOG KAVOVTAG TTI0 €UKOAO Tov KaBapIopd.
To aAoupIvoxapTo Ba GUAAEEEI TO AITTOG LWOTE VA TO TTETAEETE
eukoAOTEpPa. Etiong, pe 1o ahoupivéxapto n BepudTnTa
avTavakAdTal TPog Ta TTAVW WOTE KATA TO WNAOIPO
€€oIKOVOpEITal HEYOAUTEPN EVEPYEIQ.

Inpeiwon:- Otav KOAUTITETE TOV JiOKO ATTOOTPAYYIONG €ival

onUOVTIKG va pnv Tpoeféxel 10 aAoupivéxapto f 10

amoppoPNTIKG XapTi atmd TIG TTAEUPEG TOu dioKou, yiaTi €10l

eptTodiCeTal N KUKAOOpia Tou aépa.

[KaBapiopdc

O£aTe TN OUOKEUN €KTOG AEITOUPYiag Kal amroouvdéoTe améd 1o
pevpa. AQROTE TN CUCKEUA VA KPUWOEl Aiyo £TTEITA AQaIpEDTE TO
e&dpTnUa olvdeang Ye TNV TTApoxr NAEKTPIKOU PeUPATOG aTTd TN
OQUOKEUT), KPATWVTAG GPIXTA TIG TTPOEEOXEG Kal OTIG OUO TTAEUPEG.
Mn BubBicete 10 £€dpTNUA OUVOEONG PE TNV TTAPOXH NAEKTPIKOU
pPEUPATOG OE VEPO, OAAG Qv Eival ATTOPAITNTO OKOUTTIOTE TO HE
£vO KOPPATI aroppo@nTIKO XOPTi | OKOUTTIOTE TO PE €va
eAAxXI0Ta UYPO TTAVI.

MeTdgre, av xpnolgotmolinoarte, To XapTi koudivag A 1o
aloupivoxapTo atré Tn Bacn/tov dioko ammooTpdyyiong. MAUveTe
N oxdpa ynoiyarog, Tn BAon Kal Tov dioko amooTpdyyiong o€
Ce0TO vePO KOl oaTToUVI Kal ETTEITA OTEYVWAOTE TTOAU KaAd. Mn
XPNOIPoTToIEiTE OKANPG OTIABWTIKA 1| CUPUATIVA OQOUYYapAKIa
yla Tpiyigyo kaBwg pTropei va @Beipouv TNV avTiKOAANTIKA
emi@avela. Av gival amapaitnTo XpnoIMOTIOIRCTE pia BoupToa Ye
HOAQKR Tpixa a1mmd vAIAOV i} TTAACTIKO OQOUYYAPAKI yia TRIWIPO
yla va a@aipéoeTe emipovoug Aekédeg. O kaBapiopog Tng
WYnotapidg Mmapptrekiou petd ammd kdbe xpron Bonba oTto va
S1aTnpn0Bei og KaAf katdoTaon Asiroupyiag.

Znueiwon

MeTd a1md Tov kaBapiopd BeBaiwbeite 6T TO €€dpTNUA OUVOEONG
pe TNV TTapoxn NAeKTpIKoU pelpaTog gival atmoAuTa aTeyvo TTpIv
Va TO ETTAVEIOAYAYETE OTN OUOKEUR.

Z¢pBig |

Edv 10 KaAWwdIo Tpo@odoaiag auThg TNG CUCKEUNG TTABEI KATTOoIa
BAABN, Ba péTTel yia Adyoug ao@aAeiag va avTikataoTabei amrd
v Kenwood 1) a1 kamolo e§ouaiodoTtnpévo oéppig TnG.

lNa ommoladATTOTE ETMIOKEUR, OCUVTAPNON A yia €MIAEypéva
QAVTAAAQKTIKA ETTIKOIVWVACTE E TO KATAOTNHA TTOU AyopaaaTe Tn

OUCKEUN 00aG.
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KENWOOQOD

HG250

10145/1
CZECH
HUNGARIAN
ITALIAN
POLISH
PORTUGUESE
RUSSIAN
TURKISH
GREEK
ARABIC

KENWOQOD umiten

New Lane ¢ Havant ¢ Hants ¢« PO9 2NH « U.K.
www.kenwood.co.uk



