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

before using your Kenwood
appliance

® Read these instructions carefully and
retain for future reference.

® Remove all packaging and any
labels.

safety

® DO NOT touch hot surfaces.
Accessible surfaces are liable to get
hot during use. Always use the
handle and controls.

® Read all instructions.

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

® Do not leave the appliance unat-
tended when in use.

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

® The use of accessories not recom-
mended by the appliance manufac-
turer may cause injury.

® Take care when removing the tem-
perature control - the probe may be
hot.

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

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

® Do not use the Health Grill outdoors.

® Do not place any part of this appli-
ance on or near a naked flame or
hot plate or in a heated oven.

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

The connector must be removed
before the appliance is cleaned and
the appliance inlet must be dried
before the appliance is used again.
Unplug the appliance from the
power supply when not in use.

If this appliance is used with an
extension lead, ensure that it is suit-
able for the rating of the Health Grill
and that the extension lead is reliably
earthed, If unsure check with a quali-
fied electrician.

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

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

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

WARNING: Charcoal or similar com-
bustible fuels must not be used with
this appliance.

Only the appropriate connector must
be used with this appliance.

Do not let infirm people use the
appliance without supervision.

Do not let children use or play with
the appliance.

Only use the appliance for its intend-
ed domestic use. Kenwood will not
accept any liability if the appliance is
subject to improper use, or failure to
comply with these instructions.



before plugging in

® Make sure your electricity supply is
the same as the one shown on the
underside of your grill.

® This contact grill complies with
European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

before using for the first time
® \Wash the parts see “cleaning”.
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handles

glass lid

non stick grill plate

drip tray

base

detachable power supply
connector

temperature control
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operation

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

1 Undo the screw.

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

3 Invert the lid and handle and fix
together by means of the screw
assembly. DO NOT OVERTIGHTEN.
Prior to using this appliance for the
first time, wash the grill plate, base,
lid and drip tray in accordance with
the instructions given under the
Cleaning section. Dry thoroughly and
then lightly brush the surface of the
grill plate with cooking oil.

Place the drip tray into the base,
then place the grill plate onto the
drip tray. Never use the grill plate
directly on the work surface, always
use with the drip tray and base.
Insert the power supply connector
into the grill plate, then connect to
the power supply and switch on.
Turn the temperature control to the
desired setting: the higher the
number the hotter the temperature.
When the Health Grill reaches this
temperature, the light will go out and

cooking can commence. (During
cooking, the light will go on and off
indicating that the selected
temperature is being maintained).
This appliance should only be used
on a heat resistant and easy to wipe
clean surface.

cooking guide

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

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



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

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

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

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

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

Food Temperature Approximate
Setting Time
Whole fish 200°C 15-20 minutes
Fish steaks 200°C 15 minutes
Prawns 200°C 6-10 minutes
Chicken - Drumstick 210°C 35-40 minutes
Boneless chicken breast 210°C 25-30 minutes
Steak 230°C 3-5 minutes (rare)
15-20 minutes (well done)
Chops 210°C 30-35 minutes
Sausages 230°C 20-25 minutes
Bacon 230°C 6 minutes
Burgers Frozen 55¢g 230°C 10-12 minutes
Burgers Fresh 1759 230°C 10 minutes
Kebabs 230°C 10-15 minutes
hints ® The drip tray has been coated with

a reflective silver coating to direct
heat upwards and make cooking
more efficient. To make cleaning a
little easier the base of the drip tray
may be lined with aluminium foil.
Aluminium foil will collect the fat and
make disposal easier. Also with foil,
heat is reflected upwards making
cooking more energy efficient.
Note:- When lining the drip tray it is
important not to overhang the sides
with foil, as this will stop air
circulation.

cleaning

Switch off the appliance and remove
the plug from the power supply.
Allow the appliance to cool slightly
then remove the power supply
connector from the appliance, by
gripping the protrusions on either
side.

Do not immerse the connector in
water, instead wipe over if necessary
with a piece of absorbent paper or
wipe with a barely damp cloth.

If used, dispose of any aluminium
foil from the base/drip tray.

Wash the grill plate, base, glass lid
and drip tray in hot soapy water and
then dry thoroughly.




® Do not use harsh abrasives or harsh
scouring pads as they may damage
the non stick surface. If necessary
use a soft nylon bristled brush or a
plastic scouring pad to remove
stubborn marks.

® These parts can also be placed in a
dishwasher. Cleaning the Health Grill
after every use will help to maintain it
in a good clean working condition.
Note

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

service and customer
care

® |f the cord is damaged it must, for
safety reasons, be replaced by
KENWOOQOD or an authorised
KENWOOD repairer.

If you need help with:

® using your grill or

® servicing or repairs

® Contact the shop where you bought
your grill.



Nederlands

Vouw de voorpagina a.u.b. uit voordat u begint te lezen. Op deze manier
zijn de afbeeldingen zlEclitBaar

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

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

® | ees deze instructies zorgvuldig
door en bewaar ze voor toekomstig
gebruik.

® Verwijder alle verpakking en labels.

veiligheid

® /org ervoor dat u hete opperviaktes
NIET AANRAAKT. Toegankelijke
opperviaktes kunnen tijdens gebruik
heet worden. Gebruik altijd het
handvat en de bedieningsknoppen.

® | ces alle aanwijzingen.

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

® | aat het apparaat tijdens gebruik
nooit onbeheerd achter.

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

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

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

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

® Gebruik het apparaat uitsluitend
waarvoor het bestemd is.

® Gebruik de gezondheidsgrill niet
buitenshuis.

® Plaats geen enkel deel van dit

apparaat op of nabij een open vlam
of hete kookplaat of in een
verwarmde oven.

® \erbind het snoer altijd eerst aan het

apparaat en steek vervolgens de
stekker in het stopcontact. Voordat u
het apparaat loskoppelt, moet u het
eerst uitzetten. Vervolgens moet u
de stekker uit het stopcontact
trekken en tenslotte moet de stekker
uit het apparaat worden getrokken.
De stekker moet uit het apparaat
worden getrokken voordat het
apparaat wordt gereinigd, en het
aansluitpunt moet worden gedroogd
voordat het apparaat weer wordt
gebruikt.

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

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

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

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

Het apparaat moet worden
aangesloten op een geaard
stopcontact.

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

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

Lichamelijk of verstandelijk zwakke
personen mogen dit apparaat nooit
zonder toezicht gebruiken.

Laat kinderen nooit het apparaat
bedienen of er mee spelen.



® Gebruik het apparaat alleen voor het
huishoudelijke gebruik waarvoor het
is bedoeld. Kenwood kan niet
aansprakelijk worden gesteld in het
geval dat het apparaat niet correct is
gebruikt, of waar deze instructies
niet worden opgevolgd.

voordat u de stekker insteekt
® Zorg ervoor dat u dezelfde
stroomtoevoer gebruikt als op de
onderzijde van uw grill is
aangegeven.
® Dit apparaat voldoet aan EG-richtlijn
89/336/EEC.

voordat u het apparaat voor
de eerste keer gebruikt
® \Was alle onderdelen zie “reiniging".

Index

handgrepen

glazen deksel
niet-klevende grillplaat
druipbak

onderstel
uitneembare stekker
temperatuurregelaar
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bediening

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

1 Maak de schroef los.

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

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

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

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

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



leidraad voor
voedselbereiding

De onderstaande
temperatuurinstellingen en tijden zijn
slechts bedoeld als richtlijn en
kunnen in de praktijk anders zijn
afhankelijk van de persoonlijke
wensen en de grootte/dikte van het

te bereiden voedsel. Al doende zult u

leren welke tijden en

temperatuurinstellingen nodig zijn om

het voedsel naar uw wensen te
bereiden. In het geval van sommige

varkens- en kippenvlees, die goed
gaar moeten worden — kan het
gewenst zijn ze in een oven of
magnetron voor te verwarmen
voordat ze op de grill worden
gelegd.

De gezondheidsgrill heeft twee delen
waarop voedsel kan worden bereid.
De viakke plaat is het geschiktst
voor het bereiden van gebakken
eieren, tomaten en champignons,
terwijl de roosters geschikt zijn voor
het bereiden van vlees, zoals
hamburgers, karbonades en

dikkere stukken voedsel — vooral biefstuk.
voedsel temperatuur- geschatte
instelling tijd
hele vissen 200°C 15-20 minuten
vissticks 200°C 15 minuten
garnalen 200°C 6-10 minuten
kip - drumstick 210°C 35-40 minuten
kippenborst zonder bot 210°C 25-30 minuten
biefstuk 230°C 3-5 minuten (saignant)
15-20 minuten
(goed gaar)
karbonades 210°C 30-35 minuten
worstjes 230°C 20-25 minuten
bacon 230°C 6 minuten
hamburgers, bevroren 55g 230°C 10-12 minuten
hamburgers, vers 175 g 230°C 10 minuten
kebab 230°C 10-15 minuten
’[IpS VOOr het gebruik ® Tijdens de bereiding moet het

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

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

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

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



® \/oedsel moet worden omgedraaid
en van de gezondheidsgrill worden
verwijderd met gereedschap dat het
niet-klevende opperviak niet kan
bekrassen. Het best kunnen
artikelen van hout of hittebestendig
plastic worden gebruikt.

® De druipbak is gecoat met een
reflecterende zilveren laag om de
warmte naar boven te leiden en de
voedselbereiding efficiénter te
maken. Om de druipbak wat
gemakkelijker te kunnen reinigen kan
de bodem ervan met aluminiumfolie
worden bedekt. Aluminiumfolie vangt
het vet op, zodat het vet
gemakkelijker kan worden
verwijderd. Bovendien reflecteert
aluminiumfolie de warmte naar
boven, waardoor het
energierendement van de
voedselbereiding stijgt.
Opmerking: Bij het bedekken van de
druipbak aan de binnenkant is het
belangrijk dat geen aluminiumfolie
over de randen hangt, omdat anders
geen luchtcirculatie meer kan
plaatsvinden.

reiniging

® /et het apparaat uit en trek de
stekker uit het stopcontact.

® | aat het apparaat iets afkoelen en
trek dan de stekker uit het apparaat
door de uitsteeksels aan weerszijden
van de stekker vast te pakken.

® Dompel de stekker niet onder in
water. Hij kan zo nodig worden
afgeveegd met een stuk
vochtabsorberend papier of een iets
vochtige doek.

® Als aluminiumfolie is gebruikt,
verwijder dit dan uit de druipbak.

® \Was de grillplaat, het onderstel, het
glazen deksel en de druipbak in
warm water met zeep en droog ze
dan grondig.

® Gebruik geen krassende
schuurmiddelen of krassende
schuursponsjes, omdat ze het niet-
klevende opperviak kunnen
beschadigen. Gebruik zo nodig een
borstel met zachte nylon haren of
een plastic schuursponsje om
hardnekkige vlekken te verwijderen.

® Deze onderdelen mogen ook in een
afwasmachine worden gelegd. Door
de gezondheidsgrill na elk gebruik te
reinigen blijft hij langer schoon en in
goede conditie.
Opmerking

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

service

® Als het snoer beschadigd is, dan
dient het om veiligheidsredenen door
KENWOOD, of een bevoegde
KENWOOD-reparateur, te worden
vervangen.

Wanneer u hulp nodig heeft met:

® het gebruiken van uw grill of;

® onderhoud en reparaties,

® Neem dan contact op met de winkel
waar u uw grill heeft gekocht.



Avant de lire, veuillez déplier la premiére page contenant les illustrations

Votre Gril Santé Kenwood vous
permettra de faire cuire toutes sortes
de viandes, poissons, volailles et
légumes, selon une méthode saine
et préservant la saveur des aliments.
Durant la cuisson, la graisse perdue
par les aliments est récupérée dans
le bac d’égouttement, réduisant ainsi
le contenu en graisse de vos
préparations.

avant d’utiliser votre appareil
Kenwood

® | isez et conservez soigneusement
ces instructions pour pouvoir vous y
référer ultérieurement.

® Retirez tous les éléments
d’emballage et les étiquettes.

sécurité

® NE touchez PAS les surfaces
chaudes. Les surfaces accessibles
sont susceptibles de s’échauffer en
cours d'utilisation. Utilisez toujours la
poignée et les organes de
commande.

® |jre toutes les instructions.

® Ne pas immerger le connecteur du
cordon d’alimentation dans I'eau ou
tout autre liquide, ne pas le mouiller.

® Ne pas laisser I'appareil fonctionner
sans surveillance.

® Ne jamais utiliser un appareil
endommagé. Le faire vérifier ou
réparer — voir Service apres-vente.

® | 'emploi d’accessoires non
recommandés par le fabricant peut
étre dangereux.

® Fajre attention en débranchant le
connecteur-thermostat — la fiche
peut étre tres chaude.

® Ne pas laisser le cordon
d’alimentation dépasser de la
surface de travail ni toucher de
surfaces chaudes (de méme pour
une rallonge.)

® Réserver I'appareil a 'usage pour
lequel il est prévu.

® N'utilisez jamais le Gril Santé a
I'extérieur.
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® Ne placer aucune partie de I'appareil

pres d’une flamme nue, sur une
plagque chauffante ou dans un four.
Toujours brancher le cordon
d’alimentation d’abord a I'appareil,
puis a la prise murale. Pour
débrancher, éteindre I'appareil,
débrancher le cordon d’abord de la
prise murale, puis de I'appareil.
Débrancher le cordon d’alimentation
avant de nettoyer I'appareil. La prise
de I'appareil doit étre absolument
seche avant I'emploi.

Débrancher I'appareil lorsqu’il ne sert
pas.

Si cet appareil est utilisé avec une
rallonge, assurez-vous que cette
rallonge est adaptée aux
caractéristiques du Gril Santé et
qu’elle est correctement mise a la
terre ; en cas de doute, vérifiez
aupres d’un électricien qualifié.
Examiner régulisrement le cordon
d’alimentation pour s’assurer qu'il
est en bon état. Ne pas utiliser
I’appareil avec un cordon
endommagé.

Certains aliments dégagent
beaucoup de fumée — assurer une
ventilation adéquate.

"appareil doit étre branché a une
prise mise a la terre.

ATTENTION : ne pas employer de
charbon de bois ou autres
combustibles de ce genre avec cet
appareil.

"appareil ne doit étre utilisé qu’avec
un cordon d’alimentation approprié.
Ne laissez pas les personnes
handicapées se servir de I'appareil
sans surveillance.

Ne laissez pas les enfants jouer avec
I’appareil ni I'utiliser.

N’employez I'appareil qu’a la fin
domestique prévue. Kenwood
décline toute responsabilité dans les
cas ou I'appareil est utilisé
incorrectement ou que les présentes
instructions ne sont pas respectées.



avant de brancher P’appareil
Assurez-vous que I'alimentation
électrique correspond aux
indications figurant sur la face
inférieure du grill.

Ce grill de contact est conforme a la
directive 89/336/CEE de la
Communauté économique
européenne.

avant d’utiliser I’appareil pour
la premiére fois

Lavez les pieces. Voir « Nettoyage ».

légende
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poignées

couvercle en verre
plaque-gril antiadhésive
connecteur du cordon
d’alimentation
thermostat

lechefrite

base

mode d’emplo

1
2

3

Afin de faciliter 'emballage, la
poignée n’est pas fixée au
couvercle. Pour fixer la poignée :
Défaites la vis.

Centrez la poignée au-dessus du
trou au sommet du couvercle.
Retournez le couvercle et la poignée
et fixez-les a 'aide de la vis
d’assemblage. NE PAS TROP
SERRER.

Avant la premiere utilisation, laver la
plaque-gril, la base et la lechefrite
comme indiqué a la section
Nettoyage. Bien les sécher puis
enduire légerement la plaque d’huile
végétale.

Fixez le plateau d’égouttement dans
le socle, puis placez la plaque gril
sur le plateau d’égouttement.
N’utilisez jamais la plagque gril
directement sur le plan de travail,
mais toujours en combinaison avec
le plateau d’égouttement et le socle.

Raccordez la prise d’alimentation au
gril, puis branchez-le sur le secteur
et mettez-le en marche. Tournez la
commande de température jusqu’au
réglage souhaité : plus le chiffre est
élevé, plus la température est
chaude. Lorsque le Gril Santé atteint
la température voulue, le témoin
lumineux s’éteint et la cuisson peut
commencer. (Durant la cuisson, le
témoin lumineux s’allume et s’éteint
périodiquement, témoignant ainsi du
contréle thermostatique de la
température sélectionnée.)

Veiller a toujours poser le Gril Santé
sur une surface résistant a la chaleur
et facile a nettoyer.



guide de cuisson

Les réglages et temps de cuisson
suivants sont donnés a titre indicatif
seulement et pourront varier selon
les préférences et la taille/I'épaisseur
des aliments. Avec la pratique vous
vous habituerez aux temps de
cuisson et aux réglages nécessaires
pour cuire les aliments a votre goQt.
Certains morceaux de viande, en
particulier le porc et le poulet, qui
doivent étre bien cuits, peuvent

gagner a étre précuits au four ou au
micro-ondes avant d’étre terminés
au gril.

Le Gril Santé dispose de deux
surfaces de cuisson. La plaque,
totalement plate, convient
particulierement a la cuisson des
ceufs sur le plat, des tomates et des
champignons, tandis que les grils
sont adaptés a la cuisson de la
viande, comme par exemple les
steaks hachés pour hamburgers, les
cotelettes et les steaks.

aliment réglage du temps
thermostat approximatif
Poisson entier 200°C 15-20 mn
Tranches de poisson 200°C 15 mn
Grosses crevettes 200°C 6-10 mn
Poulet — cuisse 210°C 35-40 mn
Poulet — blanc 210°C 25-30 mn
Steak 230°C 3-5 mn (saignant)
15-20 mn (bien cuit)
Cotelettes 210°C 30-35 mn
Saucisses 230°C 20-25 mn
Bacon 230°C 6 mn
Hamburgers surgelés, 55 g 230°C 10-12 mn
Hamburgers frais, 175 g 230°C 10 mn
Brochettes 230°C 10-15 mn
COﬂSG”S d’utilisation ® Durant la cuisson, veillez a retourner

® | es morceaux de viande tendres

conviennent particulierement a la

cuisson sur le gril ; il est donc

recommandé de les faire cuire sur °

votre Gril Santé. Il est préférable

d’éviter de faire cuire tout morceau

de viande dur.

® | es aliments d’épaisseur réguliere

donneront les meilleurs résultats. Les
tranches relativement minces sont
préférables aux morceaux épais —
ceux-ci nécessitent une cuisson plus
longue pour étre cuits a I'intérieur et
risquent d’étre trop cuits a
I'extérieur.
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la nourriture fréquemment afin
d’obtenir une cuisson homogene.
Prenez garde aux projections
éventuelles durant la cuisson.

Les aliments placés directement au-
dessus de I'élément chauffant ont
tendance a griller plus vite que les
autres. Il est donc conseillé de les
déplacer pendant la cuisson.

Afin de retourner les aliments et de
les retirer du Gril Santé, utilisez
toujours des ustensiles ne risquant
pas de rayer le revétement
antiadhésif. Les ustensiles en bois et
en plastique résistant a la chaleur
conviennent parfaitement.



® | e bac d’égouttement dispose d’un
revétement réflecteur en argent,
destiné a renvoyer la chaleur vers le
haut afin d’améliorer I'efficacité de
cuisson. Pour un nettoyage facilité,
recouvrez le fond du bac
d’égouttement de papier aluminium.
La graisse se dépose alors sur le
papier aluminium, facilitant ainsi son
élimination. L’aluminium renvoie
également la chaleur vers le haut,
améliorant ainsi le rendement
énergétique de la cuisson.
Remarque :- En cas de mise en
place de papier aluminium au fond
du bac d’égouttement, il est
important de ne pas dépasser les
rebords, I'aluminium empéchant
alors la circulation d’air.

nettoyage

® [teignez I'appareil et débranchez-le
de la prise secteur.

® | aissez |'appareil refroidir
légérement, puis retirez le
connecteur d'alimentation de
I'appareil en agrippant les parties
saillantes de part et d’autre.

® N'immergez pas le connecteur
d'alimentation dans I'eau, essuyez-le
si nécessaire a I'aide d'un morceau
de papier absorbant ou d'un chiffon
légerement humide.

® Jetez tout papier aluminium disposé
sur la base/le bac d’égouttement.

® Lavez le gril, la base, le couvercle en
verre et le bac d’égouttement dans
de I'eau chaude savonneuse, puis
séchez-les soigneusement.

® N'utilisez pas d’abrasifs puissants ou
d’éponges a forte action récurante,
car ces produits risqueraient
d’endommager le revétement
antiadhésif. Si nécessaire, utilisez
une brosse en nylon a poils souples
Ou une éponge a récurer en matiere
plastique pour retirer les traces
coriaces.

® Ces éléments peuvent également
étre nettoyés au lave-vaisselle. Le
nettoyage de votre Gril Santé apres
chaque utilisation aide a le conserver
en bon état de fonctionnement et de
propreté.
N.B.

® Apres le nettoyage, vérifier que le
connecteur-thermostat est
parfaitement sec avant de le
rebrancher a I'appareil.

assistance technique et
service a la clientéle

® Sjle cordon d’alimentation est
endommagé, il doit étre remplacé
pour des raisons de sécurité par un
réparateur de la société KENWOOD
ou habilité par ses soins.

Si vous avez besoin d’aide pour :
® tiliser votre grill ou
® |e dépanner ou le réparer,
® adressez-vous au magasin dans
lequel vous avez acheté le grill.
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Vor dem Lesen bitte die Titelseite mit den lllustrationen auseinanderfalten

Mit Ihrem neuen Kenwood
Gesundheitsgrill kdnnen Sie zum
Beispiel Fleisch, Fisch, Gefligel und
GemUse gesund und schmackhaft
zubereiten. Wahrend des Garens
tropft das Fett aus dem Grillgut in
die Fettschale — dadurch verringert
sich der Fettgehalt des Grillguts.

vor Gebrauch lhres Kenwood-
Gerates

® | esen Sie diese Anleitung sorgféltig
durch und bewahren Sie diese zur
spateren Benutzung auf.

® Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

Sicherheitshinweise

Berthren Sie KEINE heiB3en
Oberflachen. Alle zuganglichen
Oberflachen neigen zu Erhitzung
wahrend der Anwendung. Benutzen
Sie immer den Handgriff und die
Regler.

Alle Anleitungen lesen.

Den Netzstecker nicht in Wasser
oder andere Flissigkeiten tauchen
oder sonstwie nass werden lassen.
Das Gerat im Betrieb nicht
unbeaufsichtigt lassen.

Ein beschadigtes Gerat nicht weiter
benutzen, sondern Uberprifen und
ggof. reparieren lassen — siehe
'Kundendienst'.

Die Verwendung von Zubehorteilen,
die nicht vom Hersteller zugelassen
wurden, kann zu Verletzungen
fhren.

Vorsicht beim Abnehmen des
Temperaturreglers — der Fuhler kann
heiB3 sein.

Das Netzkabel nicht tber die
Tischkante oder die Arbeitsflache
herunterhdngen oder heiBe Flachen
berthren lassen. (Dies gilt auch fur
Verlangerungskabel.)

Das Gerat nur flr den vorgesehenen
Zweck verwenden.
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Den Gesundheitsgrill nicht im Freien
benutzen.

Keinen Teil dieses Gerétes in oder in
die Nahe einer offenen Flamme,
einer heiBen Herdplatte oder in einen
vorgeheizten Herd bringen.

Das Netzkabel immer zuerst an das
Gerét anschlieBen, dann den Stecker
in die Steckdose einstecken. Nach
Verwendung zuerst das Gerat
ausschalten, dann den Netzstecker
aus der Steckdose und zuletzt das
Kabel aus dem Gerat ziehen.

Vor dem Reinigen des Gerates das
Netzkabel abziehen; die
Anschlussbuchse am Gerat
grundlich trocknen, bevor das Gerat
wieder verwendet wird.

Nach dem Gebrauch das Netzkabel
aus der Steckdose ziehen.

Wenn dieses Geréat an einem
Verlangerungskabel betrieben wird,
unbedingt darauf achten, daB die
Verlangerung flr die Leistung des
Grills ausreichend messen und
zuverlassig geerdet ist. Lassen Sie
im Zweifelsfall das Kabel von einem
Fachmann Uberprtifen.

Das Netzkabel regelmaBig auf
mogliche Beschadigungen
Uberprifen. Bei beschadigtem
Netzkabel den Tischgrill nicht
verwenden.

Bestimmtes Grillgut kann starken
Rauch entwickeln — achten Sie
immer auf ausreichende LUftung.
Den Tischgrill nur an eine
Schutzkontakt-Steckdose
anschlieBen.

WARNUNG: Fur dieses Gerat keine
Holzkohle oder anderen Brennstoffe
benutzen.

Dieses Gerat darf nur mit dem
passenden Stecker verwendet
werden.

Gebrechliche Personen dirfen die
Maschine nicht ohne Aufsicht
benutzen.

Kinder durfen das Gerat weder
benutzen, noch damit spielen.



® Verwenden Sie das Gerat nur fur
seinen vorgesehenen Zweck im
Haushalt. Bei unsachgemaBer
Benutzung oder Nichteinhaltung
dieser Anweisungen Ubernimmt
Kenwood keinerlei Haftung.

Vor dem Anschluss an das
Stromnetz
° Uberpr(]fen Sie, ob die auf der

Unterseite des Gerates angegebene

Netzspannung der Ihres
Stromnetzes entspricht.

® Dieser Kontaktgrill entspricht den
EU-Richtlinien 89/336/EEC.

Vor der ersten Benutzung des

Gerites
® Reinigen Sie die Teile siehe
"Reinigung".

Legende

Handgriffe

Glasabdeckung

Grillplatte mit
Antihaftbeschichtung
Abnehmbarer Anschlussstecker
Temperaturregler
Fettauffangschale

Unterteil

Betrieb

0OP®® ©®OO

Aus Grunden der Verpackung ist der

Handgriff nicht am Deckel befestigt.
Zum Anbringen des Handgriffs:-

1 Die Schraube herausdrehen.

2 Den Handgriff mittig Uber das Loch
im Deckel positionieren.

3 Deckel mit Handgriff umdrehen und
von der Unterseite der Handgriff mit
der Schraube befestigen. DIE
SCHRAUBE NICHT ZU FEST
ANZIEHEN.

Vor der ersten Inbetriebnahme
Grillplatte, Unterteil und
Fettauffangschale entsprechend der
Anleitung im Abschnitt Reinigung
spulen. Grindlich abtrocknen, dann
die Oberflache der Grillplatte leicht
mit Ol einpinseln.

Die Auffangschale in das Unterteil
einhangen, dann die Grillplatte auf
die Auffangschale legen. Nie die
Grillplatte direkt auf der Arbeitsflache
benutzen, immer nur mit Unterteil
und Auffangschale.

Das Netzkabel zuerst in den Grill,
dann in eine Netzsteckdose
einstecken und den Grill einschalten.
Den Temperaturregler auf die
gewlnschte Stufe stellen: je hdher
die Stufe, desto hoher die
Temperatur. Sobald der
Gesundheitsgrill die eingestellte
Temperatur erreicht, erlischt die
Kontrolleuchte, und der Grill ist
betriebsbereit. (Wahrend des Grillens
geht die Kontrolleuchte an und aus
und zeigt so an, daf die eingestellte
Temperatur konstant gehalten wird.)
Dieses Geréat nur auf einer
hitzefesten und leicht zu reinigenden
Flache verwenden.



Anleitung zum Girillen

Die nachstehend aufgeftihrten
Temperatureinstellungen und
Garzeiten sind nur Richtwerte und
variieren je nach personlichem
Geschmack und GréBe/Dicke des
Grillguts. Mit der Zeit werden Sie
eigene Erfahrungen gemacht haben,
welche Einstellungen und Garzeiten
fUr Sie richtig sind. Einige dickere
Grillgut-Stiicke, besonders Schwein

und Geflugel, die gut durchgegart
werden sollen, kdnnen vor dem
Grillen in einem Backofen oder
Mikrowellenherd vorgegart werden.
Der Gesundheitsgrill hat zwei
Grillzonen. Die flache Zone ist
gedacht zum Grillen von Eiern,
Tomaten, Pilzen und ahnlichem,
wahrend der Rost besser geeignet
ist fUr Steaks, Frikadellen, Schnitzel
und ahnliches.

Tipps zum Girillen

® Zartes Fleisch eignet sich besser
zum Grillen auf dem
Gesundheitsgrill. Z&hes Fleisch ist
zum Girillen wenig geeignet.

Die besten Ergebnisse erhalten Sie
mit gleichmaBig dicken Stiicken.
Dinne Sticke sind dicken Stlicken
vorzuziehen — dicke Stlicke
brauchen langer, bis sie durchgegart
sind, und kénnen daher auBen leicht
Ubergrillt werden.

Wahrend des Garens das Grillgut
haufig wenden, damit es
gleichmaBig gart. Wahrend des
Garens kann das Grillgut etwas
spritzen.

16

Grillgut Temperatur- Grilldauer, ungefahr
einstellung

Fisch, ganz 200°C 15-20 Minuten
Fischsteaks 200°C 15 Minuten
Garnelen 200°C 6-10 Minuten
Hahnchenschlegel 210°C 35-40 Minuten
Hahnchenbrust ohne Knochen 210°C 25-30 Minuten
Steak 230°C 3-5 Minuten (Englisch)

15-20 Minuten (durch)
Schnitzel 210°C 30-35 Minuten
Worstchen 230°C 20-25 Minuten
Bauchfleisch (Bacon) 230°C 6 Minuten
Frikadellen tiefgefroren 559 230°C 10-12 Minuten
Frikadellen frisch 175 g 230°C 10 Minuten
Kebab 230°C 10-15 Minuten

® Direkt Uber dem Heizelement braunt

und gart das Grillgut schneller als an
anderen Stellen auf dem Giill. Darum
sollten die Grillstiicke gelegentlich
auf dem Girill umgelegt werden.

Zum Wenden und Abnehmen des
Grillguts nur Besteck verwenden,
das die Antihaftbeschichtung des
Gesundheitsgrills nicht verkratzt.
Ideal ist Grillbesteck aus Holz oder
hitzefestem Kunststoff.

Die Fettschale ist mit einer
reflektierenden Silberschicht
Uberzogen, die die Hitze nach oben
reflektiert und das Grillen effizienter
macht. Zur leichteren Reinigung
kann der Boden der Fettschale mit
Aluminiumfolie ausgelegt werden, die
das Fett auffangt und leichter
entfernen 188t. Die Folie reflektiert die



Hitze auch nach oben und sorgt so
fUr energiesparendes Grillen.
Hinweis: Beim Auslegen der
Fettschale darauf achten, dai3 die
Folie nicht Uber die Seiten
hinaushangt und dadurch die
Luftzirkulation behindert.

Reinigung

Den Girill abschalten und den
Netzstecker aus der Netzsteckdose
ziehen.

Den Girill etwas abkuhlen lassen und
das Netzkabel aus dem Grill ziehen;
dazu den Stecker an den seitlichen
Nasen fassen.

Den Stecker nicht in Wasser
tauchen, sondern wenn nétig nur mit
saugfahigem Papier oder einem
leicht angefeuchteten Tuch
abwischen.

Alufolie aus der Fettschale/dem
Stander herausnehmen.

Grillflache, Stander, Glasabdeckung
und Fettschale in heiBem
Seifenwasser abwaschen und
grundlich abtrocknen.

Keine scharfen Scheuermittel oder
Scheuerpads verwenden — diese
kénnen die Antihaftbeschichtung
beschadigen. Wenn nétig,
hartnéckige Grillflecken mit einer
weichen NylonbUrste oder einem
Nylonscheuerpad beseitigen.

Diese Teile sind auch
spdlmaschinengeeignet. Reinigen
des Gesundheitsgrills nach jedem
Gebrauch sorgt daflir, daB er lange
in gutem Betriebszustand bleibt.
Hinweis

Nach dem Reinigen darauf achten,
dass der Anschlussstecker griindlich
abgetrocknet ist, bevor er wieder in
den Tischgrill eingesteckt wird.

Service und Kundendienst

® Aus Sicherheitsgriinden darf ein
beschéadigtes Kabel nur von
KENWOOQOD oder einer autorisierten
KENWOOD-Werkstatt ausgetauscht
werden.
Wenn Sie Hilfe bei:

® der Verwendung lhres Grills oder

® Kundendienst oder Reparatur
bendtigen

® setzen Sie sich mit dem Handler in
Verbindung, bei dem Sie Ihren Grill
gekauft haben.



Prima di leggere questo manuale si prega di aprire la prima pagina, al
cui interno troverete le illustrazioni

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

prima di utilizzare la vostra
apparecchiatura Kenwood
Leggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

Rimuovere la confezione e le
etichette.

avvertenze

NON toccare le superfici calde. Le
superfici accessibili possono
diventare roventi durante I'utilizzo.
Utilizzare sempre gli appositi manici
e tasti.

Leggere tutte le istruzioni.

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

Non lasciare mai I'apparecchio
incustodito dopo averlo acceso.
Non usare mai un apparecchio
danneggiato. Farlo controllare o
riparare: vedere alla sezione
‘Manutenzione’.

"uso di accessori non consigliati dal
produttore dell’apparecchio puo
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 I'uso
previsto.

Non usare questo Grill CuociSano
all’aperto.
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® Non usare né collocare I'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 I'apparecchio e asciugare
I'ingresso prima di riutilizzare
I’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 CuociSano e che
sia prowvisto di adeguata messa a
terra. In caso di dubbi, rivolgersi ad
un elettricista qualificato.

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.

"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.
Non lasciare che persone incapaci
utilizzino I'apparecchiatura senza
Non consentire a bambini di utilizzare
0 giocare con I'apparecchio.
Utilizzare I'apparecchio solo per I'uso
domestico per cui & stato realizzato.
Kenwood non si assumera alcuna
responsabilita se I'apparecchio viene
utilizzato in modo improprio o senza
seguire le presenti istruzioni.



prima di collegare la presa

® Assicurarsi che la presa elettrica
corrisponda a quella mostrata sotto
la griglia.

® (Questa griglia € conforme alla
Direttiva della Comunita Economica
Europea 89/336/EEC.

prima di utilizzare
I'apparecchio per la prima
volta

® | avare i pezzi vedere “pulizia”.

legenda

manici

coperchio di vetro

piastra con griglia antiaderente
vassoio di raccolta

base

connettore elettrico estraibile
controllo della temperatura

0POO®®EO

funzionamento

Ai fini dell'imballaggio, il manico non
¢ fissato al coperchio. Per fissarlo:

1 Svitare la vite.

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

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

Prima di usare I'apparecchio per la
prima volta, lavare la piastra con

griglia, la base e il vassoio di raccolta

secondo le istruzioni date nella

sezione ‘Pulizia’. Asciugare a fondo i

componenti e poi ungere

leggermente con olio da cucina la
superficie della piastra con griglia.
Inserire il vassoio di raccolta nella
base, quindi appoggiare la piastra
con griglia sul vassoio di raccolta,

avendo cura di inserire bene i piedini
negli angoli. Non usare mai la piastra

con griglia direttamente sul piano di
lavoro; usarla sempre insieme al
vassoio di raccolta e alla base.

Ora inserire il connettore elettrico
nella piastra con griglia, poi
collegarsi all’alimentazione ed
accendere I'apparecchio. Spostare il
controllo della temperatura sul livello
desiderato: piu alto & il numero e piu
calda & la temperatura selezionata.
Quando il Grill giunge alla giusta
temperatura, la spia si spegne ed &
possibile iniziare a cucinare. (Durante
la cottura la spia si accende € 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 'uso vi familiarizzerete con
I'apparecchio e con i tempi di
cottura e le temperature necessari
per cucinare secondo i vostri gusti.
Per alcuni alimenti particolarmente
spessi, particolarmente maiale e

pollo, che vanno cucinati a fondo,
puo rivelarsi utile precucinarli prima
in forno o forno a microonde e poi
proseguire la cottura sulla griglia.
Questo Grill CuociSano ha due aree
di cottura: la piastra piatta € piu
adatta per cuocere uova, pomodori
e funghi, mentre le griglie sono
adatte per la cottura della carne, per
es. per svizzere di manzo, costolette
e bistecche.

cibo temperatura di tempi indicativi
cottura di cottura
Pesce intero 200°C 15-20 minuti
Filetti di pesce 200°C 15 minuti
Gamberetti 200°C 6-10 minuti
Pollo — coscette 210°C 35-40 minuti
Petto di pollo disossato 210°C 25-30 minuti
Bistecche 230°C 3-5 minuti (al sangue)
15-20 minuti (ben cotte)
Costolette 210°C 30-35 minuti
Salsicce 230°C 20-25 minuti
Pancetta affumicata a fettine 230°C 6 minuti
Svizzere — 559, surgelate 230°C 10-12 minuti
Svizzere — 125g, fresche 230°C 10 minuti
Spiedini 230°C 10-15 minuti
Consigli per |’USO ® || cibo appoggiato direttamente

® | tagli di carne teneri sono piu adatti
per la cottura alla griglia e quindi

anche per questo Grill CuociSano. Si
consiglia di evitare di cucinare tagli di

carne molto dura.
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. Fare attenzione: durante la

cottura possono esservi schizzi
bollenti.
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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 CuociSano usando utensili che
non graffiano la superficie
antiaderente. Lideale sono gli utensili
in legno e in plastica
termoresistente.



® || 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 'alto,
riducendo i consumi energetici per la
cottura.
NB: Quando si riveste il fondo del
vassoio € importante non ricoprire
con carta o stagnola i lati del
vassoio, altrimenti I'aria non puo
circolare.

pulizia

® Spegnere I'apparecchio e togliere la
spina elettrica.

® | asciare che I'apparecchio si
raffreddi leggermente e poi estrarre il
connettore elettrico, prendendolo
dalle alette ai lati.

® Non immergere il connettore in
acqua ma, se necessario, passarlo
con della carta assorbente o con un
panno appena umido.

® Se si usa carta assorbente o carta
stagnola, toglierle dalla base/vassoio
di raccolta e gettarle.

® | avare 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 pit ostinati.

® Se si pulisce il Grill CuociSano ogni
volta che lo si usa, sara piu facile
mantenerlo in buone condizioni.
NB:

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

assistenza e servizio
clienti

® Se il cavo & danneggiato, per motivi
di sicurezza deve essere sostituito
da KENWOOD o da un centro di
assistenza autorizzato KENWOOD.

Se si desidera assistenza per:

® tilizzare la griglia o

® assistenza o riparazioni

® Contattare il rivenditore presso il
quale e stata acquistata la griglia.
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Portugués

Antes de ler, por favor desdobre a primeira pagina, que contém as ilustracoes

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

antes de usar o seu aparelho
Kenwood

Leia atentamente estas instrucdes e
guarde-as para consulta futura.
Retire todas as embalagens e
eventuais etiquetas.

seguranca

NAO toque nas superficies quentes.
E provavel que as superficies expostas
aquegam durante a utilizagao. Use
sempre a pega e 0s comandos.

Leia as instrugdes na totalidade.
Nao mergulhe o conector eléctrico
em agua ou outros liquidos nem
permita que se molhe.

Nao deixe o aparelho a funcionar
sem supervisao.

Nunca utilize um aparelho eléctrico
danificado. Mande-o verificar ou
reparar: veja “Assisténcia Técnica”.
A utilizagao de acessorios nao
recomendados pelo fabricante do
aparelho pode provocar ferimentos.
Tenha cuidado ao retirar o controlo
de temperatura — 0 sensor deste
podera estar quente.

Nao deixe o fio dependurado da
borda da mesa ou bancada nem em
contacto com superficies quentes.
(Isto aplica-se também a uma
extensdo eléctrica que seja utilizada).
Utilize o aparelho exclusivamente
para a finalidade a que se destina.
N&o utilize o Grelhador Barbecue no
exterior.

Nao coloque qualquer parte deste
aparelho sobre, ou junto de, uma
chama desprotegida ou placa
quente ou num forno aquecido.
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® Comece sempre por ligar o conector

eléctrico ao aparelho e depois ligue
a ficha a tomada. Para desligar,
desligue no interruptor, retire a ficha
da tomada e depois retire 0
conector eléctrico do aparelho.

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

Desligue a ficha da tomada de
corrente quando o aparelho nao
estiver em utilizagao.

Se tiver que utilizar uma extensao
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.
O fio deve ser regularmente
inspeccionado para deteccao de
eventuais sinais de dano e o
aparelho néo deve ser utilizado se o
fio estiver danificado.

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

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

AVISO: N&o devem ser utilizados
carvao ou combustiveis semelhantes
com este aparelho.

S6 deve ser utilizado o conector
apropriado com este aparelho.

N&ao permita que pessoas idosas ou
nao auto suficientes usem o
aparelho sem vigilancia.

Nao deixe criangas usarem ou
brincarem com a aparelho.

Use o aparelho apenas para o fim
doméstico a que se destina. A
Kenwood néo se responsabiliza
caso o aparelho seja utilizado de
forma inadequada, ou caso estas
instrucdes nao sejam respeitadas.



antes de ligar a tomada

® Certifique-se de que a alimentacao
eléctrica corresponde ao valor
indicado na parte inferior do
grelhador.

® Este grelhador cumpre a Directiva
89/336/EEC da Comunidade
Europeia.

antes de usar pela primeira
vez
® | ave as pegas; ver “Limpeza”.

pegas

tampa de vidro

placa antiaderente do grelhador
tabuleiro apara-pingos

base

conector eléctrico destacavel
@ controlo de temperatura

funcionamento

Para efeitos de embalagem, a pega
nao esté colocada na tampa. Para
instalar a pega:

1 Desaperte o parafuso.

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

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

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

Introduza o tabuleiro apara-pingos
na base e depois coloque a placa
do grelhador sobre o tabuleiro
apara-pingos. Nunca utilize a placa
do grelhador directamente sobre a
superficie de trabalho, utilize-a
sempre com o tabuleiro apara-
pingos e a base. Introduza o
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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 seré a
temperatura. Quando o Grelhador
Barbecue atingir esta temperatura, a
luz apagara e poderd iniciar os
grelhados. (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 seguintes ajustes de temperatura
e tempos de cozinhado servem
apenas de orientagéo e variarao de
acordo com as preferéncias
individuais e o tamanho/espessura
dos alimentos a serem cozinhados.
Com a prética, ird habituar-se aos
tempos e ajustes de temperatura
necessarios para cozinhar os
alimentos da sua forma preferida.
Alguns artigos mais espessos, em
especial carne de porco e de

galinha, que devem ser bem
passados, poderao beneficiar em
ser pré-cozinhados num forno
convencional ou de microondas
antes de serem colocados no
grelhador.

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

alimento ajuste de tempo
temperatura aproximado
Peixe inteiro 200°C 15-20 minutos
Postas de peixe 200°C 15 minutos
Camardes 200°C 6-10 minutos
Pernas de frango 210°C 35-40 minutos
Peito de frango sem osso 210°C 25-30 minutos
Bifes 230°C 3-5 minutos
(mal passados)
15-20 minutos
(bem passados)
Costeletas 210°C 30-35 minutos
Salsichas 230°C 20-25 minutos
Bacon 230°C 6 minutos
Hamburgers Congelados 55 g 230°C 10-12 minutos
Frescos 175 g 230°C 10 minutos
Kebabs 230°C 10-15 minutos

sugestdes de utilizacdo  ®

® Os cortes de carne tenra sdo mais

adequados para grelhar e sao
portanto mais aconselhaveis para
grelhar no Grelhador Barbecue. E
melhor evitar grelhar cortes de carne e
duros.

Obtém-se os melhores resultados
grelhando alimentos de espessura
uniforme. Os alimentos mais finos
sdo preferiveis aos espessos porque
os alimentos espessos levam muito
tempo a grelhar no centro, o que
pode provocar um grelhado
excessivo no exterior.
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Os alimentos devem ser virados
frequentemente enquanto grelham
para assegurar um grelhado
uniforme. Tenha cuidado porque
poderao espirrar salpicos durante o
cozinhado.

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



Vire sempre e retire os alimentos do
Grelhador Barbecue utilizando
utensilios que n&o risquem a
superficie antiaderente. Os utensilios
de madeira e pléstico resistente ao
calor s&o 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 aluminio. O papel de aluminio
recolhera a gordura, facilitando a sua
remocgéao, e tem ainda a vantagem
de reflectir o calor para cima,
permitindo uma maior eficiéncia
energética ao cozinhar.

Nota: Ao forrar o tabuleiro apara-
pingos, € importante nao deixar que
o papel de aluminio fique
dependurado dos lados pois isto
impedira a circulagcao do ar.

limpeza

Desligue o aparelho no interruptor e
retire a ficha da tomada.

Deixe o aparelho arrefecer
ligeiramente e depois retire o
conector eléctrico do aparelho,
agarrando as saliéncias dos lados.
N&o mergulhe o conector em agua,
se necessario limpe-o com um
bocado de papel de cozinha ou com
um pano ligeiramente humedecido.
Se utilizou papel de aluminio para
forrar a base/tabuleiro apara-pingos,
descarte-o.

Lave a placa do grelhador, a base, a
tampa de vidro e o tabuleiro apara-
pingos em agua quente com
detergente para lavagem manual de
loica e depois seque-o0s 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
esfregdo plastico para remover
marcas renitentes.

Estas pegas podem também ser
lavadas na maquina de lavar loiga.
Limpe o Grelhador Barbecue apds
cada utilizagéo para ajudar a manté-
lo em bom estado de
funcionamento.

Nota

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

assisténcia e apoio ao
cliente

® Por razGes de seguranca, se 0 cabo

ficar danificado tera de ser
substituido pela KENWOOD ou por
um reparador autorizado
KENWOOD.

Se precisar de ajuda para:

® ysar o seu grelhador ou
® assisténcia ou reparacoes
® Contacte o estabelecimento onde

adquiriu o seu grelhador.



Antes de leer, por favor despliegue la portada que muestra las ilustraciones

Su nueva Parrilla para Cocina Sana
Kenwood le permitira cocinar una
gran variedad de alimentos sabrosos
y saludables, incluyendo carnes,
pescados, aves de corral y verduras.
Durante el cocinado, la grasa se
extrae de los alimentos y se recoge
en la bandeja de goteo,
reduciéndose, por lo tanto, el
contenido graso de los alimentos.

antes de utilizar su aparato
Kenwood

Lea estas instrucciones atentamente
y guardelas para poder utilizarlas en
el futuro.

Quite todo el embalaje y las
etiquetas.

seguridad

NO toque superficies calientes. Las
superficies accesibles pueden
calentarse durante el uso. Utilice
siempre el asa y los mandos.

Lea todas las instrucciones.

No sumerja el conector de
alimentacion en agua u otros
liquidos ni permita que se moje.
Nunca deje el aparato desatendido
cuando se esté utilizando.

Nunca utilice un aparato dafiado.
Que lo revisen o arreglen: vea
"servicio".

El uso de accesorios no
recomendados por el fabricante del
aparato puede lesionarle.

Tenga cuidado al quitar el mando de
la temperatura, la sonda puede estar
caliente.

Nunca deje que el cable de
alimentacion cuelgue de la mesa o
del tablero o toque superficies
calientes. (Esto también se aplica a
un alargador, en caso de utilizarse).
Utilice este aparato exclusivamente
para el uso al que se destina.

No utilice la Parrilla para Cocina
Sana en el exterior.
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® No cologue el aparato encima o

cerca de quemadores de gas o
eléctricos calientes ni en el horno
caliente.

® Acople siempre en primer lugar el

conector de alimentacion al aparato,
luego enchufe en la red eléctrica.
Para desconectar, apague,
desenchufe primero de la toma
eléctrica y luego retire el conector de
alimentacion del aparato.

Debe quitarse el conector antes de
limpiar el aparato, y la toma eléctrica
del aparato debe estar seca antes
de volver a utilizar el mismo.
Desenchufe el aparato de la red de
alimentacion cuando no se utilice.

Si se utiliza este aparato con un
alargador, asegurese de que es el
apropiado para el valor nominal de la
Parrilla para Cocina Sana y de que el
alargador esté conectado a tierra. Si
no esta seguro, compruébelo con un
electricista.

El cable de alimentacion debe
examinarse con regularidad por si
estuviera dafiado vy el aparato no
debe tilizarse si el cable esta
danado.

Con algunos alimentos, se emiten
grandes cantidades de humo;
asegurese de que hay una
ventilacion adecuada.

El aparato debe conectarse a un
enchufe conectado a tierra.

AVISO: Con este aparato, no debe
utilizarse carbén o combustible
similar.

Debe utilizarse unicamente el
conector de alimentacion apropiado
para este aparato.

No deje que utilicen la parrilla
personas con algun problema que
les pueda dificultar el manejo de
este tipo de aparatos sin supervision
de otra persona.

No deje que los nifios utilicen o
jueguen con el aparato.



Utilice este aparato Unicamente para
el uso domeéstico al que esta
destinado. Kenwood no se hara
cargo de responsabilidad alguna si
el aparato se somete a un uso
inadecuado o si no se siguen estas
instrucciones.

antes de enchufarlo

Asegurese de que el suministro de
energia eléctrica es el mismo que el
que aparece en la parte inferior de la
parrilla.

Este asador por contacto cumple la
Directiva de la Comunidad
Econdémica Europea 89/336/CEE.

antes de usarlo por primera
vez

Para lavar las partes, consulte
“limpieza”.

leyenda

OP® ®eeO

asas
tapadera de vidrio

placa de parrilla antiadherente
conector de alimentacion
desmontable

mando de la temperatura
bandeja de goteo

base

funcionamiento

1
2

3

Por razones de embalaje, el asa no
esté acoplada a la tapadera. Para
acoplar el asa:

Desenrosque el tornillo.

Coloque el asa bien centrada sobre
el orificio de la parte superior de la
tapadera.

Dé la vuelta a la tapadera y al asa 'y
fiielas con el tornillo. NO APRIETE
DEMASIADO.

Antes de usar este aparato por
primera vez, lave la placa de parrilla,
la base y la bandeja de goteo
siguiendo las instrucciones que
aparecen en el apartado Limpieza.
Seque bien y ponga aceite de
cocinar con una brocha en la
superficie de la placa de parrilla.

Coloque la bandeja de goteo en la
base, y a continuacion cologue la
placa de parrilla sobre la bandeja de
goteo. Nunca utilice la placa de
parrilla directamente sobre una
superficie, utilicela siempre con la
bandeja de goteo y la base.
Introduzca el conector de
alimentacion eléctrica en la placa de
parrilla, después, conéctelo a la red
de alimentacion y enciéndala. Gire el
mando de la temperatura al ajuste
deseado: cuanto mas alto sea el
numero, mas alta sera la
temperatura. Cuando la Parrilla para
Cocina Sana alcance esta
temperatura, se apagara y se podra
comenzar a cocinar. (Durante el
cocinado, la luz se encendera y
apagara para indicar que se
mantiene la temperatura elegida).
Este aparato debe utilizarse
Unicamente sobre una superficie
resistente al calor y facil de limpiar.



guia de cocinado

Los siguientes ajustes de
temperatura y tiempo son sélo una
guia y variaran segun los gustos
individuales y el tamafio / grosor del
alimento que se cocine. Con el uso,
se familiarizara con los tiempos y
ajustes necesarios para cocinar los
alimentos a su gusto. Con algunos
productos mas gruesos, en concreto
cerdo y pollo, que deben cocinarse

muy bien, serfa aconsejable que se
precocinaran en un horno o
microondas antes de ponerlos en la
parrilla.

La Parrilla para Cocina Sana tiene
dos zonas de cocinado. La placa
lisa es mas Util para cocinar huevos
fritos, tomates y champifones,
mientras que la parrilla es mas
apropiada para cocinar carne como
hamburguesas, chuletas vy filetes.

alimento ajuste de tiempo
temperatura aproximado
Pescado entero 200°C 15-20 minutos
Filetes de pescado 200°C 15 minutos
Gambas 200°C 6-10 minutos
Pollo: muslos 210°C 35-40 minutos
pechugas deshuesadas 210°C 25-30 minutos
Filete 230°C 3-5 minutos (poco hecho)
15-20 minutos (muy hecho)
Chuletas 210°C 30-35 minutos
Salchichas 230°C 20-25 minutos
Beicon 230°C 6 minutos
Hamburguesas: congeladas 55 g 230°C 10-12 minutos
Hamburguesas: frescas 175 g 230°C 10 minutos
Pinchos morunos 230°C 10-15 minutos

CoNsejos

® | as piezas tiernas de carne son mas
apropiadas para asar a la parrilla 'y
por lo tanto son mejores para utilizar
con la Parrilla para Cocina Sana. Es
mejor evitar cocinar piezas de carne
dura.

Se obtienen mejores resultados
cocinando alimentos con un grosor
uniforme. Es preferible utilizar
productos mas finos que gruesos ya
que estos pueden requerir un
tiempo de cocinado largo para
cocinarse bien por dentro,
pudiéndose cocinar demasiado en el
exterior.

® Durante el cocinado, hay que dar la
vuelta a los alimentos con frecuencia
para que se cocinen uniformemente.
Tenga cuidado ya que puede
salpicar.

Los alimentos que se coloquen
directamente encima del elemento
eléctrico pueden dorarse y cocinarse
de forma mas rapida que los que se
coloquen en otra parte de la parrilla.
Por lo tanto, si se mueven de un
sitio a otro de la parrilla se cocinaran
mas uniformemente.

Dé la vuelta y saque siempre los
alimentos de la Parrilla para Cocina
Sana utilizando utensilios que no
arafien la superficie antiadherente.
Los utensilios de madera y de
plastico resistentes al calor son
ideales.
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® | a bandeja de goteo se ha
recubierto con una pelicula de plata
reflectante para dirigir el calor hacia
arriba y hacer que el cocinado sea
méas eficaz. Para facilitar un poco la
limpieza, la base de la bandeja de
goteo puede cubrirse con papel de
aluminio. El papel de aluminio
recogera la grasa haciendo la
eliminacion de la grasa mas facil.
Asimismo, con el papel de aluminio,
el calor se refleja hacia arriba,
haciendo que se aproveche la
energia de forma mas eficaz.
Nota:- Cuando se cubra la bandeja
de goteo, es importante que el papel
de aluminio no cuelgue por los
laterales, ya que se pararia la
circulacion del aire.

limpieza

® Apague el aparato y desenchufelo
de la red.

® Deje que el aparato se enfrie
ligeramente, a continuacion quite el
conector de alimentacion del
aparato, agarrando las partes
salientes de ambos lados.

® No sumerja el conector en agua,
frotelo, si es necesario, con papel
absorbente o pase un pafo un poco
humedo.

® Si se ha utilizado papel de aluminio
en la base / bandeja de goteo,
deséchelo.

® | ave la placa de parrilla, la base, la
tapadera de vidrio y la bandeja de
goteo en agua caliente con jabén y a
continuacion seque bien.

® No utilice productos duros o
abrasivos ya que podrian dafiar la
superficie antiadherente. Si es
necesario, utilice una brocha de
cerdas de nylon blandas o un
estropajo de plastico para eliminar
los restos mas incrustados.

® Estas piezas también pueden lavarse
en el lavavajillas. Limpiando la Parrilla
para Cocina Sana después de cada
uso ayudara a mantenerla en buen
estado.
Nota:

® Después de limpiar, asegurese de
que el conector de alimentacion esté
bien seco antes de volverlo a
introducir en el aparato.

mantenimiento y
atencion al cliente

® Sj el cable esta dafiado, por razones
de seguridad, debe ser sustituido
por KENWOOD o por un técnico
autorizado por KENWOOD.

Si necesita ayuda con:

® ¢l uso de la parrilla o

® ¢l mantenimiento o las reparaciones

® Pongase en contacto con el
establecimiento en el que compro la
parrilla.
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Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

Din nye Kenwood sundhedsgrill giver
dig mulighed for at tilberede en
reekke sunde og smagsfulde
ingredienser, s& som kad, fisk,
fierkree og grentsager.

Ved tilberedning af mad pa grillen,
bliver fedtet draenet fra madvarerne
og samlet i dryppebakken, pa den
méde reduceres fedtindholdet fra
madvarerne.

for Kenwood-apparatet tages i
brug

® | ses denne brugervejledning neje og
opbevar den i tilfeelde af, at du far
brug for at sl& noget op i den.

® Fjern al emballage og meerkater.

sikkerhed

® Ror IKKE varme overflader.
Tilgeengelige overflader er tilbojelige
til at blive varme ved brug. Anvend
altid grebet og
reguleringsknapperne.

Lees brugsvejledningen ngje.
Nedsaenk aldrig stikket i vand eller
andre flydende vaesker, og serg altid
for, at det ikke bliver vadt.

Efterlad aldrig apparatet uden opsyn,
nér det er i brug.

Anvend aldrig et beskadiget apparat.
Fa det efterset eller repareret: se
‘service’

Anvendelse af tilbeher der ikke er
anbefalet af apparatets producent
kan forarsage skade pa grillen.

Veer forsigtig nar
temperaturkontrollen fiernes —
prevepinden (sonden) kan veere
varm.

Lad ikke ledningen haenge ned over
kanten af bordet eller kekkenbordet,
eller komme i kontakt med varme
overflader. (dette geelder ogsa for en
forleengerledning, hvis en sédan
anvendes)

Anvend ikke apparatet til andet end
dets tilsigtede formal.

Anvend ikke sundhedsgrillen
udendaers.

30

® Anbring aldrig dele af dette apparat
pé eller i naerheden af aben ild,
varme kogeplader eller i en varm
ovn.

Seet altid stikket i apparatet forst og
derefter i stikkontakten. For at
frakoble, tryk pa sluk-knappen, fiern
stikket ud af stikkontakten og tag
derefter stikket ud af apparatet.
Stikket skal tages ud for apparatet
rengoeres, og apparatets luftventil
skal torres af, for apparatet
anvendes igen.

Tag stikket ud af stikkontakten nar
apparatet ikke er i brug.

Hvis dette apparat anvendes
sammen med en forleengerledning,
kontrollér da, at den passer sammen
med sundhedsgrillens el-forsyning,
og at forleengerledningen er korrekt
jordet. Fa det efterset af en
uddannet elektriker, hvis du er
usikker.

Ledningen ber efterses jesvnligt for
tegn pa skade, og apparatet méa ikke
anvendes, hvis ledningen er
beskadiget.

Nogle typer fedevarer afgiver store
meenger rog ved tilberedning — serg
for, at der er ordentlig udluftning.
Apparatet skal veere forbundet til en
apparatkontakt med jordkontakt.
ADVARSEL: Treekul eller lignende
breendbart brasndsel ma ikke
anvendes sammen med dette
apparat.

Dette apparat ma kun anvendes
sammen med et passende stik.

Lad aldrig svagelige personer
anvende maskinen uden opsyn.
Lad ikke bern anvende eller lege
med apparatet.

Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood patager
sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke folges.



for tilslutning

® Sorg for, at el-forsyningen er den
samme som den, der er vist i
bunden af din grill.

® Denne kontaktgrill er i
overensstemmelse med Radets
Direktiv 89/336/EQF.

for anvendelse forste gang
® \/ask delene se “rengering”.

indhold

greb

glaslag

grillplader med slip-let beleegning
drypbakke

fundament

aftageligt stik

temperaturkontrol
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saddan anvendes
sundhedsgrillen

Af hensyn til nedpakning er grebet
ikke monteret pa laget. Sadan
monteres grebet:-

1 Losn skruen og tag den ud.

2 Placér grebet direkte over hullet
overst pa laget.

3 Vend laget og grebet og faestn dem
sammen ved hjeelp af skruen.
OVERSTRAM IKKE.

For apparatet anvendes forste gang
skal grillplader, fundament, lag og
drypbakke rengores i
overensstemmelse med de
instruktioner, der er angivet i
rengeringsafsnittet. Tor grundigt og
pensl grillpladernes overflader med
madlavningsolie.

Placér drypbakken pa fundamentet,
og placér derefter grillpladen pa
drypbakken. Anvend aldrig
grillpladerne direkte pa
kekkenbordet, brug dem altid
sammen med drypbakken og
fundamentet.

Seet stikket i grillpladen, forbind
derefter til stikkontakten og teend.
Indstil temperaturkontrollen til den

onskede indstilling: jo hejere tal, des

hojere temperatur.

Nar sundhedsgrillen nar den
onskede temperatur, slukkes
temperaturlampen og tilberedning af
ingredienserne kan pabegyndes.
(Under tilberedning vil
temperaturlampen lebende teende
og slukke, dette indikerer at den
valgte temperatur bliver opretholdt).
Dette apparat ber kun anvendes pa
en varmeresistent overflade, der er
let at rengere.

vejledning til madlavning

De folgende temperaturindstillinger
og tider er kun vejledende og
varierer i overensstemmelse med
individuelle preeferencer og
starrelsen/tykkelsen pa de fedevarer
der tilberedes. Med tiden vil du blive
fortrolig med hvor meget tid og
hvilke indstillinger, der skal anvendes
for at tilberede ingredienserne, som
du kan lide dem. Med nogle typer
fodevarer, i seerdeleshed svineked
og kylling, som skal veere
gennemstegt, er det en god idé at
forstege dem i en ovn eller en
microbelgeovn fer de kommes pa
grillen.

Sundhedsgrillen har to
stegeomrader. Den flade plade er
beregnet til at tilberede spejlaeg,
tomater, champignons osv., mens
grillpladerne er beregnet til at
tilberede kad som f.eks. burgere,
koteletter og boffer.



Fodevarer Temperaturindstilling| ca. tilberedningstid

Hel fisk 200°C 15-20 minutter
Fiskefillet 200°C 15 minutter
Rejer 200°C 6-10 minutter
Kylling — I&r 210°C 35-40 minutter
Kyllingebryst uden ben 210°C 25-30 minutter
Bof 230°C 3-5 minutter (rare)
15-20 minutter (well done)

Kotelet 210°C 30-35 minutter
Poalser 230°C 20-25 minutter
Bacon 230°C 6 minutter
Burger frosset 55 gr. 230°C 10-12 minutter
Burger frisk 175 gr. 230°C 10 minutter
Kebab 230°C 10-15 minutter

gode rad

® Mort kad egner sig bedre il grill, og
anvendes derfor bedst pa
sundhedsgrillen. Det er bedst at
undga tilberedning af sejt kad.

® De bedste resultater opnas ved at
tilberede fodevarer, der har en
ensartet storrelse/tykkelse.
Det er bedst at anvende
ingredienser, der er skaret i mindre
stykker, da tykke stykker er leengere
tid om at blive gennemstegt, hvilket
kan resultere i at ydersiden
oversteges.

® Under tilberedning skal
ingredienserne vendes jeevnligt, for
at sikre ensartet tilberedning. Pas p4,
da fedtet kan sprejte en del ved
tilberedning.

® |ngredienser der placeres direkte
over varmeelementet bliver hurtigere
brunet og stegt end resten af
ingredienserne pa grillen. At vende
ingredienserne jeevnligt hjeelper med
at serge for ensartet tilberedning.

® \/end og fiern altid maden fra
sundhedsgrillen med redskaber, der
ikke odelaegger slip-let overfladen.
Redskaber der er lavet af tree eller
varmeresistent plastik er ideelle.
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® Drypbakken er belagt med en
refleksiv selvbelaegning, der leder
varmen opad og ger tilberedningen
mere effektiv. For at gere rengering
lidt lettere kan man leegge et stykke
aluminiumsfolie i bunden af
drypbakken. Aluminiumsfolien vil
opsamle fedtet og lette bortskaffelse.
Ligeledes vil varmen, pga. folien,
reflektere opad, hvilket gor
tilberedning af madvarer mere
energibesparende.
Bemaerk:- Nar drypbakken
belaegges med folie, er det vigtigt
ikke at lade folien heenge ud over
siderne, da dette vil stoppe
luftcirkulationen.

rengering

® Sluk for apparatet og tag stikket ud
af stikkontakten.

® | ad apparatet nedkele lidt og tag
derefter stikket ud af apparatet, ved
at tage fat i handtaget péa en af
siderne.

® Nedsaenk ikke stikket i vand, hvis
nedvendigt kan det terres over med
et stykke kakkenrulle eller en fugtig
klud.

® Fjern aluminiumsfolien fra
fundament/dryp bakken, hvis dette
har veeret anvendt.



® \/ask grillpladerne, fundamentet,
glaslag og drypbakke i varmt
saebevand og ter derefter grundigt.

® Anvend ikke harde rengeringsmidler
eller skuresvampe, da de kan
beskadige slip-let overfladen. Hvis
nodvendigt kan der anvendes en
bled berste med nylonhar
(opvaskeberste) eller en plastik
rengeringssvamp til at fierne
genstridige rester.

® Disse dele kan ligeledes rengores i
en opvaskemaskine. Rengering af
sundhedsgrillen efter hver brug vil
hjeelpe til med at holde apparatet i
god og ren stand.
Bemeerk

® Efter rengoring skal det kontrolleres,
at stikket er grundigt terret for det
igen seettes ind i apparatet.

vedligeholdelse og
kundepleje

® Hyis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsmaessige arsager
udskiftes af KENWOOD eller en
autoriseret KENWOOD forhandler.

Hvis du har brug for hjeelp i
forbindelse med:

® anvendelse af din grill eller

® vedligeholdelse eller reparation

® skal du kontakte den forretning, hvor
du har kebt din grill.
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Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

Med din nya halsogrill fran Kenwood
kan du laga en rad hdlsosamma och
valsmakande ratter som innehaller
kott, fisk, fagel och gronsaker. Under
tillagningen rinner fettet av maten
och samlas upp pa droppbrickan
vilket minskar fettinnehallet i maten.

innan du anvénder din
Kenwood-apparat

® | s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.

® Avldgsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerhet

® ROR INTE vid heta ytor. Det finns
en risk for att atkomliga ytor blir heta
vid anvandning. Anvand alltid
handtagen och kontrollerna.

® | &s alla anvisningar.

® Sank inte ned nétkontakten i vatten
eller andra vatskor och I&t den inte
bli vat.

® | 3mna inte apparaten obevakad nar
den anvands.

® Anvand aldrig en skadad apparat.
Lamna in den for kontroll eller
reparation: se 'service'.

® Anvéndning av tillbehdr
rekommenderas inte av apparatens
tillverkare. Det kan orsaka skada.

® \/ar forsiktig nar du tar bort
temperaturreglaget - sakringen kan
bli varm.

® | at inte natkontakten héanga ned
Over bordskanten eller arbetsytan
eller réra vid heta ytor. (Detta géller
ocksa en forlangningssladd om
sé&dan anvands).

® Anvand inte apparaten for andra
andamal &n vad den &r avsedd till.

® Anvand inte halsogrillen utomhus.

® | Agg inte nagra delar till apparaten
pa eller néra en dppen laga eller en
varm platta eller i en uppvarmd ugn.

® Sétt alltid i natkontakten till
apparaten forst, och satt sedan i
natkontakten i vagguttaget. Nar du
ska koppla fran stromforsoriningen
stanger du av apparaten och tar ut
natkontakten ur vagguttaget forst
och sedan né&tkontakten fran
apparaten.

® Kontakten méste aviagsnas innan
apparaten rengérs och dppningen
maste torkas innan den anvands
igen.

® Dra ut kontakten till apparaten nér
den inte anvands.

® Om apparaten anvands med en
férlangningssladd, ska den ha
samma natspénning om hélsogrillen
och vara ordentligt jordad. H6r med
en behdrig elektriker om du ar
oséaker.

® Natsladden ska undersdkas
regelbundet for tecken pa skada och
den far inte anvandas om sladden ar
skadad.

® Nar vissa sorters mat tillagas i stora
mangder avges rok - se till att det
finns ordentlig ventilation.

® Apparaten maste anslutas till ett
vagguttag som har en jordad
kontakt.

® VARNING! Grillkol eller liknande
brénnbart bréansle far inte anvandas
med apparaten.

® Anvand endast ratt kontakt med
apparaten.

® | it inte forstandshandikappade
anvanda produkten utan tillsyn.

® | it inte barn anvanda eller leka med
apparaten.

® Anvand apparaten endast for avsett
andamal i hemmet. Kenwood tar inte
pé sig nagot ansvar om apparaten
anvands pa felaktigt satt eller om
dessa instruktioner inte foljs.
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innan du sétter i natkontakten
® Se till att eluttaget &r samma som
det som visas pa undersidan av
grillen.
® Denna kontaktgrill uppfyller EEC:s
direktiv 89/336/EEC.

fore forsta anvdndningen
® Diska delarna, se "rengoring".

innehall

handtag

glaslock

teflonbehandlad grillplatta
droppbricka

bas

|6stagbar natkontakt
temperaturreglage

0POO®®EO

anvandning

Av forpackningsskal sitter inte
handtaget pé locket. Nér du vill sétta
péa handtaget:

1 Lossa skruven.

2 Satt handtaget mitt Gver halet langst
upp pa locket.

3 Vand upp och ner pa locket och
handtaget, och fast med med hjalp
av skruven. DRA INTE AT FOR
HART. Innan du anvander apparaten
for forsta gangen ska du diska
grillplattan, basen, locket och
droppbrickan enligt anvisningarna i
avsnittet Rengdring. Torka noggrant
och borsta sedan ytan pa grillplattan
forsiktigt med het olja.. Satt
droppbrickan i basen, och satt
sedan grillplattan pa droppbrickan.
Anvand aldrig grillplattan direkt pa
arbetsytan och alltid med
droppbrickan och basen. Satt i
natkontakten i grillplattan, satt sedan
i natkontakten i uttaget och sétt
igang apparaten. Vrid

temperaturreglaget till dnskad
instalining: ju hogre siffra, desto
varmare temperatur. Nar halsogrillen
nar denna temperatur slacks lampan
och tillagningen kan borja. (Vid
tilagning t&nds och slécks lampan,
vilket indikerar att vald temperatur
bibehalls.) Apparaten far endast
anvandas pa en yta som &r
varmeresistent och latt att torka av.

matlagningsguide

Foéljande temperaturinstéliningar och
tider &r endast en végledning och
varierar efter individuella preferenser
och storlek/tjocklek pa den mat som
tilagas. Efterhand som du anvander
apparaten lar du dig vilken tid och
instalining som kravs for att tillaga
maten efter dina egna 6nskemal.
Vissa tjockare bitar, sarskilt flask och
kyckling, som bér genomstekas, kan
det vara bra att forsteka i en ugn
eller mikrougn innan du lagger dem
pa grillen. Halsogrillen har tva
tillagningsytor. Den flata plattan
passar bast for tillagning av stekta
agg, tomater, musslor medan
grillplattorna ar lampliga for tillagning
av kott, t.ex. hamburgare, kotletter
och biffar.



Mat temperatur ungefarlig tid
instéllning
Hel fisk 200 °C 5-20 minuter
Fiskskivor 200 °C 15 minuter
Rakor 200 °C 6-10 minuter
Kyckling - klubba 210 °C 35-40 minuter
Benfri kyckling — brost 210 °C 25-30 minuter
Biff 230 °C 3-5 minuter (latt stekt)
15-20 minuter (genomstekt)
Kotlett 210 °C 30-35 minuter
Korv 230 °C 20-25 minuter
Bacon 230 °C 6 minuter
Hamburgare, frusna 55 g 230 °C 10-12 minuter
Hamburgare, farska 1759 230 °C 10 minuter
Kebab 230 °C 10-15 minuter

tips

Mora kéttskivor passar bast att grilla
och l&ampar sig bast for anvandning
pa halsogrillen. Det &r bast att
undvika att tillaga sega skivor kott.
Du far bast resultat om du tillagar
mat med jamn tjocklek. Tunnare
skivor ar battre an tjocka skivor

Aluminiumfoliet samlar da upp fettet
och gér det enklare att kasta. Aven
med folie reflekteras varme uppat
och gor tillagningen mer
energieffektiv.

Obs! Nar du sétter pa aluminiumfolie
pa droppbrickan ar det viktigt att inte
lata folie héanga ner Gver sidorna
eftersom luftcirkulationen da

eftersom tjocka skivor tar langre tid blockeras.
att genomsteka vilket kan resultera i
att utsidan blir brand.. I’eng'C')ring

Vid tillagningen bér maten vandas
ofta sa att den tillagas jamnt. Var
forsiktig eftersom det kan sténka vid
tillagningen.

Mat som laggs direkt pa elementet
kan brynas och tillagas snabbare an
mat som tillagas pa nagot annat
stalle pa grillen. Darfor kan det
underlatta att flytta maten pa grillen
for att den ska bli jamnare stekt.
Vand alltid och ta bort maten fran
halsogrillen med redskap som inte
repar teflonbelaggningen. Redskap
av trd och varmetalig plast ar
perfekta.

Droppbrickan har belagts med en
reflekterande silveryta for att styra
varmen uppéat och gora tillagningen
mer effektiv. For att gora rengdringen
enklare kan basen till droppbrickan
klés med aluminiumfolie.
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Sténg av apparaten och dra ut
natkontakten fran uttaget.

L&t apparaten svalna nadgot och ta
sedan bort natkontakten fran
apparaten genom att ta tag i de
utskjutande delarna pa varje sida.
Séank inte ned natkontakten i vatten
utan torka vid behov istéllet av den
med en bit hushallspapper eller torka
av den med en nagot fuktad trasa.
Om aluminiumfolie anvands ska den
tas bort fran basen/droppbrickan.

® Diska grillplattan, basen, glaslocket

och droppbrickan i varmt vatten
med diskmedel och torka dem
sedan noggrant.



® Anvand inte starka rengdringsmedel
eller skursvampar eftersom de kan
skada teflonytan. Anvand vid behov
en mjuk nylonborste eller en
skursvamp av plast for att ta bort
svara flackar.

® Dessa delar kan ocksa diskas i
diskmaskinen. Om du rengdr
halsogrillen efter varje anvéndning
blir det enklare att halla den ren s&
att den fungerar langre.
Obs!

® Nér du rengjort den maste
natkontakten torkas ordentligt innan
du sétter in den i apparaten igen.

service och kundtjanst

® Om natkabeln ar skadad maste den
av sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller en godkand
KENWOOD-reparator.

Om du behover hjalp med:
® att anvanda grillen eller
service eller reparation
® Kontakta butiken dar du kopte
grillen.
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

Kenwood helsegrill gjer at du kan
steke en rekke sunne og
velsmakende matvarer, inkludert
kjott, fisk, fieerkre og grennsaker.
Fettet renner bort fra maten under
steking og samler seg pa et
dryppbrett, og slik reduseres
fettinnholdet i maten.

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk
® | es noye giennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sl& opp i den senere.
® Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

sikkerhet

® Du mé IKKE berore varme
overflater. Overflater du kan komme
til har en tendens til & bli varme nar
grillen er i bruk. Bruk alltid handtaket
og kontrollene.

® |es hele bruksanvisningen.

® |kke legg stramkoplingen i vann eller
andre vassker, og ikke la den bli vat.

® |kke ga fra grillen nar den er i bruk.

® |kke bruk en grill som er skadet. Fa
den ettersett eller reparert: se
“service”

® Bruk av tilbehor som ikke er anbefalt
av produsenten kan forarsake skade.

® \/eer forsiktig nér du tar ut
termostaten — sonden kan veere
varm.

® |kke la ledningen henge over kanten
pa bordet eller arbeidsbenken, eller
berere varme overflater. (Dette
gjelder ogséa eventuell skjoteledning)

® |kke bruk grillen til annet enn det den
er ment for.

® |kke bruk grillen utenders.

® |kke plasser noen del av grillen pa
eller naer naken ild eller varmeplate,
eller i en varm ovn.

® Sett alltid stramkontakten i grillen
forst, og deretter settes stopselet i
veggkontakten. Grillen frakoples ved
a ta stopselet ut av veggkontakten
forst, og deretter fra grillen.

Kontakten ma fiernes for grillen
rengjeres, og grillinntaket ma terkes
for grillen brukes igjen.

Trekk stopselet ut av veggkontakten
nar grillen ikke er i bruk.

Hvis grillen benyttes med
skjoteledning méa du serge for at den
er egnet til grillens nominelle ytelse,
og at skjeteledningen er palitelig
jordet. Hvis du er usikker skal du
radfere deg med en kvalifisert
elektriker.

Ledningen méa undersekes
regelmessig for tegn péa skade, og
grillen ma ikke brukes hvis ledningen
er skadet.

Noen matvarer avgir store mengder
royk — sorg for tilstrekkelig
ventilasjon.

Grillen ma koples til en jordet
kontakt.

ADVARSEL: Kull eller lignende
brennbart drivstoff ma ikke brukes
med denne grillen.

Kun riktig kontakt ma brukes med
denne grillen.

La ikke personer med
bevegelsesbegrensning bruke
apparatet uten tilsyn.

Barn skal verken bruke eller leke
med apparatet.

Bruk bare apparatet til dets tiltenkte
hjemlige bruk. Kenwood frasier seg
ethvert ansvar ved feilaktig bruk eller
dersom apparatet ikke er brukt i
henhold til denne bruksanvisningen



for du setter stopselet i
kontakten

® Forsikre deg om at nettspenningen
er den samme som den som star pa
undersiden av grillen.

® Denne kontaktgrillen er i samsvar
med EU-direktiv 89/336/EEC.

for du bruker grillen for forste
gang
Vask delene, se “rengjoring”.

o
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handtak

glasslokk

grillplate med slippbelegg
dryppbrett

understell

avtakbar stremkontakt
termostat
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betjening

Til innpakningsformal er ikke lokket
pamontert handtaket. Slik settes
héndtaket pa:-

1 Skru opp skruen.

2 Plasser handtaket midt pa over hullet
overst pa lokket.

3 Snu lokket og handtaket opp ned og
fest ved hjelp av skruen. IKKE
STRAM FOR MYE.

For du bruker grillen for forste gang
skal du vaske grillplaten,
understellet, lokket og dryppbrettet i
henhold til instruksjonene under
avsnittet om rengjering. Terk grundig
og pensle deretter overflaten pa
grillplaten lett med matolje.

Plasser dryppbrettet pa understellet,
og sett deretter grillplaten pa
dryppbrettet. Bruk aldri grillplaten
direkte pa arbeidsbenken, og bruk
den alltid sammen med dryppbrett
og understell.

Sett stramkontakten i grillplaten,
kople sa til stremmen og sla pa. Vri
termostaten til ansket innstilling — jo
hoyere tall jo varmere temperatur.

Nar grillen nar denne temperaturen
slukkes lyset og du kan begynne &
steke. (Nar du steker slés lyset av og
pa og angir at den valgte
temperaturen opprettholdes).

Denne grillen skal bare brukes pa en
varmebestandig overflate som det er
lett & rengjore.

stekeguide

Folgende temperaturinnstillinger og
tider er kun til veiledning, og varierer
i henhold til personlig smak og
storrelse/tykkelse pa maten som
stekes. Du blir etter hvert kjent med
tiden og innstillingen som kreves til &
steke maten slik du vil ha den.
Noen tykkere matvarer, spesielt
svinekjett og kylling, som ma
giennomstekes, kan ha nytte av a
forn&dndsstekes i ovn eller
mikrobelgeovn fer den legges pa
grillen.

Grillen har to stekeomrader. Den
flate platen er best egnet til a steke
egg, tomater og sjampinjong, og
grillene er egnet til steking av kjott
som f.eks. burgere, koteletter og
biffer.



matvare termostat omtrentlig

tid
Hel fisk 200 °C 15-20 minutter
Fiskekoteletter 200 °C 15 minutter
Reker 200 °C 6-10 minutter
Kylling — 1&r 210 °C 35-40 minutter
Benfritt kyllingbryst 210 °C 25-30 minutter
Biff 230 °C 3-5 minutter (rare)
15-20 minutter (godt stekt)
Koteletter 210 °C 30-35 minutter
Polser 230 °C 20-25 minutter
Bacon 230 °C 6 minutter
Burgere, frosne 55 g 230 °C 10-12 minutter
Burgere, ferske 175 g 230 °C 10 minutter
Kebab 230 °C 10-15 minutter
tIpS ® Dryppbrettet er belagt med et

® More kjottstykker er bedre egnet til
griling og er derfor best pa denne
grillen. Det er best & unngé a steke
seige Kjottstykker.

® Best resultat fas ved a steke mat
som har samme tykkelse. Tynnere
matvarer foretrekkes framfor tykkere
matvarer, da tykkere matvarer kan ta
lang tid for de er gjennomstekte,
med den folge at utsiden kan bli for
mye stekt.

® Mens maten stekes ma den snus
ofte for & sikre jevn steking. Veer
forsiktig da det kan oppsta litt
spruting nar stekingen pagar.

® Mat som plasseres direkte over
elementet kan bli brun og stekes
raskere enn mat pa andre steder pa
grillen. Det vil derfor hjelpe hvis du
flytter maten rundt pa grillen for &
sikre jevn steking.

® Snu alltid og ta maten av grillen ved
hjelp av redskap som ikke riper
slippbelegget. Gjenstander som er
laget av tre og varmebestandig plast
er ideelle.
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reflekterende selvbelegg for & rette
varmen oppover og gjere stekingen
mer effektiv. Rengjeringen blir
enklere hvis du legger
aluminiumsfolie i bunnen pa
dryppbrettet.

Aluminiumsfolie samler opp fettet og
gjor det enklere & kaste. Med folie
reflekteres dessuten varmen oppover
slik at stekingen blir mer
energibesparende.

Merk: Nar du legger folie i
dryppbrettet er det viktig at folien
ikke henger ut over sidene, da dette
hindrer luftsirkulasjonen.

rengjering

® S| av grillen og trekk stepselet ut av
veggkontakten.

® | a grillen avkjeles noe og trekk sa
stremkontakten ut av grillen, ved &
ta tak i hankene pa hver side.

® |kke legg kontakten i vann. | stedet
skal du terke over med litt
absorberbart papir eller torke med
en lett fuktet klut.

® Hyvis du har brukt aluminiumsfolie i
dryppbrettet skal du kaste folien.



® \/ask grillplaten, understellet,
glasslokket og dryppbrettet i varmt
sapevann og terk grundig.

Ikke bruk sterke slipemidler eller
harde skurekoster da de kan skade
slippbelegget. Om nedvendig skal
du bruke en myk nylonberste eller
plastskrubb til & fierne gjenstridige
merker.

Disse delene kan dessuten vaskes i
oppvaskmaskin. Hvis du rengjer
grillen etter hver gangs bruk bidrar
det til & holde den i ren og god
stand.

Merk

Etter rengjering méa du forsikre deg
om at stremkoplingen terkes grundig
for du setter den tilbake i grillen.

service og kundetjeneste

® Huyis ledningen er skadet méa den, av
sikkerhetsarsaker, erstattes av
KENWOOD eller en autorisert
KENWOOD-reparater.

Hvis du trenger hjelp med:

® bruk av grillen eller

® service eller reparasjoner

® skal du kontakte forhandleren der du
kjopte grillen.

41



Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

Uusi Kenwoodin terveysgrilli
mahdollistaa terveellisten ja
maukkaiden ruokien valmistamisen
esimerkiksi lihasta, kalasta,
siipikarjasta ja vihanneksista.
Kypsymisen aikana rasva valuu
ruoasta tippa-alustalle, jolloin ruoan
rasvapitoisuus vahenee.

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tiata Kenwood-kodinkonetta

® | ue nama ohjeet huolella ja sailyta
ne mybhempaa tarvetta varten.

® Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat.

turvallisuus

® ALA Kkoske kuumiin pintoihin.
Laitteen pinnat saattavat kuumentua
kayton aikana. Tartu aina kahvoihin.

® | ue kaikki ohjeet.

® Al upota pistoketta veteen tai
muuhun nesteeseen. Ald anna
pistokkeen kastua.

® Al3 jata laitetta iiman valvontaa
kayttamisen aikana.

® Ala koskaan kayta viallista laitetta.
Toimita laite tarkistettavaksi tai
huollettavaksi. Lisatietoja on Huolto-
kohdassa.

® Muut kuin valmistajan suosittelemat
lisdvarusteet voivat aiheuttaa
loukkaantumisen.

® Toimi varovaisesti poistaessasi
lampaotilansaatimen. Anturi voi olla
kuuma.

® Al anna virtajohdon roikkua alas
pdydan tai tason reunalta tai
koskettaa kuumia pintoja. Tama
koskee myos jatkojohtoa, jos
sellaista kaytetaan.

® Ala kéyta laitetta muuhun kuin sen
kayttotarkoitukseen.

® Ala kayta terveysgrillia ulkona.

® A3 aseta mitaén laitteen osaa
avotulelle tai sen lahelle, kuumalle
levylle tai kuumaan uuniin.
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® Kiinnita virtajohto aina ensin

laitteeseen. Tybnna pistoke
pistorasiaan vasta tdman jalkeen.
Kun irrotat virtajohdon, katkaise
ensin virta laitteesta, irrota pistoke
pistorasiasta ja irrota virtajohto
laitteesta.

Virtajohto on irrotettava laitteesta
ennen laitteen puhdistamista.
Virransy6ttoliitdnnan on annettava
kuivua ennen laitteen kayttamista.
Kun laitetta ei kdytetd, irrota sen
pistoke sahkopistorasiasta.

Jos tdman laitteen kanssa kaytetaan
jatkojohtoa, varmista, etté se on
yhteensopiva terveysgrillin kanssa ja
kunnolla maadoitettu. Jos olet
epdvarma, kysy neuvoa
sahkdasentajalta.

Virtajohto on tarkistettava
saanndllisesti vaurioiden varalta.
Laitetta ei saa kayttaa, jos virtajohto
on vaurioitunut.

Joitakin ruokia valmistettaessa
syntyy runsaasti savua. Jarjesta
riittdva tuuletus.

Laite on yhdistettava maadoitettuun
pistorasiaan.

VAROITUS: Ala kéyta tassa
laitteessa hiilia tai muita palavia
aineita.

Kéayta taman laitteen kanssa vain
oikeanlaista virtajohtoa.

Ala anna lasten tai
toimintarajoitteisten henkildiden
kaytta4 laitetta ilman valvontaa.

Al anna lasten kayttaa tai leikkia
laitteella.

Kayté laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskaytoon.
Kenwood-yhti¢ ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai naita ohjeita ei ole
noudatettu.

ennen pistokkeen
yhdistiamista pistorasiaan
Varmista, ettd séhkovirta vastaa
grillin pohjaan merkittyja tietoja..
Tama kosketusgrilli tayttaa direktiivin
89/336/EU vaatimukset.



ennen ensimmaista
kayttokertaa

® Pese osat Puhdistaminen-kohdassa
kuvatulla tavalla.

selitykset

kahvat

lasikansi

tarttumaton grillauslevy
tippa-alusta

jalusta

irrotettava virtajohto
lampaotilan séadin

SICICICICICIS)

toiminta

Kun laite otetaan pois pakkauksesta,
kahvaa ei ole kiinnitetty kanteen.
Kahvan kiinnittdminen:

1 Avaa ruuvi.

2 Aseta kahva kannessa olevan aukon
keskelle.

3 Kaénna kantta ja kahvaa. Kiinnita
kahva kanteen ruuvin avulla. ALA
KIRISTA LIIKAA. Ennen taman
laitteen kayttamista ensimmaista
kertaa pese grillauslevy, jalusta, kansi
ja tippa-alusta Puhdistaminen-
kohdan ohjeiden mukaan. Kuivaa
osat huolellisesti. Sivele grillauslevyn
pintaan hieman ruokadliya. Aseta
tippa-alusta jalustaan ja grillauslevy
tippa-alustan paalle. Ala koskaan
kayta grillauslevya suoraan tydtason
paalla. Aseta se aina tippa-alustan ja
jalustan paalle.

Kiinnita virtajohto grillauslevyyn.
Yhdista pistoke pistorasiaan ja kytke
virta. Voit saataa lampdtilaa
haluamallasi tavalla. Mitd suuremman
numeron valitset, sitd kuumemmaksi
lampdtila nousee. Kun terveysgrillin
lampdtila saavuttaa valitsemasi
tason, valo sammuu ja
ruoanvalmistuksen voi aloittaa.
Lampatilan merkkivalo syttyy ja
sammuu ruoanvalmistuksen aikana
sen merkking, etta lampdtila pysyy
oikeana. Kéayté laitetta vain
kuumuutta kestavalla helposti
puhdistettavalla alustalla.

ruoanvalmistusopas

Seuraavat lampoétilaohjeet ja ajat ovat
vain ohjeellisia. Ne vaihtelevat
yksildllisten mieltymysten seka
kypsennettévien ruoka-aineiden
paksuuden ja koon mukaan. Opit
ajan kuluessa kayttdmaan oikeita
asetuksia ja aikoja, jotta saavutat
mieleisesi lopputuloksen. Tietyt
paksut taysin kypsiksi grillattavat
ruoka-aineet, kuten porsaanliha ja
broileri, kannattaa esikypsentaa
uunissa tai mikroaaltouunissa ennen
grillaamista.

Terveysgrillissa on kaksi
kypsennysaluetta. Sileé taso
soveltuu parhaiten kananmunien
paistamiseen seka tomaattien ja
herkkusienien grillaamiseen. Grillitaso
soveltuu lihan kypsentdmiseen,
kuten jauhelihapihvien, kyljysten ja
pihvien paistamiseen.



ruoka-aine lampaétila- aika-
asetus arvio
Kokonainen kala 200 °C 15-20 minuuttia
Kalaleikkeet 200 °C 15 minuuttia
Katkaravut 200 °C 6-10 minuuttia
Broilerinkoivet 210 °C 35-40 minuuttia
Luuton rinta-file 210 °C 25-30 minuuttia
Pihvit 230 °C 3-5 minuuttia (raaka)
15-20 minuuttia (taysin kypsa)
Kyliykset 210 °C 30-35 minuuttia
Makkarat 230 °C 20-25 minuuttia
Pekoni 230 °C 6 minuuttia
Pakastetut jauhelihapihvit 55 g 230 °C 10-12 minuuttia
Jauhelihapihvit 175 g 230 °C 10-12 minuuttia
Kebabit 230 °C 10-15 minuuttia
Vlhjelta ® Tippa-alusta on pinnoitettu

® Crillissé kannattaa kypsentaa hyvin
riippunutta lihaa. Sitkean lihan
kypsentamisté kannattaa valttaa.

saman paksuisia ruoka-aineita.
Ohuiksi leikatut viipaleet onnistuvat

Parhaat tulokset saadaan grillaamalla

paremmin, sillé paksujen viipaleiden

kypsyminen voi kestaa kauemmin,
jolloin pinta voi palaa.

Kaantele grillattavaa ruokaa
saannollisesti, jotta se kypsyy
tasaisesti. Toimi varovaisesti, silla
grillattavista ruoka-aineista voi

raiskya nestetta grillaamisen aikana.

Suoraan lampdvastuksen paélle
asetettava ruoka voi ruskistua ja
kypsya nopeammin kuin levyn
muissa osissa grillattava ruoka.
Siirtele grillattavaa ruokaa
saannollisesti, jotta se kypsyy
tasaisesti.

Kun kéantelet tai siirrat grillattavaa
ruokaa tai nostat sen pois

grillauslevylta, kayta vain tyovalineita,

jotka eivat naarmuta tarttumatonta
pintaa. Puusta tai kuumuutta
kestavastd muovista valmistetut
vélineet soveltuvat parhaiten tahan
tarkoitukseen.
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heijastavalla pinnoitteella, joka
heijastaa lampda ylospéin tehostaen
kypsentamista. Voit helpottaa tippa-
alustan puhdistamista asettamalla
sen pohjalle alumiinifoliota. Rasva
kerdantyy alumiinifolion paalle, jolloin
sen poistaminen helpottuu. Lisaksi
alumiinifolio heijastaa lampda
yl&spain sadstden energiaa.
Huomautus: Jos kaytéat
alumiinifoliota, ala anna sen roikkua
tippa-alustan reunojen yli. Muutoin
iimankierto estyy.

puhdistus

Katkaise laitteesta virta ja irrota
pistoke pistorasiasta.

Anna laitteen jadhtya hieman ja irrota
virtajohto laitteesta tarttumalla
ulokkeisiin.

Ala upota liitint4 veteen. Voit
tarvittaessa pyyhkia sen
talouspaperilla tai kostealla linalla.
Jos jalustassa tai tippa-alustassa on
kaytetty alumiinifoliota, poista se.
Pese grillauslevy, jalusta, lasikansi ja
tippa-alusta kuumassa pesuainetta
sisdltavassa vedessa ja anna kuivua.



® Al3 kayta hankaavia aineita tai
hankaustyynyja, sill ne voivat
vahingoittaa tarttumatonta pintaa.
Kayta tarvittaessa pehmeéa
nylonharjaa tai muovisia
hankaustyynyja pinttyneen lian
poistamiseksi.

® Naméa osat voidaan pesta myos
astianpesukoneessa. Kun puhdistat
grillin joka kayttokerran jalkeen, se
pysyy puhtaana ja kayttdkuntoisena.
Huomautus

® \armista grillin puhdistamisen
jalkeen, etta virtaliitin on taysin
kuivunut ennen sen asettamista
laitteeseen.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos virtajohto vaurioituu, se on
turvallisuussyisté vaihdettava.
Vaihtotydn saa tehda KENWOOD tai
KENWOODIn valtuuttama huoltoliike.

Jos tarvitset apua
® grillin kayttamisessa tai
laitteen huolto- tai korjaustoissa,
® ota yhteys laitteen ostopaikkaan.
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Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Yeni Kenwood Saglikl 1zgaraniz et,
balik, tavuk ve sebze gibi bir gcok
gidayi saglikh ve lezzetli sekilde
pisirmenizi saglayacaktir. Pigirme
sirasinda, yaglar gidalardan
suizlilerek toplama tepsisinde birikir,
bdylelikle gidalardaki yagd orani
azalir.

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

® Bu talimatlari dikkatle okuyun ve
gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® TUm ambalajlar ve etiketleri
cikartin.

guvenlik

Sicak ylzeylere DOKUNMAYIN.
Erigilebilir ylzeyler kullanim
sirasinda sicak olabilir. Her zaman
tutacaklari ve kontrolleri kullanin
Tum talimatlari okuyun.

Gug kaynagi konnektoriind su veya
diger sivilara batirmayin ve
Islanmasina izin vermeyin..
Kullanim sirasinda cihazin
basindan ayriimayin.

Hi¢ bir zaman hasarli cihaz
kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin: bkz. ‘servis’.

Uretici tarafindan kullaniimasi
tavsiye edilmeyen aksesuarlar
yaralanmaya sebep olabilir..
Sicaklik kontroliinu gikartirken
dikkat edin — prob sicak olabilir.
Gug¢ kablosunun masanin veya
calisma alaninin ucundan
sarkmasina ya da sicak ylzeylere
temas etmesine izin vermeyin..
(Ayni sey uzatma kablolari
kullaniliyorsa da gecerlidir)

Cihazi belirlenen kullanim amaglari
disinda kullanmayin.

Saglikh Izgarayi dis mekanlarda
kullanmayin.

Bu cihazin herhangi bir pargasini
yanan bir cismin, sicak plakanin
Uzerine ya da yanina veya isitiimis
firinin igine koymayin.
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Glg kablosunu her zaman énce
cihaza sonra elektrik prizine takin.
Ayirmak icin, kapatin, once fisi
prizden gekin sonra gli¢ kaynagi
konnektoriunu cihazdan ayirin.
Cihaz temizlenmeden 6nce
konnektor ayrilmalidir, cihaz tekrar
kullaniimadan énce girigleri
kurulanmalidir.

Kullanmadiginizda cihazin fisi
prizden gekin.

Bu cihaz bir uzatma kablosu ile
kullanildiginda, Saglikh Izgaranin
nominal degerlerine uygun
oldugundan, uzatma kablosunun
toprakli oldugundan emin olun,
emin degilseniz kalifiye bir
elektrikgiye kontrol ettirin.

Glg kablosu hasarlara karsi diizenli
olarak kontrol edilmeli, hasar
oldugu takdirde cihaz
kullaniimamalidir.

Baz yiyecekler pisirilirken yiksek
miktarda duman ¢ikar — yeterli
havalandirmanin oldugundan emin
olun.

Cihaz toprakli bir prize takilmahdir.
UYARI: Kémur veya benzeri yanici
nesneler bu cihaz ile birlikte
kullaniimaz

Cihazla birlikte sadece uygun
konnektor kullaniimahdir.
Hastalarin gézetim altinda olmadan
bu cihazi kullanmalarina izin
vermeyin.

Cocuklarin bu cihazi kullanmalarina
ya da bu cihazla oynamalarina izin
vermeyin.

Bu cihazi sadece i¢ mekanlarda
kullanim alaninin oldugu yerlerde
kullanin. Kenwood, cihaz uygunsuz
kullanimlara maruz kaldigi ya da bu
talimatlara uyulmadigi takdirde hig
bir sorumluluk kabul etmez.



fise takmadan 6nce

Elektrik kaynaginizin 1zgaranizin alt
tarafinda gosterilenle ayni olduguna
emin olun.

Bu 1zgara Avrupa Ekonomik
Toplulugu Direktif 89/336/EEC ile
uyumludur.

ilk kullanimdan 6nce
Parcalari yikayin bkz. “temizleme”.

bolumler

OPOO®L®EO

tutamaklar

cam kapak

yapismaz i1zgara

damlama tepsisi

taban

ayrilabilir glic kaynagi konnektori
sicaklik kontrol

calistirma

1
2

3

Ambalaj amagli olarak tutamaklar
kapaga takilmamistir. Tutamaklari
takmak igin:-

Vidalari sokiin.

Tutamag! kapagin Ustindeki delige
ortalayin.

Kapak ve tutamag: birlestirin ve
vida ile sabitleyin. COK FAZLA
SIKISTIRMAYIN.

Cihazin ilk kullanimindan 6nce,
IZGARAYI, tabani, kapagi ve
damlama tepsisini Temizlik
bélimiinde verilen talimatlara
uygun sekilde yikayin. iyice
kurulayin, sonra i1zgaranin yizeyini
sivi yag ile hafifge yaglayin.
Damlama tepsisini tabana
yerlestirin, daha sonra 1zgarayi
damlama tepsisinin lzerine
yerlestirin. I1zgarayi asla ¢alisma
yuizeyi Uzerinde dogrudan
kullanmayin, her zaman damlama
tepsisi ve taban ile birlikte kullanin.
Glc kaynagi konnektorinu
1zgaraya takin, daha sonra fisi prize
takin ve agik konuma getirin.
Sicaklik kontrollini istediginiz ayara
getirin. Say! arttikca sicaklik da
yukselir.

Saglikh Izgara bu sicakliga
ulastiginda, i1sik séner ve pisirme
yapilabilir. (Pisirme sirasinda dogru
sicakligin korundugunu gostermek
icin bu 11k yanar ve soner.)

Bu cihaz sadece i1siya dayanikli ve
kolay temizlenebilen ylzey
Uizerinde KULLANILMALIDIR.

pisirme rehberi

Asagidaki sicaklik ayarlari kisinin
istegine ve pisirilecek yemegin
boyut/kalinhgina gore degisir.
Kullandikga gidalari kendi zevkinize
gore pisirecek sekilde siire ve
ayarlari 6grenirsiniz.

Cok iyi pismesi gereken bazi tavuk
parcalari 1zgarada pisiriimeden
once firin veya mikrodalga firinda
on pisirmeye tabi tutulabilir.

Saglikh Izgarada iki pisirme alani
vardir. Diiz 1zgara yumurta,
domates, mantar pisirmek igin
uygunken, oluklu izgara burger,
biftek, kofte gibi etlerin pisirilmesine
uygundur.



yiyecek sicaklhk yaklasik
ayari siire
Butlin bahk 200°C 15-20 dakika
Fileto balik 200°C 15 dakika
Karides 200°C 6-10 dakika
Tavuk — Drumstick 210°C 35-40 dakika
Kemiksiz tavuk gogsi 210°C 25-30 dakika
Biftek 230°C 3-5 dakika (az pismis)
15-20 dakika (iyi pismis)
Pirzola 210°C 30-35 dakika
Sosis 230°C 20-25 dakika
Bacon 230°C 6 dakika
Donmus Burger 55g 230°C 10-12 dakika
Taze Burger 1759 230°C 10-12 dakika
Kebaplar 230°C 10-15 dakika
|p uglarl ® Saglikl Izgarada pisirilen

® Yumusak et dilimleri 1zgara igin
daha idealdir ve bu nedenle saglikl
1zgarada en iyi sekilde kullanilir.
Sert et dilimlerinin pisiriimemesi
tavsiye edilir.

® En iyi sonuglar esit kalinlkta
yiyeceklerin pisiriimesi ile elde edilir.
ince dilimli yiyeceklerin kalin
dilimlilerin pisirilmesi gére tercih
edilmelidir, ¢tinkl kalin dilimlilerde
yiyecegdin i¢ kisminin pismesi daha
uzun slrecegi icin disi fazla
pisecektir.

® Pisirme sirasinda yiyecekler sik sik
cevrilerek her yerinin esit pismesi
saglanmalidir. Pisirme sirasinda
sigramaya dikkat edilmelidir.

® Dogrudan isitici Gizerine yerlestirilen
yiyecekler kahverengilesebilir ve
1zgaranin baska yerlerindeki
yiyeceklerden daha hizli piser. Bu
ylzden 1zgara Uzerindeki
yiyeceklerin yerlerinin degistiriimesi
esit pismeye yardimci olur.

yiyecekleri daima yapismaz yuzeyi
gizmeyecek aletlerle alin veya
cevirin.. Tahta veya 1siya dayaniklh
plastikten yapilmis olanlar idealdir
Damlama tepsisi Isty1 yukari
yansitarak pisirmeyi daha etkili
kilmak icin yansitici gimus
kaplama ile kaplanmistir..
Temizlemeyi kolaylastirmak igin
damlama tepsisinin tabanina
aluminyum folyo konabilir.
Aluminyum folyo yagi toplayarak
atilmasini kolaylastirir. Ayrica folyo
da is1y1 yukari yansitarak pisirmeyi
daha verimli kilar.

Not: Damlama tepsisi kaplanirken
yanlari kapatilmamalidir, bu hava
sirkiilasyonunu onler.

temizleme

Cihazi kapatin ve fisini prizden
cekin.

Cihazin biraz sogumasini bekleyin,
daha sonra her iki yandaki uglardan
tutarak gu¢ kaynagi konnektorinu
cihazdan ayirin.

Konnektorl suya daldirmayin,
gerekliyse bir parga emici kagitla
silin veya sadece islak bezle silin.



® Eger kullaniimigsa, damlama
tepsisindeki aluminyum folyoyu
atin.

® |zgarayl, tabani, cam kapagi ve
damlama tepsisini sicak suyla iyice
yikayin.

® Asindirici temizleyiciler veya sert
temizlik malzemeleri kullanmayin,
bunlar yapismaz yiizeyi cizebilir.
Gerektiginde lekeleri ¢gikartmak igin
yumusak naylon firga veya plastik
ped kullanin.

® Bu pargalar bulasik makinesinde de
yikanabilir. yi ve temiz bir ortamda
calismasini saglamak igin Saplkh
Izgaray! her kullanimdan sonra
temizleyin.
Not:

® Temizlikten sonra, gl¢ kaynagi
konnektorini takmadan énce iyice
kurudugundan emin olun.

servis ve musteri
hizmetleri

® Kablo hasar gorirse, guvenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degistirilmelidir.
Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz oldugunda:

® |zgaranizi kullanma veya

® servis veya tamir

® |zgaranizi satin aldiginiz yerle
baglanti kurun.
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Pred ¢tenim rozlozte predni stranku s ilustraci

Zdravotni gril Kenwood vam
umozni pfipravovat fadu zdravych a
chutnych jidel, véetné masa, ryb,
driibeZe a zeleniny. Béhem pfipravy
pokrmu se tuk odvadi pry¢ a
shromazduje se v odkapavaci
misce, ¢imz se omezuje obsah tuku
v jidle.
pred pouzitim tohoto zarizeni
Kenwood

® Prectéte si peclivé pokyny v této
prirucce a uschovejte ji pro budouci
pouziti.

® QOdstrante veSkery obalovy material
a nalepky.

bezpecénost

® NEDOTYKEJTE se horkych
soucasti. Povrch nechranénych
¢asti zafizeni se béhem pouzivani
rozzhavi. Vzdy pouzivejte drzadlo a
ovladace.

Prectéte si peclivé cely navod k
pouziti.

Elektricky konektor a pfipojnou
$idru neponofujte do vody &i jiné
tekutiny a dbejte, aby nebyly vihké.
Zapnuty spotfebi¢ nenechavejte
bez dozoru.

Nepouzivejte poSkozeny spotfebic.
Nechte ho zkontrolovat nebo
opravit: viz ¢ast "servis".

Pouziti prislusenstvi
nedoporu¢eného vyrobcem muze
zpUsobit zranéni.

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

PFipojna snlra nesmi prepadat pres
okraj stolu nebo pracovni desky a
ni se dotykat horkych povrchu. (To
plati i pfi pouziti prodluzovaci
$ndry.)

Spotfebi¢ pouzivejte pouze k
Ucelum doporu¢enym vyrobcem.
Zdravotni gril neni uréen k pouziti
venku.

Spotrebi¢ ani jeho soucasti
nedavejte do blizkosti zdrojl tepla,
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jako je napfiklad horak nebo
plotynka sporaku &i rozehrata
kuchyriska trouba.

Do spotfebice vzdy nejprve zasurite
elektricky konektor, a teprve potom
$fdru zapnéte do zasuvky. Po
pouziti spotfebi¢ vypnéte, zastréku
vytahnéte ze zasuvky, a pak teprve
konektor ze spotrebice.

Konektor musi byt odpojen pred
tim, nez zacnete spotrebic Cistit, a
zasuvka ve spotrebici musi byt pfed
dalsim pouzitim spotrebice
naprosto sucha.

Spotfebi¢ po pouziti okamzité
vypnéte z proudu.

Jestlize se tento spotfebi¢ pouziva
s prodluzovaci $fudrou, tato musi
vyhovovat charakteristice
zdravotniho grilu a musi byt radné
uzemnéna. Pokud si tim nejste jisti,
obratte se na kvalifikovaného
elektrikare.

PFipojna s$nlra musi byt pravidelné
kontrolovana, zda nejevi znamky
poskozeni. Spotrebi¢ s poSkozenou
$fidrou nepouzivejte.

Z nékterych druh( potravin se pfi
grilovani zna¢né kourfi - dbejte na
to, aby mistnost byla fadné vétrana.
Spotrebi¢ mize byt pfipojen jen do
zasuvky s uzemnénim.

POZOR: dfevéné uhli a jina paliva
se nesmi v tomto spotrebici
pouzivat.

Spotrfebi¢ se smi pouzivat pouze s
pfislusnym konektorem.

Nemocni a jinak oslabeni lidé smi
spotfebi€ pouzivat pouze pod
dohledem.

S timto zafizenim si nesmi hrat ani
je pouzivat déti.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro
domaci pouziti. Spole¢nost
Kenwood vylu€uje veskerou
odpovédnost v pripadé, ze zafizeni
bylo nespravné pouzivano nebo
pokud nebyly dodrzeny tyto pokyny.



pred pfipojenim do elektrické
zasuvky

Napajeni, které mat k dispozici,
musi odpovidat napajeni
uvedenému na spodni strané grilu.
Tento kontaktni gril spinuje smérnici
89/336/EEC Evropské unie.

pred prvnim pouzitim

V8echny ¢asti omyjte - viz ¢ast
LCisténi

legenda

SICICICICICIS)

drzadla

sklenéné viko

teflonova grilovaci plotynka
odpojitelny elektricky konektor
oto¢ny termostat

spodni misa

ram grilu

postup pouziti

1
2

3

Z prepravnich divodu neni drzadlo
pfipevnéno ke sklenénému viku.
Postup montaze drzadla:

Sroub vysroubuijte.

Drzadlo umistéte doprostred otvoru
v horni ¢asti vika.

Viko i s drzadlem obrate dnem
vzhuru a pfilozenym Sroubem je
smontujte dohromady. POZOR,
ABYSTE SROUB PRILIS
NEUTAHLI!

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.

Odkapavaci plech vilozte do
podstavce grilu. Na plech pak
umistété grilovaci desku. Grilovaci
desku nikdy nepouzivejte pfimo na
pracovni plose, ale vzdy jen ve
spojeni s odkapavacim plechem a
podstavcem grilu.

Konektor napajeci $ndry vsurite do
konektoru grilovaci desky, $idru
pfipojte k sitové zasuvce a zapnéte
napdjeni. Regulator teploty
nastavte na pozadovanou hodnotu:
¢im vySSi je Cislice na regulatoru,
tim vy$Si je teplota. Jakmile
zdravotni gril dosahne nastavené
teploty, zhasne kontrolka a muzete
zacit s varenim. (Béhem grilovani
se bude kontrolka rozsvécovat a
zhasinat, coZ znamena, Ze se
udrzuje nastavena teplota).
Spotfebi¢ pouzivejte jen na
zaruvzdornych a lehce
omyvatelnych plochach.

Tabulka grilovacich
¢asu

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

Zdravotni gril ma dvé grilovaci
oblasti. Plocha deska je vhodnéjsi k
pripravé smazenych vajec, rajskych
jablek a hub, zatimco grily jsou
vhodné k pfipravé masa, jako jsou
karbanatky, kotlety a Fizky.



potravina nastaveni priblizny
teploty cas grilovani
Ryba vcelku 200°C 15 - 20 minut
Rybi platky 200°C 15 minut
Krevety 200°C 6-10 minut
Kure - stehno 210°C 35-40 minut
- vykosténa prsa 210°C 25-30 minut
Biftek 230°C 3-5 minut (krvavy)
15-20 minut (propeceny)
Kotlety 210°C 30-35 minut
Klobasky 230°C 20-25 minut
Slanina 230°C 6 minut
Hamburger - mrazeny 559 230°C 10-12 minut
Hamburger - Cerstvy 175¢g 230°C 10 minut
Raznidi 230°C 10-15 minut
rady ® Odkapavaci miska je pokryta

® Jemné platky masa jsou pro
grilovani vhodnéjsi, a proto jsou
nejlep$i pro zdravotni gril. Grilovani
tuhych platki masa se radéji
vyhnéte.

® Nejlepsich vysledku dosahnete,
budete-li grilovat platky masa o
stejné tloustce. Lépe se griluji tenci
platky. Propeceni tlustsich platka
trva déle, takze muzete maso na
povrchu spalit.

® Grilované potraviny je potieba
pravidelné otacet; zajistite tim jejich
rovhomérné propeceni. Davejte
pozor, z grilovanych potravin mize
vystfiknout horka tekutina.

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

® Pokrmy na zdravotnim grilu
obracejte a vyjimejte je z ngj s
pouzitim nastroja, které
neposkrabaji povrch a nelepi se na
néj. Idedlni jsou nastroje vyrobené
ze dfeva nebo umélé hmoty odolné
vUci teplu.
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reflexnim stfibrnym natérem, ktery
usmérnuje teplo vzhlru a zvysuje
tak ucinnost tepelné Gpravy
pokrmu. Aby se ponékud usnadnilo
¢isténi, zakladnu odkapavaci misky
Ize pokryt hlinikovou félii. Na této
folii se bude shromazdovat tuk, coz
usnadni jeho odstrafiovani.
Hlinikova félie zaroven odrazi teplo
vzhUru, coz zvysi energetickou
ucinnost pripravy pokrma.
Poznamka: Pfi pokryvani
odkapavaci misky félii je nutno dbat
na to, aby folie neprekryvala jeji
strany, coz by zastavilo cirkulaci
vzduchu.

cisténi

Vypnéte spotfebi¢ a odpojte jej od
sitové zasuvky.

Vyckejte, dokud ponékud
nezchladne a potom uchopenim za
oba vy¢nélky odpojte napajeci
$nuru od konektoru spotrebice.
Konektor neponorfujte do vody, ale
v pfipadé potfeby jej oCistéte
kouskem saciho papiru nebo jej
otfete mirné navihéenym hadfikem.



® Jestlize jste pouzili hlinikovou folii,
odstrante ji ze zakladny ¢i
odkapavaci misky.

® Grilovaci desku, zakladnu,
sklenéné viko a odkapavaci misku
omyjte mydlovou vodou a peclivé
osuste.

® Nepouzivejte hruba abraziva nebo
hrubé ¢istici houby, jelikoz by tyto
prostfedky mohly poskodit nelepivy
povrch. Pokud je to nutné, k
odstranéni odolnych skvrn pouzijte
mékky nylonovy kartaek nebo
umélohmotnou myci houbu.

® Uvedené dily Ize také myt v mycce
nadobi. Cigténim po kazdém pouziti
udrzite zdravotni gril v dobrém
funkénim stavu.
Pozor

® Pravidelnym cisténim zahradni grilu
po kazdém pouziti zajistite, ze Vam
spotrebi¢ bude dobre a déle bez
probléma slouzit.

servis a udrzba

® Je-li napdjeci kabel poskozen,
musi jej z bezpec¢nostnich divodl
vyménit autorizovany servisni
technik nebo znackovy servis
Kenwood.

Pokud potfebujete:

® pomoci s obsluhou a udrzbou
pristroje nebo

® profesionalni udrzbu, nahradni dily
¢i opravu,

® obratte se na prodejnu, v niz jste
pfistroj zakoupili.
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Az hasznalati utasitas abrai az els6 oldalon lathaték - olvasas kézben hajtsa ki ezt az oldalt

A Kenwood grillstitével nem csak
hus- és halételeket, szarnyasokat
és zOldségeket készithet, hanem
egészségesebbé is teheti
taplalkozasat. A sutés soran
ugyanis az ételbdl kiolvadé zsiradék
a zsirgy(ijté talba csepeg, és igy az
elkészllt étel zsirtartalma
alacsonyabb lesz.

a Kenwood-késziilék hasznalata
elott

® Alaposan olvassa at ezeket az
utasitasokat és 6rizze meg késébbi
felhasznélasra!

® Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkét!

biztonsag

® NE FOGJA MEG a forro fellleteket!
Megérinthetd felliletek is
felforrésodnak hasznalat kézben.
Mindig hasznélja a fogantyut és a
kezel6szerveket!

A Hasznalati utasitast alaposan
tanulmanyozza at.

A halézati csatlakozokat mindig
tartsa szarazon. A vezetéket és a
csatlakozékat soha ne meritse
vizbe vagy mas folyadékba.
Hasznalat kdzben soha ne hagyja
magara a késziléket.

Ha a késziilék megséril, ne
hasznalja tovabb. Az Gjboli
bekapcsolas el6tt szakemberrel
ellendriztesse, és sziikség esetén
javittassa meg (l. Javittatas).

A készlléket csak eredeti vagy a
gyarto altal ajanlott tartozékokkal
szabad hasznalni. Egyéb
tartozékok haszndlata sérilést
okozhat.

A halozati csatlakozot mindig
o6vatosan huzza ki a készUilékbdl,
mert a termosztat érzékel6 palcaja
a grillezé kikapcsolasa utan is forro
maradhat.

Ugyeljen arra, hogy a halézati
vezeték vagy az esetleg hasznalt
hosszabbitd ne légjon le az asztal
szélérél és ne érjen forro felllethez.
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® A készlléket csak
rendeltetésszerlien szabad
hasznalni.

Ne hasznalja a grillstitét a
szabadban!

Soha ne helyezze a készlléket
vagy barmely alkatrészét forrod
sutébe vagy nyilt lang vagy fé6z6lap
fole.

El6sz6r mindig a készilékhez
csatlakoztassa a halézati vezetéket,
és a falidugaszt csak azutan
illessze a konnektorba. A késziilék
kikapcsolasakor pedig el6szor a
falidugaszt hizza ki a konnektorbdl,
és csak azutan huzza ki a
csatlakozét a készilékbdl.

A grillezé6 tisztitasa el6tt a
csatlakozét mindig huzza ki a
készllékbdl. Az ujboli bekapcsolas
elétt a csatlakoz6 aljzatat teljesen
meg kell szaritani.

Ha mar nem haszndlja a
készliléket, a falidugaszt mindig
huzza ki a konnektorbdl.

Ha a késziiléket hosszabbitéval
hasznalja, ellendrizze, hogy a
hosszabbité megbizhatéan foldelt-
e, és hogy a vezeték kapacitasa
megfelel-e a grillsité
aramfelvételének. Szikség esetén
szakképzett szerelével
ellendriztesse a hosszabbitot.

A halozati vezeték épségét
rendszeresen ellendrizni kell. Ha a
vezetéken sérllés jele lathatd, a
késziléket nem szabad tovabb
hasznaini.

Egyes ételek sutése kdzben nagy
mennyiségl fust keletkezhet, ezért
tgyeljen arra, hogy megfelel®
szellzést biztositson.

A készlléket csak foldelt aljzatba
szabad csatlakoztatni.

FIGYELEM! A késziilékhez soha ne
hasznaljon faszenet vagy barmilyen
mas tlizel6éanyagot.

A grillez6t csak a hozza tartozé
halozati vezetékkel és
csatlakozoékkal szabad hasznalni.



® Fizikai tamogatasra szorulok
(id6sek, betegek) csak felligyelet
mellett hasznaljak a készuléket.
Ne engedje gyermekeknek a
készilék hasznalatat vagy a
készillékkel valo jatszadozast!
® A készlléket csak a
rendeltetésének megfeleld
haztartasi célra hasznalja! A
Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a késziléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

a halézatra csatlakoztatas el6tt
Ellenérizze, hogy a villamos halézat
megfelel-e a grillsité levé
adattablan szerepl adatoknak!

Ez a reformgrill megfelel az Eurdpai
Gazdasagi Kézosség 89/336/EEC
szamu Iranyelvének.

az elsé hasznalat el6tt
Mossa le a késztléket - lasd a
JLisztitas” cim( fejezetet!

jelmagyarazat

fogok

Uveg fedél

teflon bevonatu grillezé tal
halézati vezeték csatlakozdja
hémérséklet szabalyzo
zsirgy(ijto tal

alaplap

SICICICICICIS)

a grillezé hasznalata

A biztonsagos szallitds érdekében a
fedél fogojat kildon csomagoljuk,
amelyet az els6 hasznalat elétt fel
kell erésiteni:

Csavarja ki a fogd csavarjat.
lllessze a fogot a fedél kozepén
talalhato lyuk folé.

Forditsa meg a fedelet, és alulrol
csavarja be a csavart a fogoba.
UGYELJEN ARRA, HOGY NE
HUZZA TUL A CSAVART!
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Az elsé bekapcsolas elétt a grillezé
talat, az alaplapot és a zsirgy(jté
télat mosogassa el (I. A késziilék
tisztitasa). Az alkatrészeket
alaposan torolgesse el, majd egy
étolajba martott ecsettel kenje be a
grillez6 tal feluletét.

Helyezze a zsirgydijté talat az
alaplapba, és tegye ra a sutétalat. A
sitétalat soha ne hasznalja
onmagaban, csak az alaplappal és
a zsirgy(jté tallal egyutt.

A hémérséklet szabalyzot allitsa a
kivant allasba L a nagyobb szamok
magasabb hémérsékletet jeleznek.
Amikor a grillez6 elérte a bedllitott
hémérsékletet, az ellenérzé lampa
kialszik, és ezzel jelzi, hogy
megkezdheti a sutést. (Sutés
kozben az ellenérzé lampa idénként
kigyullad majd ismét elalszik, ami
azt jelzi, hogy a készilék tartja a
beallitott h6mérsékletet.)

A késziléket csak hoallo és
kénnyen tisztithato fellileten szabad
hasznaini.

sutési tanacsok

Az alabbi tablazatban megadott
sUtési hémérsékletek és idék csak
iranyadok, mert a tényleges értékek
az ételdarabok méretétdl és
vastagsagatol, illetve az egyéni
izléstdl is figgenek. A készilék
hasznalata soran azonban hamar
kitapasztalja majd, hogy milyen
hémérsékleten sul legizletesebbre
az étel. Ha vastagabb
husszeleteket sut L kiléndsen
sertés vagy csirkehus esetében,
amelyeket teljesen at kell sitni L,
célszerl a hust hagyomanyos vagy
mikrohullamu sutében elére
megfézni, és csak azutan grillezni.
A grillezé sutétaljan két féle suté
fellletet talalunk. A sima rész
tukortojas, paradicsom, gomba, mig
a bordazott rész husételek
(hamburger vagy husszeletek)
sitéséhez ajanlott.



étel hémeérséklet-fokozat siitési id6
Hal egészben 200°C 15-20 perc
Halszeletek 200°C 15 perc
Garnélarak 200°C 6-10 perc
Csirke - comb 210°C 35-40 perc
mell filé 210°C 25-30 perc
Marhaszelet 230°C 3-5 perc (véresen slitve)
15-20 perc (jol atsutve)
Borda 210°C 30-35 perc
Kolbasz 230°C 20-25 perc
Szalonna 230°C 6 perc
Hamburger - fagyasztott, 55 g 230°C 10-12 perc
Hamburger - friss, 175 g 230°C 10 perc
Kebab 230°C 10-15 perc

néhany j6 tanacs

® A grillezésre a puha husok a
legalkalmasabbak, ezért a
grillezével mindig ilyen ételeket
stsson. Kerllje a kemény, ragos
hasok grillezését.

® | ehetbleg mindig egyenletes
vastagsagu ételeket slisson.
Célszer( vékony szeletekre vagni
az ételt, mert a vastag szeletek
atsltése tovabb tart, és ilyenkor a
szeletek széle megéghet.

® Siités kdzben rendszeresen
forgassa meg az ételt, hogy
egyenletesen atsiiljén. Ugyelien
arra, hogy az ételbdl esetleg

kifroccsend zsir ne égethesse meg

a kezét.

® Kozvetlenll a flitéelem folott
gyorsabban siil at az étel, mint a
grillezd tal szélein. Sutés kozben

ezért mozgassa el az ételt a talon,

hogy mindenditt jol atsdljon.
® Az étel forgatasakor vagy

® A zsirgy(ijté tal ezlistozott,
hévisszaverd fellilettel készll,
amely hatékonyabba teszi a sitést.
Megkonnyiti a tisztitast, ha sités
el6tt a talat alufoliaval béleli ki L igy
a lecsOpogott zsir a féliaval egyutt
kidobhaté. A félia szintén visszaveri
a hét, ezért nem rontja a sutés
hatékonysagat.
Megjegyzés: Ugyeljen arra, hogy a
zsirgydjté talat béleld alufolia ne
légjon tul a tal szélein, mert ez
akadalyozza a szabad légaramlast.

levételekor lgyeljen arra, hogy csak

olyan (pl. fabdl vagy héallo
mUianyagbol késziilt) eszkdzokkel
érjen a sutétalhoz, amelyek nem
karcoljak fel a teflon bevonatot.
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a készUlék tisztitasa

® Kapcsolja ki a grillsttét, és a
halézati dugaszt is huzza ki a
konnektorbol.

® Varja meg, amig a készilék lehdil,
majd (a csatlakozé két oldalan levé
fuleknél fogva) a sutétalbol is huzza
ki a csatlakozot.

® A csatlakozot soha ne meritse
vizbe! Sziikség esetén nedvszivo
papirral vagy enyhén nedves
ruhaval térélje at.

® Ha a zsirgydijté talat aluféliaval
bélelte ki, a hasznalt foliat dobja a
szemétbe.

® A sutétalat, az alaplapot, az liveg
fedelet és a zsirgyUjté talat meleg,
mosogatészeres vizben mossa el.

e Oblités utan alaposan torolgesse el
az alkatrészeket. Ne hasznaljon
durva surolészert vagy durva
dorzsszivacsot, mert ezek
felkarcolhatjak a teflon feliletet. A
makacs szennyezddéseket puha,
mianyag kefével vagy miianyag
ddrzsszivaccsal tavolitsa el.

® Ezek az alkatrészek
mosogatégépben is tisztithatok. A
grillez6t minden hasznalat utan
tisztitsa meg, mert ezzel
meghosszabbithatja a készilék
élettartamat.

Megjegyzés:

® Tisztitds utan a halozati csatlakozo
aljzatat alaposan tordlje meg, és a
csatlakozét csak akkor illessze a
készilékbe, ha az aljzat mar
teljesen szaraz.

szerviz és
veviszolgalat
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Ha a halézati vezeték sértilt,
biztonsagi okokbol ki kell
cseréltetni a Kenwood vagy egy, a
Kenwood altal jévahagyott szerviz
szakemberével.

Ha segitségre van szlksége:

a késziilék hasznalataval
kapcsolatban vagy

a szervizzel, tartalék-
alkatrészekkel, illetve a javitassal
kapcsolatban,

vegye fel a kapcsolatot azzal az
elarusitohellyel, ahol a késziiléket
vasarolta.



Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

Twoj nowy opiekacz Kenwood
Health Grill umozliwi Ci
sporzadzanie wielu zdrowych i
smakowitych potraw wigcznie z
migsem, rybami, drobiem i
jarzynami. Podczas obrobki cieplnej
ttuszcz sptywa z potrawy i zbiera
sie na tacy, przez to obniza sie
zawartos¢ ttuszczu w daniu.

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcje i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich
przysztosci.

Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

bezpieczenstwo

NIE WOLNO dotyka¢ powierzchni.
Dostepne powierzchnie moga by¢
w czasie uzywania gorgce. Nalezy
uzywac uchwytéw i regulatorow.
Przeczytaj catos¢ instrukcji.

Nie zanurzaj wtyka w wodzie ani w
zadnych innych ptynach; nie
dopuszczaj do jego zamoczenia.
Nie zostawiaj wtgczonego
urzadzenia bez opieki.

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

Uzywanie narzedzi nie zalecanych
przez wytwérce urzadzenia moze
spowodowac obrazenia ciata.
Uwazaj wyjmujgc wtyk z
regulatorem temperatury - czujnik
moze by¢ goracy.

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

Nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z
jego przeznaczeniem.

Nie uzywaj opiekacza na wolnym
powietrzu.

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

Zawsze najpierw wkfadaj wtyk do
urzadzenia, a nastepnie wtyczke do
gniazdka sieciowego. Odtaczajac
najpierw wytacz, wyjmij wtyczke z
gniazdka sieciowego i na korcu
wyjmij wtyk z urzadzenia.

Przed czyszczeniem urzadzenia
wtyk nalezy wyjaé; przed
powtdrnym uzyciem gniazdo na
urzadzeniu musi by¢ suche.
Wyjmij wtyczke z gniazdka
sieciowego, gdy urzadzenie nie jest
w uzyciu.

Uzywajac opiekacza Health Grill z
przedtuzaczem upewnij sig, ze
nadaje sie on na moc opiekacza i
posiada dobre uziemienie. W razie
watpliwosci poradz sie
wykwalifikowanego elektryka.
Sznur nalezy regularnie sprawdzac
na oznaki uszkodzenia; urzadzenia
nie nalezy uzywac, jesli sznur jest
uszkodzony.

Niektére surowce moga wydzielac¢
znaczne ilosci dymu - upewnij sie,
ze wentylacja jest dostateczna.
Urzadzenie musi by¢ podtaczone
do gniazdka ze stykiem
uziemiajgcym.

UWAGA: Na urzadzeniu nie nalezy
stosowaé wegla drzewnego ani
podobnych paliw.

Urzadzenia nalezy uzywac
wytgcznie z odpowiednim wtykiem.
Nie pozwala¢ na korzystanie z
urzadzenia bez nadzoru przez
niedotezne osoby.

Dzieciom nie wolno uzywaé
urzadzenia ani bawi¢ sig nim.
Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania z
urzadzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcji.



podtaczenie do sieci

® Przed wigczeniem nalezy sie
upewni¢, ze napigcie sieci jest takie
same, co podane na tabliczce
znamionowej.

® Urzadzenie jest zgodne z
Dyrektywg Europejskiej Wspdlnoty
Gospodarczej Nr.89/336/EEC.
przed uzyciem po raz pierwszy

® Umyj czesci. Patrz; ,czyszczenie”.

oznaczenia

uchwyty

szklana pokrywa
nieprzywierajgca ptytka rusztu
odejmowany wtyk elektryczny
regulator temperatury

taca na soki

podstawa

SICICICICICIS)

jak uzywac roznicy
W celu bezpiecznego zapakowania
gatka uchwytu nie zostata
zamocowana na pokrywie. Aby
zamocowac gatke:

1 Odkre¢ wkret.

2 Umies¢ gatke centralnie nad
otworem w wierzchu pokrywy.

3 Odwro¢ pokrywe wraz z gatka i
zmontuj razem przy pomocy
zestawu wkreta. NIE DOCIAGAJ
ZA MOCNO.

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

W16z tace na soki do podstawy,
nastepnie umies¢ na niej ptytke
opiekajaca. Nigdy nie ktadz ptytki
opiekajacej bezposrednio na blacie
roboczym; zawsze uzywaj tacy na
soki wraz z podstawa.
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Wsun wtyk sieciowy do ptytki
opiekajacej, wtdéz wtyczke do
gniazdka sieciowego i wigcz. Obréé
regulacje temperatury do zadanego
nastawienia: im wyzszy numer, tym
wyzsza bedzie temperatura. Gdy
opiekacz dojdzie do nastawionej
temperatury, kontrolka zgasnie i
bedzie mozna zacza¢ obrobke
cieplna. (Podczas opiekania
kontrolka bedzie zapalata sie i
gasta wskazujac, ze opiekacz
utrzymuje nastawiong temperature).
Urzadzenia nalezy uzywaé
wytacznie na odpornej na goraco,
fatwej do wytarcia na czysto
powierzchni.

wskazéwki do
smazenia

Nastawienia temperatury i czasy
smazenia podane ponizej s
wytgcznie orientacyjne i mogaq sie
zmienia¢ odpowiednio do
indywidualnego gustu oraz
wielkos$ci i grubosci pieczonych
kawatkow. W miare uzywania
roznicy nabedzie sie
doswiadczenia, ile czasu nalezy
piec zywnos$¢ wedtug wiasnego
smaku. Pewne wigksze kawatki
zywnosci, w szczegdlnosci kotlety
wieprzowe i kurcze, ktére muszg
by¢ upieczone na wskro$, moze
by¢ lepiej wstepnie obrobi¢ cieplnie
w piecyku lub prodizu mikrofalowym
przed potozeniem ich na ruszcie.
Opiekacz Health Grill ma dwie
powierzchnie do smazenia. Plaska
ptytka najlepiej sie nadaje do
smazenia jaj, pomidoréw i
pieczarek, podczas gdy opiekacze
stuzg do obroébki cieplnej migsa, np.
hamburgerow, kotletow i
befsztykow.



Zywnosé Nastawa Przyblizony czas
temperatury
Ryba cata 200°C 15-20 minut
Ryba w dzwonkach 200°C 15 minut
Krewetki 200°C 6-10 minut
Kurcze - udka 210°C 35-40 minut
Filety bez kosci 210°C 25-30 minut
Befsztyk 230°C 3-5 minut
(niedosmazony "bleu")
15-20 minut (na wskro$)
Kotlety (schabowe) 210°C 30-35 minut
Kietbaski 230°C 20-25 minut
Bekon 230°C 6 minut
Hamburgery mrozone 55 g 230°C 10-12 minut
Hamburgery Swieze 175 g 230°C 10 minut
Szaszlyki 230°C 10-15 minut
wskazowki Zawsze obracaj i zdejmuj zywno$c¢

® Do pieczenia na ruszcie najlepiej
sie nadajq delikatne rodzaje migsa,
dlatego tez dadzg one najlepsze
wyniki na Health Grill. Lepiej jest
unika¢ twardych gatunkéw miegsa.

® Najlepsze wyniki uzyskuje sie
piekac zywnos$¢ o tej samej
grubosci. Lepiej jest smazy¢ cienkie
kawatki, poniewaz upieczenie na
wskro$ grubego kawatka moze
wymagac¢ dtugiego czasu i w
rezultacie moze on by¢
przesmazony na zewnatrz.

® Podczas opiekania zywnos$¢ nalezy
czesto obracac, aby zapewni¢
réwnomierng obrdbke cieplna.
Zachowuj ostrozno$¢, gdyz
podczas opiekania ttuszcz moze
pryskac.

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

z opiekacza postugujac sie
narzedziami, ktére nie porysujg
nieprzywierajacej powierzchni.
Idealne sg narzedzia drewniane lub
wykonane z odpornego na goraco
tworzywa.

Taca na soki ma srebrzystag
powtoke, odbijajaca ciepto do gory,
aby opiekanie byto bardziej
wydajne. Aby utatwi¢ sobie
czyszczenie, podstawe tacy na soki
mozna wytozy¢ folig aluminiowa.
Na folii bedzie sie zbierat tluszcz i
fatwiej bedzie sie go pozby¢. Folia
bedzie réwniez odbijata ciepto do
gory i opiekanie bedzie
energetycznie bardziej wydajne.
Uwaga: Wyktadajac tace folig
nalezy uwazac, aby nie
przewieszac jej przez brzegi, gdyz
zatrzyma to obieg powietrza.



czyszczenie

Wytacz urzadzenie i wyjmij wtyczke
z gniazdka sieciowego.

Poczekaj, az opiekacz sig nieco
ochtodzi i wyjmij wtyk z plytki,
chwytajac za wystepy z obu stron.
Nie zanurzaj wtyka w wodzie; w
razie potrzeby wytrzyj go
papierowym recznikiem kuchennym
lub lekko wilgotng $ciereczka.
Jesli taca byta wytozona, usun folig
aluminiowa.

Umyj ptytke opiekacza, podstawe,
szklang pokrywe i tace na soki w
goracej wodzie mydlane;j i
doktadnie osusz.

Nie uzywaj ostrych proszkéw
czyszczacych ani twardych
"druciakéw", gdyz moga one
uszkodzi¢ powierzchnie
nieprzywierajaca. W razie
koniecznosci, do usunigcia
upartych przypalen uzyj migkkiej
szczoteczki nylonowej lub
plastykowego zmywaka.

Czegéci te mozna réwniez myé w
zmywarce do naczyn. Dobry stan
uzytkowy opiekacza Health Grill
mozna sobie zapewni¢ przez
czyszczenie go po kazdym uzyciu.
Uwaga

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

serwis i obstuga klienta

® Jezeli kabel jest uszkodzony, ze

wzgledéw bezpieczenstwa
powinien by¢ wymieniony przez
fachowca z serwisu Kenwood lub
serwisu autoryzowanego przez
Kenwood.

W razie powstania ktopotow z:
uzywaniem urzadzenia

obstugg, czesciami zamiennymi lub
naprawg

Prosze skontaktowac sie ze
sklepem, gdzie urzadzenie zostato
nabyte.



CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

C nomoupbto HoBoro rpuns Health-
Grill ("Mpunb-3gopoBbe”)
npoussoacTea komnaHun Kenwood
Bbl CMOXETE NMPUroTOBUTb
pasnuyHyto 30POBYIO U BKYCHYHO
nuLLy, BKNOYas Msico, pbiby, NTuuy
1 oBown. Bo Bpems npurotoBneHus
XMp CTekaeT ¢ nuLm u cobmpaercs
B NoaJoHe, 4To cnocobeTByeT
CHWXKEHUIO ero coaepXKaHusi B
nuiwe.

Mepen ncnonb3oBaHnem
anekTponpu6opa Kenwood

® BHuMaTenbHO NpoyTUTE U
COXPaHUTE 3TY UHCTPYKLMIO.

® PacnakyiTe u3genue n CHUM1Te
BCE YNaKoBOYHbIE APIIbIKM.

Mepb! NPeaoCTOPOXHOCTM

® HE kacantecb ropsiimx
NoBepXHOCTEN. Tak Kak OTKpbITble
yactui npubopa Bo Bpems paboTbl
MOTYT CUIbHO HarpeBaThCs,
pekomMeHayeTCA NoJib30BaTbCA
TONBbKO PYYKOW M perynsatopamu.

® |3yynTe MHCTPYKUMIO NO
aKcnnyarayuu.

® He norpyxaiiTe pasbem LUHypa
NUTaHUA 1 BUIKY LLHYpa NUTaHusA
B BOAY W ApYyrue XWAKOCTU 1 He
ponyckarite nonagaHns Ha HUX
Braru.

® He ocraBnsiite paboTaroLwmi
anekTponpubop 6e3 npucmotpa.

® 3anpeLlaeTcs Nonb3oBaThCs
HeuncrnpaBHbIM
anekTponpubopom.
HeucnpaBHbii anekTponpubop
noanexuT NpoBepKe Uin
pemoHTy: cm. "ObcnyxnsaHue".

® |Acnonb3oBaHne
NpuHaanexHocTew, He
pPEKOMEHAOBAHHbIX
n3roToBuTENEM 3nekTponpubopa,
MOXET NPUBECTU K TPaBMaM.

® ByabTe OCTOPOXHbI Npur
OTCOeAUHEHUM TepMoperynaTopa
- AaTynK TepmoperynaTtopa
MOXET BbITb rops4mMm.
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® |lIHyp nuTaHus anekTponpubopa

He [OMKEH CBELUMBATLCS C Kpasi
cTona v He [OMKEeH KacaTbCs
ropsiumx noBepxHocTen. (31o
OTHOCUTCS Takxe K
YANMVHUTENBHOMY LUHYPY, €CMN OH
ncronb3yercs).

OnekTponpubop cneayet
MCMomnb30BaTh TOMbKO MO
NPSAMOMY Ha3HaYeHWHO0.

pune Pydaep He npegHasHayeH
015 UCMOMNb30BaHNs Ha
OTKpPbITOM BO3yXe.

He ponyckante KOHTaKTa Kakux-
nmbo YacTen AaHHOro
anekTponpubopa ¢ OTKPbITLIM
OrHeM ¥ He pacronaraiTe ero
BOMM3M OTKPLITOro NiamMeHn unm
ropsiyen nNnuTbl, a Takke He
nomeLlanTe B ropsyyto nevb.
Bcerga cHavana nogcoeguHsiiTte
pa3beMm LUHypa MUTaHus K
anekTponpubopy, a 3atem
BCTaBMsAlTe BUNKY LUHypa
NUTaHNSA B PO3ETKY 3N1EKTPOCETH.
[ns oTcoeanHeHns LWHypa
nMTaHWsa cHavana usBrnekuTe
BUJIKY M3 PO3ETKN 3NEKTPOCETH, a
3aTeM OTCOEAUHUTE pasbem
LUHYpa NUTaHus oT
anekTponpubopa.

Mepen ovncTkomn
anekTponpubopa oTcoeanHuTe
pa3bem LUHypa NUTaHus ot
anekTponpubopa. Mepea
MCMOMb30BaHNEM MOCHe O4YUCTKM
rHe3go LWHypa NMTaHus Ha
anekTponpubope JOMKHO BbITb
NpOCyLUEHO.

Ecnu anektponpu6op He
MCMomnb3yeTcsl, OTCOeANHUTE ero
OT 3MEeKTPOCETH.

Ecnu gaHHbIn anekTponpubop
MCMOMb3yeTCs C YANUHUTENbHbIM
LUHYpoM, Yy6eauTecb B TOM, 4YTO
Harpy3o4Hasi CnocobHOCTb
YANVHUTENBHOTO LIHYpa
COOTBETCTBYET MOLLHOCTY TpUns,
a Takke ybegutecb B TOM, YTO
YANMVHUTENBHBINA LWHYP HAAEXHO



3asemneH. Ecnn y Bac nvetotcs
Ha 9TOT CYET COMHEHMS,
obpaTuTech 3a NOMOLLBIO K
OMNbITHOMY 3MIEKTPUKY.

LUHyp nuTaHusa gomkeH
perynspHo ocMaTpuBaTbCs Ha
OTCYTCTBME MOBPEXOEHNN.
3anpeLyaeTcs nonb3oBaTbcst
npmbopoM, ecnu LUHYp NUTaHWs
NOBPEXAEH.

[Mpn NpuroToBNeHNN HEKOTOPbIX
6ntoa BblgenseTcs 6onbLioe
KONMYecTBO AblMa - obecneyste
COOTBETCTBYIOLLYIO BEHTUNALMIO.
OnekTponpubop nogcoeanHseTcs
K CETEBOW pO3eTKe, CHADXEHHOW
3a3eMrSoLLMM KOHTaKTOM.
BHUMAHWE: 3anpelaetcs
MCNOnb30BaTb B AAHHOM
anekTponpubope yronb nnu
Apyrvie roptoune BelyecTsa.
LLHyp anekTponpubopa JomkeH
VMETb COOTBETCTBYHOLLMN
pasbem.

He nossonsvite getam m
MHBanMgam nosib3oBaTbCA
npubopom 6e3 npucmoTpa.

He nossonsvite getam
nonb30BaTbCA UMK Urpatb C
nprbopom.

JT0T GbITOBON 3nekTponpudop
paspeLuaeTcsi UCNonb3oBaTh
TOMNbKO MO ero NpsiMomy
HasHayeHuo. Komnanusa Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTU, eCclnin
npubop ncnonb3yeTcs He No
Ha3Ha4YeHnto 1Unm He B
COOTBETCTBUU C AaHHOM
VHCTPYKLMEN.

Mepepn BkNtovyeHnem npubopa
Y6eamTechb, YTO HanpshxeHue,
yKa3aHHOE Ha HDKHeW CTOpoHe
npubopa, CooTBETCTBYET
HanpshkeHWio B Balleit
3NEeKTpoCceTH.

OTOT KOHTaKTHbIV rpUnb oTBeYaeT
TpeboBaHuam Oupektunebl EC
89/336/EEC.
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Mepen nepBbIM BKNOYEHUEM
MpomoliTe YacTu npuéopa (cm.
pasgen “Yuctka”).

YcrnoBHble 0003HaYeHns

QPO® ©e0

Pyukn

CTeknsaHHas Kpbllka

MnuTa rpuns ¢ aHTUNpUrapHbIM
NOKpbITUEM

Pasbem WwHypa nutaHus
Tepmoperynatop

MogpoH

OcHoBaHue

Okcnnyaraums

2

[nsa obecneyeHns Gonee
KOMMNaKTHOW YyNaKkoBKW pyyka Ha
KpbILLKe He ycTaHoBneHa. Ans
YCTaHOBKM PYYKU:

CHUMUTE BUHT.

YcTaHoBUTE pyyKy TOYHO Hafd
OTBEPCTUEM B BEPXHEN YaCTh
KPbILLIKM.

MepeBepHUTE KPbILLKY U PyYKy 1
COEAUHUTE MX C MOMOLLbIO BUHTA.
HE 3ATAMVBANTE BUHT
CNULLKOM CUIBHO.

Mepen nepBbIM MCNOMNb30BaHMEM
anekTponpmbopa BbIMONTE NAUTY
rpWnsi, OCHOBaHWE W MOAAOH, Kak
onucaHo B pasgerne "Ouuctka".
TwarensHo NpocylunTe getanu, a
3aTeM HaHecuTe C NMOMOLLbHO LLETKU
Ha NOBEPXHOCTb NMUTbI FPUns
TOHKWI CNOVi pacTUTENbHOro
macna.

YcTaHoBUTE Ha OCHOBaHWE NOALOH,
a 3aTem yCTaHOBUTE Ha NOAAOH
nnuTty rpunsi. Hukorga He
nonb3ynTechb NAUTON rpuns
HemnocpeacTBEHHO Ha cTone, Bceraa
ncrnonb3yiTe NOAAOH U OCHOBaHWME.
BcraBbTe pasbem LHypa nuTaHus B
rHe3[o Ha nNnuTe rpuns, a 3atem
NOAKIOYUTE BUNKY LLUHYpa NUTaHWs
K CeTeBOM PO3eTKe M BKMUMUTE
anekTponpubop. YcTaHoBuUTE
TEPMOPETYNATOP B HY>XHOE
nonoxexve: Yem GonbLue 4yncno,



TeM Bbllle Temnepatypa. Koraa
Temnepatypa rpunsi JOCTUrHeT
3HaYeHus1, yCTaHOBINEHHOIO Ha
TEepMoperynsitope, CBETOBOM
MHAMKATOP MOracHeT, 1 MOXHO
HauuHaTb NpurotoBneHune nuww. (B
npoLiecce NpUroToBREHNS NMULLY
CBETOBOW MHAMKaTop GyaeT
nepuoanYecky BKIHOYATLCS U
BbIKMIOYATBCSK 9TO yKa3biBaeT Ha
TO, YTO MOAAEPXKMBAETCS 3afaHHas
Temnepartypa).

Vcnonb3yemblin anekTponpubop
[OOSKEH YCTAHABNUBATLCS TOMbKO
Ha TennoCcTOMKOW 1 Nerko
OYMLLI2EMOI YUCTON NMOBEPXHOCTU.

CoBeTbl MO
NPUrOTOBMNEHMIO MULLM

MpeacraBneHHbIe HKE YCTaHOBKM
TemnepaTypbl U Bpemst
NPUTOTOBIEHNSA MULLM SBMAIOTCS
NPUGI3NTENBHLIMU U MOTYT

BKYCOM 1 pa3mepoM/TONLLMHON
KyCKOB MPUroTaBiMBaeMon MuLLm.
Co BpemeHeM Bbl NpuobperteTe
HYXXHBbI OMbIT U HAy4YUTECH
npaBunbHO BbIGUpaTh BpemMs 1
Temnepartypy Ansl NPUroToBneHUst
nuLLM no ceoemy Bkycy. KpynHble
KYCKV NPOAYKTOB, Hanpumep
CBUHWHbI U LibIMeHKa,
TpebytoLme TLiaTensHON TennoBon
06paboTku, MOXHO, Nepes TeM Kak
NMOMeCTUTb Ha rpuslb, cHaYana
noABeprHyTb NpeaBapuTerbHON
TennoBov o6paboTke B AyxOBKe
UM B MUKPOBOHOBOW Neyu.

B rpune nmeetcsi ase
HarpeBaTerbHble MOBEPXHOCTU.
Mnockas nnuTta nydie Bcero
NoAXoAWT AN NPUrOTOBNEHNS
»apeHbIX snL, NOMUAoPOB, rpubos,
a ceTka MOXET UCMoSb30BaTbCsl
[nsi NPUroTOBMEHUSI Msica B BUAE
py6neHbIX WHULEenen no-
rambyprckv, OTOMBHBIX 1

MEHSATbCSI B COOTBETCTBUM C BaLLUM GUdLUTEKCOB.
MpoAaykTbl YcTaHoBKa MpubnusntensHoe BpemMs
Temnepartypbl NpUroToBneHus

Pbi6a uenunkom 200°C 15-20 MuHYT

Pbi6a nopLyoHHbIMU

Kyckamm 200°C 15 MUHYT

KpeBeTku 200°C 6-10 MUHYT

LibinneHok - ronexHb 210°C 35-40 MUHYT

KypwuHble rpyaku 6e3

KocTen 210°C 25-30 MuHYT

Buditekcol 230°C 3-5 MUHYT (C KpOBbIO)
15-20 MuHYT

(XOpOLLO NPOXXapPEHHbIN)

OT6MBHbIE 210°C 30-35 MuHyT

Cocucku 230°C 20-25 MUHYT

BekoH 230°C 6 MUHYT

ambyprepbl

3amopoxeHHble 55 1 230°C 10-12 MuHYyT

Ceexve 1751 230°C 10 MuHyT

Kebabbl 230°C 10-15 MuHyT
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Cosertbl

® [1ns NpuUroToBNeHNs Ha rpune
nyyLle 1cnonb3oBaTh KyCku
HEeXHOro msca. He rotosbTe Ha
rpune Kycku XecTkoro msica.
PekomeHayeTcs roToBUTb KYCKM
MWLM OANHAKOBOW TOMLWMHBI.
XenatenbHo MCMoONb30BaTh TOHKNE
KYCKW, NMOCKOMbKY A4S NOMHOro
npoXapuBaHNs TOMNCTbIX KYCKOB
MOXeT noTpeboBaTbCcs MHOTO
BPEMEHU, YTO MOXET NPUBECTU K
noaropaHnio BEPXHUX CIoeB.

Bo BpeMsl NpMroToBneHUs nuiy
Heobxogumo Yacto
nepesopayueaTtb Ans
paBHOMEpPHOro obXapuBaHus.
CnepnyeT cobnoaatb
OCTOPOXHOCTb, NOCKOSIbKY BO
BPEMS MPUTOTOBMNEHNS NULLMW
BO3MOXHbI ropsiuve 6pbiaru.
Muwa, nomelleHHas NpsAMo Haz
HarpeBaTesbHbIM 31EMEHTOM,
MOXET NOAPYMSHUTBLCS U
3axaputbes bbicTpee, Yem nuLa,
rnomeLlieHHasi B ApyroMm mecrte Ha
rpune. Moatomy Ans Toro, Y4Tobbl
nuvLLa xapunacb paBHOMEPHO,
MEHSIATE NO3ULUM KYCKOB NULLM Ha
rpune.

[MepeBopaunBaiTe N cHUMawTe
NULLY C rpUns ¢ NOMOLLbIO
KYXOHHbIX NMPUHAANEXHOCTEN,
KOTOpble He MOryT nouapanatb
HenpuIMnaroLLyto NoBEPXHOCTb
rpuns. XKenatensHo ucnonb3oBaTb
[N 9TOro KyXOHHbIe
NPUHAANEXHOCTW, N3rOTOBMEHHbIE
13 gepeBa Unm TeNNOCTONKON
nnacTMmaccel.

MopaoH nmeeT cBeTOOTpaXatoLee
cepebpsiHoe NokpbITHE, KOTOpoe
HanpasnseT Tenno BeBepx 1 Aenaet
npuroToBneHve nuwy Gonee
acpdekTMBHBIM. YTOOLI 06nerynTb
YUCTKY, MOXHO NOKPbITb MNOAAOH
anoMmH1eBon donbroi. Ha
anomMuHueBol donbre byaer
cobupaTtbcst Xup, 1 3To obnerunt
yaaneHue otxopos. Kpome aroro,
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npy UCNonb3oBaHUK onbrn Tenno
OyneT oTpaxaTbCs BBEpPX, UTO
COKpPaTUT pacxop 3neKTpo3aHeprum
npy NPUrOTOBAEHNN MULLN.
Mpumeyanue: Ecnn nogaoH
noKpbIBaeTcsa onbron, gonsra He
[OMKHbI CBUCATb C Kpaes NogaoHa,
TaK Kak 370 npuBeaeT K yXyaLeHuo
LIMPKynsiLMy BO3ayxa.

Ounctka

BbikntounTe anekTponpméop u
oTcoeauHUTe BUIKY LUHYypa
NUTaHNSA OT PO3ETKM AMEKTPOCETU.
[anTe anekTponpubopy HEMHOro
OCTbIHYTb, @ 3aTeM OTcoeauHuTe
pasbem LUHypa NUTaHns ot
anekTponpubopa, 3axBaTue
nanbLamu BbICTYMbI,
pacnonoxeHHble Ha obenx
CTOpOHax pasbema.

He norpyxaite pasbem B BOAY,
BMECTO 3TOro, B criyyae
HeobxoaMMoCTU, NPOTpUTE ero
BMMTbIBatoOLLE Bymaron unu cnerka
BMaXXHOW TKaHbHO.

Ecnu ncnonb3osanacb
antoMuHeBas onbra, yaanuTe ee
C ocHoBaHusi/nogaoHa.

® BhivoiiTe NUTY rpuns, oCHoBaHue

M NoJaoH B ropsiyeit MblnbHOM
BOJe, a 3aTeMm TLjaTenbHo
BbICyLUMTE.

He nonb3ayiitecb Anst YACTKM
rpybbiMn abpasnBHbIMU
mMaTtepvanamm u XecTKumu
MoYarnkamu, Tak Kak OHU MOryT
nouapanarb HenpuIMnaoLLyo
NOBEPXHOCTb FpUns.

B cny4ae HeobxoammocTu, ans
yAaneHns camMblX CTOMKUX NATEH
MCMOMb3yNTe MATKYI0 HEWNNOHOBYIO
LLIETKY MM NNacTUKOBYIO MOYarKy.
OTn getanu Takke MOXHO MbITb B
NoCYA0MOEYHON MaLUVHe.
OuuaiTe rpunb Nocne Kaxaoro
MCMonb30BaHUA. OTO NOMOXET
COXPaHUTb €ro B XOpOLLEM
paboyem CoCTosHUN.



Mpumevanne

® [locne BbIMOIHEHUSI O4YUCTKM,
nepen TeM Kak NMOACOEANHUTb
pasbeMm LWHypa NUTaHus K
anekTponpubopy, ybeamTech B
OTCYTCTBUM Braru Ha pasbeme
LUHYpa NUTaHus.

O6cnyxumBaHue n
TexHu4eckas
noaaepxka

® [puv NOBPEXAEHWUN LLHYpa NUTaHUS,
OH [IO/KEH ObITb 3aMeHeH
komnaHuein KENWOOD wvnu
CneLmnanMcToM no PeEMOHTY,
MMEILLMM paspeLLeHne ot
komnaHu KENWOOD.

Mo Bonpocam:

® oskcnnyartauuv npubopa, unu

® 0GCNyXUBaHWUSA 1 PEMOHTA,

©® OO6paluantechb B NyHKT NPOAaxu
n3penus.

66



Mpiv a1ré TNV avdyvwaon, TapakoAw EESITTAWOTE TNV PTTPooTIVA 0£Aida dTrou

TTAPEXETAI N EIKOVOYPAPNO!

Me 10 V€O MkpIA @gapub Tng
Kenwood PTropeite va payeipépeTe
SIAPOPEG UYIEIVEG KOI YEUOTIKEG
TPOYEG OTTWG KPEQG, WApI,
KOTOTTOUAO Kal Aaxavikd. Katd 1o
payeipepa, To AiTTog aTTopakpUveTal
aTrd TO GayNnTé KAl CUYKEVTPWVETAI
oT0 dioko OUAAOYNAG, Kal JE QUTOV
TOV TPOTIO TO TTEPIEXOUEVO TOU
@aynToU g€ AITTOg PEIWVETAI.

TIPIV XPNOIUOTTOINCETE TN
ouokeunl Kenwood

® AlaBAOTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia
HEANOVTIKA avagopd.

® A@aIpéaTe TN CUOKEUOOIQ Kal TIG
ETIKETEG.

aoc@aiela

® MHN akoupttarte (e0€Q
eTTIpAveLleg. OL TTPOOLTEG
eTTIPAVELEG EVOEXETAL VA
CeoTabouv Kata tn xpnon.
XPNOLUOTTOLEITE TTAVTA TO XEPOUAL
Kal Ta XEPLOTHPLa.

® AiodaaoTe OAeg TIG 0dnyieg

® Mnv epBarTifeTe TO OUVOECHO
Tpo®odoaiag oe vepd 1 dAAa
uypd, KOl unv ToV a@AVETE va
Bpoaxei.

® [1oTé YNV AQRAVETE TN CUOKEUR O€
AerIToupyia xwpig va Tnv
TTAPAKOAOUBEITE.

® [1oTé Un XPNOIUOTIOIEITE CUOKEUR
TTOU €X€l UTTOOTEI {NUIG. ZTEIATE TN
yia EAEYXO A ETTIOKEUR: BAETTE
evotnTa "ZEpRIg".

® H yprion eCaptnudTtwy TTou dev
OUVIOTWVTAI ATTO TOV
KOTAOKEUAOTH TNG GUOKEUNG
UTTOPEI VO TTPOKOAEDEI
TPAUUATIOUO.

® [1pooéxeTe OTAV AQPAIPEITE TO
pubuIoTA BeppoKpaaiag - o
QVIXVEUTAG EVOEXETAI VA KAlEL.

® Mnv a@AveTe TO KAAWDIO
TPOPOdOTiag va £PXETAI OE
ETTAPN YE BEPPEG ETIPAVEIEG, N} VA
KPEUETAI ATTO TO TPATTEQ A TOV
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Tayko epyaaiag (To idlo 10K Vel
Kal yIo TO KAAWDIO TTPOEKTACNG,
Qv XPNOIYOTTOIEITal).

Mn XpnOoIPOTTOIEITE TN CUOKEUR
yia dAAo okoTré a1 auToV VIO
TOV OTT0i0 TTPOOoPIZETAl.

Na pn xpnoigotroigite To MkpIA
Oeapub og UTTAIBPIOUG XWPOUG.
Mn ToTTOBETEITE KOVEVA PEPOG TNG
OUOKEUNG auThg TTAvw A KOVTA o€
OaKAAUTITN @AOYa R {eoTapévn
€oTia, oUTE PECO O€ AVAPPEVO
@oupvo.

Mavta ouvdéeTe TTPWTA TO
oUVOECHO TPOPOBOTiag aTn
OUOKEUN Kal ETTEITA TO
peupaTodd). MNa v
atTrooUVOEDT, KAEIOTE TN CUOKEUNR,
BydATe TTpwTA TO PIG OTTO TNV
€000 OTOV TOIXO KOl OTN GUVEXEIT
TO OUVOETPO TPOPOdOTiag aTd Tn
OUOKEUT).

O ouvdeapog Ba TpéTel va
QTTOPAKPUVETAI TTPIV OTTO TOV
KaBapIopd TNG GUOKEUNG Kal TO
oTOMIo €l0600U Ba TTPéTTEl va
OTEYVWVETAI TTPIV OTTO TNV
ETTOHEVN XPrON TNG OUOCKEUNG.
Otav n cuokeur| BpiokeTal eKTOG
AeiToupyiag Oa TTPETTEN TTAVTOTE Va
QTTOOUVOEETAI OTTO TO PEUMA.

AV n OUOKEUN XPNOIUOTTOIEITAI PE
KaAWBIO TTPOEKTAONG, BERaIwOEITE
o1l gival KatadAANAo yia To FKPIA
Oeapub, Kabwg kai 6T gival
KOTAANAQ yelwpévo. Av dev gioTe
aiyoupol, eAEYETE TO E EIBIKO
NAeKTPOAOYO.

To kaAwdio Tpopodoaiag Ba
TIPETTEI Va EAEYXETAI TAKTIKG YIQ
TUXOV onpadia {nuIdg — o€ TETola
TEPITITWON N ocuokeun dOev Ba
TIPETTEI VA XPNOIYOTTOIEITAL.

Me opiopéveg Tpo@ég TTapdyovTal
HEYAAEG TTOOOTNTEG KATTVAG —
BeBaiwBeite OTI 0 £€aePIOPOG gival
ETTAPKNAG.

H ouokeun Ba mpétrel va
ouvoeBei og TTpiCa pe yeiwon.



MPOEIAOINOIHZH: KapBouva n
Trapdpolou TUTTOU Kauoiya UAIKG
eV TTPETTEI VO XPNOIKOTTOIOUVTaI
UE TNV €V AOYW OUOKEUNR.

Me Tn ouokeur) autA TTPETTEN va
XPNOIUOTIOIEITAI HOVO O
KATAAANAOG oUvdeoOg
TPOoP0od0oaUiag.

H ouokeun va pn xpnoigoTTolgiTal
aTrd ATOPA PE PEIWHPEVEG IKAVOTNTEG.
Mnv emtpémeTe oTa TTaidId va
XPNOLWOTIOOUV 1 va TTaifouvV peE Tn
QUOKEUN.

XPNOILOTTOIEITE TN GUOKEUA POVO yia
TNV OIKIOKA XPNon Yla Tnv oroia
npoopigetat. H Kenwood dg @épel
OTTOINdATTOTE £UBUVN AV N GUOKEUR
XpnotpornotnBei pe Aavaopévo
TPATTO A OE MEPITTWON [N
OUMHOPPWONG e QUTEG TIG 0dnYieq.
Zuvdeon pe To pelpa

Mpiv Bé0€TE TN CUOKEUR O€
Aeitoupyia BeBaiwdeite 6TI N
TTAPOXN NAEKTPIKOU PeUATOG Eival
idla pe autrv TTOU avaypda@eTal GTO
KATW PEPOG TNG CUCKEUNG GAG.

H ouokeur| autr gival
KOTAOKEUAOPEVN CUPPWVA HE TNV
Odnyia 89/336/EOK 1ng Eupwrtradikng
Oikovopiknig Koivotnrag.

TpIV amé TV TIPWTN XpAON
MAUvTE TQ Pé€PN TNG OUCKEUNG, BA.
«KOBapLopOG».

emeEAyNon CUPBOAWYV

CENCICICICICIC)

NaBég

FudAivo katrdki
AVTIKOANTIKA TTAGKQ
Aiokog ouhhoyng

Bdon

ATTOOTIWHEVOG OUVOETHOG
TpoPodoaiag

PubuioTng Beppokpaaciag

AeiToupyia

MNa Adyoug ouokeuacoiag n Aapr) dev
€ival TTPOCAPUOOUEVN OTO KATTAKI.
MNa va mpoocapudoete TN AaPR:-
=eBIdwoTe TN Rida
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2 TotroBetAOTE TN AN KEVTPIKA

TIAVW aTrd TNV OTT OTO TTAVW PEPOG
TOU KATTaKIOU.

AvaoTpéwTe TO KOTTAKI YE TN AaBR,
Kal OUVOEDTE TO PEOW TNG BIDWTNAG
didragng. MHN ZOITTETE
YMNEPBOAIKA.

[MpoToU XPNOIUOTTOINCETE TNV €V
AOYW CUCKEUR yia TTPWTN Qopd,
TIAOVTE TNV ETTIQAVEIQ JAYEIPEUATOG,
TN Bdon kai To dioko GUAAOYAG
aUpewva pe TIg 0dnyieg TTou
TTapéxovTal OTnV evOTNTA
"KaBapiopdg". ZteyvwoTe
TIPOCEXTIKA KOI OTN GUVEXEID
OKOUTTIOTE EAAQPA TNV ETTIQAVEIT
HayelipépaTog pe payeipikd EAaio.
TomoBeTAOTE TO BioKO CUANOYAG
oTn BAon, Kal aTN GUVEXEIQ
TOTTOBETATTE TNV ETTIPAVEI
payeipépatog TTavw oTo dioko. MoTé
UNV TOTTOBETEITE TNV ETTIQAVEIT
HayelpépaTog ameubeiag otnv
ETTIPAVEIN £PYATIAG — TTPETTEI VO
TrapepBaAAovTal TTévTta 0 dioKog
OUAOYAG Kail N Baon.

BdiAte T0 0UvdeopO TpOPOdOUTiag
TNV ETMQPAVEIA PAYEIPEUATOG, OTN
OUVEXEID OUVOEDTE TV TPOPodoaTia
Kal avoigre Tov. ETAECTE TNV
€mMOUUNTA BepUOKPaTia HEGTW TOU
puBUIoTA: 600 peyaAUTEPN €ival n
apIBuNTIKA évoeIEn T000 PeYaAUTEPN
eival kal n Beppokpaaia. Otav 10
'kpIA Ogapud @Tdoel oTn
Bepuokpaoia auTr, n Auxvia Ba
OBACEI KOl PTTOPEITE VO apXIOETE TO
payeipepa. (Kard 1o payeipepa, n
Auyvia Ba avdpel kal Ba ofAvel,
TTpog mReRaiwan 6T diaTnpeital n
emmAeypévn Beppokpaaia).

H ouokeun mpérel va
XPNOILOTTOIEITAI ATTOKAEIOTIKG TTAVW
o€ EMQPAVEIQ TTOU VO Eival AVOEKTIKN
OTIG UWNAEG BEPPOKPATIES Kal TTOU
va KaBapideTal EUKOAQ.



0Odnyég Mayeipikig

O1 akdAoubeg pubpioeig
BeppoKpaTiag KaBwg Kal ol Xpovol
£XOUV ATTAWG EVOEIKTIKO XOPAKTAP
Kal TToIkiANouv avaioya pe TIg
TIPOCWTTIKEG TTPOTIPACEIG TOU
KOBEVOGS Kal TNV TTOCATNTA TOU
@aynToU TTou TTPOKEITAI Va
payeipeuTei. Me n Xprion 6a
e€oIkelwBeiTeE TGO GO0V OPOPd OTO
Xpovo, 600 kal 6oov apopd aTig
puUBpicEIG TTOU ATTAITOUVTAI WOTE TO
@aynTé va payeipeuTei oUPPWVA PE
Ta yoUoTa gag. OpIoUEVEG TPOPEG

HeyGAoU TTAXOUG A TPOYEG OTTWG TO
XOIPIVO 1} TO KOTOTTOUAO, TTOU
xpeiagovtal KaAd payeipepa, iowg
va gival KAIAUTEPO va €XOUV TTPO-
HayelpeuTei aTO POUPVO ) OTO
@OoUPVO HIKPOKUPATWY TTPOTOU
TOTTOBETNOOUV OTO YKPIA.

To I'kpIA Oeapub diabétel dUo
€0TiEG PayEIPEPATOG. H eTTiTIEdN
eoTia gival N TTAéov KAataAANAN yia
VA JayEIpEWYETE TNYAVITA auyd,
VTOMGTEG | HAVITAPIA, EVW N OXAPa
gival KatdAANAN yia KpeaTika OTTwg
HTTIQTEKIQL, TTOIOAKIA A} HTTPICOAEG.

Tpopn PuBuion Xpovog kard
Ogppokpaciag TPOCEyyion
OAOKANpoO Wapl 200°C 15-20 AemrTdh
DiINéTO Wapiol 200°C 15 Aetrta
Fapideg 200°C 6-10 AeTrTcl
KoTé1rouAo-ptrouTtdkia 210°C 35-40 AetrTd
Kortérmouho o1rBog dixwg KOKaAo 210°C 25-30 AetrTd
MrrpIgoAa 230°C 3-5 AemrTd (MIoCOWNUEVO)
15-20 Aemrtdl
(kaAownuévo)
Maiddkia 210°C 30-35 AetrTd
Noukavika 230°C 20-25 AetrTd
Mrréikov 230°C 6 AemrTdt
MmQTEKI KaTeEWuypévo 55n 230°C 10-12 Aemrtde
Mm@TéKI Katewuypévo 175n 230°C 10 Aetrta
Keptam 230°C 10-15 AemrTdh

Odnyieg yia Tn Xpnon
ToU KPIA

® 3710 YKPIA payeipelovTtal KOAUTEPQ
Ta oAk KOPPATIa KpEaTog, dpa
auTd 10X UEl Kal yia To TKPIA
Oeapub. ATrogeUyeTe KOAUTEPO VOl
HayelpeUETE OKANPG KOUPATIO
KPEQTOG.

® Ta amoTteAéopaTa gival KaAUTEpa
oTav payelipeUETe TPOPEG HE
OMOIOOPPO TTaX0G. O TPOYES
HIKPOU TTaX0UG €ival TTPOTINOTEPES
KaBWg yia TIG TPOPEG peydAou
TIAXOUG iowG XPEIaaTel TTOAUG
XPOVOG PEXPI VA PAYEIPEUTOUV Kal
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eVOEXOMEVWIG PEXPI VO WwnBouv
E0WTEPIKA VA £XOUV EEWTEPIKA KAEI.
Kard 1o payeipepa, Ba mpémer va
YUPVATE TAKTIKA TNV TPOPF) WOTE VA
wnoei opoidpopea. Mpoaére punv
AepwBeiTe.

To TUAMA TNG TPOPAG TTOU EPXETAI
o€ AUEDN ETTAPH YE TNV ETTIPAVEIT
payeipépaTog evOEXETal Va podioel
KQI VO JOYEIPEUTEI TTIO Ypryopa.
Kard ouvéTeia, TTpokeIpévou To
WRoIPo va gival opoidpop@o Ba
TPETTEl va aAAGeTe Béon oTnv
TPON.



® H petakivnon Tou @ayntou péoa
oT0 MKPIA @eapud Kabwg Kai n
aTOoUPCH TOU atrd auTtd Ba TTPETTEl
va yivetal pe epyaleia Tou Sev Ba
yOdapouv TNV avTIKOAANTIKA
em@avela. 1davikd yia To oKoTré
auTo eival okeun EUAIva ) TTAAOTIKG
TTOU VO €ival aVOEKTIKG OTIG UWPNAEG
BepOKPaATiES.

® O diokog OUAOYNAG €xel ETTEVOUBET
HE avakAQOTIKN TTIKGAUYN aTTO
aoAMI €101 WOTE N BeppoKpacia va
dloxeTeUETAI TTPOG TA TTAVW YIA
KaAUTEPQ aTTOTEAéTHATA.
Mpokelpévou va dleUKOAUVOET n
diadikaoia kabapiopou, otn Bacn
Tou diokou OUAAOYAG PTTOPET VO
TOTT00ETNOEI ahoupivoxapTo. To
aAOUMIVOXAPTO OUYKPATED TO AITTOG
Kal KaBIoTd TNV aTréppIYn Tou
€UKOAOTEPN. ETTiONG, pE TO
aAoupivéxapTo n BepuodTNTa
avTavakAdTal Tpog Ta Tavw
KOBIOTWVTAG TO PAYEIPEPA TTIO
OIKOVOMIKO.
Znpeiwon:- Av OTPWOETE
aAoupivéxapto oTn BAcn Tou
Oiokou OUAAOYAG, TTPOCEETE va pnv
TEPIoaEUEl OTIG AKPEG, KABWG KATI
Té€T010 B0 OTOPATOUCE TNV
KUKAO®Opia Tou aépa.

KaBapiopog

® KAeioTe Tn OUOKeUN Kal BYAATE TO
@IG aTTd TNV TTNYH TPOPOdOaiag.

® AQAOTE TN CUOKEUN VA KPUWOEI
Aiyo kal aTToouUVOEDTE TO OUVOECHO
TPOPOBOUiag, TMAVOVTAG TOV ATTO
TIG TTAQIVEG TTPOECOXEG.

® Mnv epBarrTiCeTe TO GUVOECHO OF

vePO — OKOUTTIOTE TOV av XPeIGdeTal

ME éva KOUHPATI atToppopnTikoU
XAPTIOU A YE éva EAAPPWS Uypd
TTaVi.

® Av éxeTE XPNOILOTTOINOEI
aAoupIvoxapTo, BYAATE TO aTTd
Tn/T0 BAON/dicKO CUAOYAG.

® [IAOVTE TNV ETTIPAVEIA PAYEIPEUATOG,

N Bdon, T0 YUGAIVO KOTTEKI Kal TO
BioKo GUANOYAG PE KAUTO

OQTTOUVOVEPO, ETTEITA OTEYVWOTE
TTPOCEXTIKA.

® Mn xpnolpoTroleite dPACTIKA
QATTOPPUTTAVTIKA 1) OKANPA
OQOUYYapAKIa KaBWG eVOEXETAI va
TIPOKOAAEGOUV {NMIG OTNV
QAvTIKOAANTIKA €TTIQAvEIa. Av gival
aATTAPAITNTO, APAIPECTE TOUG
€TTIHOVOUG AekEDEG,
XPNOIMOTTOIWVTAG TTAACTIKO
OQOUYYAPAKI.

® Ta ev Aoyw PéPN PTTOPOUV ETTIONG
va TTAUBoUV o€ TTAUVTAPIO TTIATWV.
O kaBapiopdg Tou MkpIA Oeapud
£TmeITa oo kabe xprion, Bonbd ato
va diatnpeital kaBapod Kal o€ KaAn
KaTdoTaon.
Znueiwon

® ‘Emeira amd Tov Kabapiopo, Kal
1TpoToU avaBdAeTe To oUvOETHO
TPOYOBOTiag OTN GUOKEUR,
BePaiwdeite OTI £XEI OTEYVWOEI KAAG

O€PPIS Kal
eEurmpeEnon neAatwyv

® EAv 10 KAAWJOLOo £XEL UTIOOTEL
N, TIPETEL, Yia AOyouqg
aopaAeiag, va avTikataoTadel
anoé v Kenwood A ano
£E0UOCLOBOTNUEVO KEVTPO
emokeu®v TG Kenwood.
Edv xpelageote Bonbela oxeTIKA
e:

® TN XpPnon TG CUCKEUNG N

® 10 0£pPIG, TA AVTAAAAGKTIKA 1) TIG
ETILOKEUEG

® ESTIKOWVWVNOTE UE TO KATAOTNUA
and TO OToio ayopdcaTe TN
OUOKEUN 0aG.
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