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know your Kenwood
health grill

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

safety

When using electrical appliances basic

safety precautions should always be

followed including the following:-

® Read all instructions.

® Do not touch hot surfaces, use the
handle and control knob.

® Do not immerse the appliance, cord
or plug in water or any other liquid.

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

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

® Do not leave the appliance
unattended when in use.

® Do not use if there is any damage to
the appliance, cord or plug. Get it
checked or repaired: see ‘service’.

® The use of accessories not
recommended by Kenwood may
cause injury.

® This appliance should only be used
on a flat heat resistant surface.

® Do not let the power supply cord
hang over the edge of the table or
worktop or touch hot surfaces.

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

® Do not use the health grill outdoors.

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

® Always unplug the appliance when
not in use and allow it to cool
completely before moving or
cleaning it.

® Do not move the appliance or
attempt to empty the drip tray whilst
the grill is hot.

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

before plugging in

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

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

before using for the first time
® Remove all packaging and any
labels.
® \Wash the parts “see cleaning”.
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handle

non stick grill plates

drainage holes

cleaning spatula x 2

removable drip tray

on/off control and 15 minute timer
power on light
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using your health grill

1 Insert the drip tray @ underneath the
grill - ensuring the tray is pushed
completely in.

2 Lightly brush the surface of the grill
plates with cooking oil. Don’t use
low fat spreads as they may burn
and damage the non stick surface.

3 Plug in and set the timer for 5
minutes to preheat the unit. Note:
When the unit is used for the first
time some smoking may occur- this
is normal and is due to the burn off
of the protective coating applied at
the factory.

4 Place the food to be cooked on the
grill and close the lid.



® The two non-stick grill surfaces allow 6 When the food is cooked, carefully

you to cook both sides of the food
at the same time; saving time and
retaining the natural juices of the
food.

® The expandable grill plates allow you

to cook up to 1” thick burgers, 7

steaks and chicken breast.
5 Set the timer to the required cooking
time.

cooking guide

open the lid and remove the food
using a wooden or plastic spatula.
Do not use metal utensils as
they will scratch and damage
the non-stick surface.

Switch off and unplug after use.
Allow the grill to cool completely
before cleaning and removing the
drip tray.

The following cooking times are for fresh or fully defrosted foods and are a guide
only. The time required will vary according to individual preferences and the

size/thickness of the food being cooked.

Food Approximate Time
Steaks 12mm (1/2”) thick 6 - 8 mins
25mm (17) thick 10 - 15mins
Chicken Breasts approx 12mm (1/2”) thick 10 - 15mins
Fish Fillets approx. 12mm (1/2 “) thick 5 - 8mins
Fish Steak 12mm (1/2”) thick 8 - 10mins
Prawns 3 -5mins
Chops 12mm (1/2”) thick 10 - 15mins
Burgers 509 (20z) 6 - 8mins
1009 (402) 10 - 12mins
Sausages thin 10 - 12mins
thick 15 - 20 mins
Bacon 3 - 4mins
Fruit slices (ie bananas, pineapple, apples) 3 - 6mins
approx 12mm (1/2”) thick
Vegetable slices Onions/Peppers 4 - 5mins
Potatoes/Carrots 8 - 10mins
6 - 12mm(1/4 -1/2")




hints

® Thick sausages may need turning
halfway through cooking to ensure
even browning.

® |f the lid cannot be closed properly
the food is too thick and unsuitable
for cooking in the health grill.

® Tender cuts of meat are more
suitable for griling 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.

® 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.

® Always check the food is cooked
right through before serving. Cook
meat and poultry until the juices run
clear.

cleaning

® Switch off ,unplug and allow the grill
to cool down completely before
cleaning.

® Do not immerse the appliance, cord
or plug in water or any other liquids.

® Clean the health grill after each use
to maintain it in a good clean
working condition.

® Use a paper towel to wipe off any
excess oil/grease and a wooden or
plastic spatula to remove any food
debris from the grill plates. Do not
use abrasive cleaners or steel wool
as they will damage the non-stick
coating.

® Wipe the grill non-stick surface with
a damp cloth.

® Remove the drip tray and wipe out
with a paper towel, then wash in hot
soapy water. Let the tray dry
completely before refitting to the grill.

® Wipe the outside with a damp cloth,
then dry.

service and customer
care

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

If you need help with:

® using your health grill

® servicing or repairs

® Contact the shop where you bought
your health grill.



Nederlands

Vouw voor het lezen a.u.b. de voorpagina met illustraties uit

vertrouwd raken met uw
gezondheidsgrill van
Kenwood

Uw nieuwe gezondheidsgrill van
Kenwood stelt u in staat een scala van
gezonde en smakelijke
voedingsmiddelen te bereiden,
waaronder vlees, vis, gevogelte en
groenten. Tijdens het grillen loopt het
vet weg van het voedsel en verzamelt
zich in de druipbak, zodat het
vetgehalte van het voedsel afneemt.

veiligheid

Bij gebruik van elektrische apparatuur
moeten altijd de volgende minimale
voorzorgsmaatregelen ten behoeve van

de veiligheid in acht worden genomen,
onder meer:-

Lees zorgvuldig de volledige
gebruiksaanwijzing.

Hete opperviakken niet aanraken,
gebruik de handgreep en regelknop.
Het toestel, het snoer of de stekker
niet onderdompelen in water of enig
andere vioeistof.

Dit toestel mag niet zonder toezicht
worden gebruikt door jonge kinderen
of mensen met een zwakke
gezondheid.

Jonge kinderen moeten onder
toezicht staan, zodat u zeker weet
dat ze niet met het toestel spelen.
Laat het toestel bij gebruik niet
onbeheerd achter.

Niet gebruiken als het toestel, het
snoer of de stekker op enigerlei wijze
beschadigd is. Laat het controleren
of repareren: zie ‘serviceonderhoud’.
Het gebruik van toebehoren die niet
door Kenwood zijn aanbevolen, kan
letsel veroorzaken.

Dit toestel mag uitsluitend worden
gebruikt op een plat,
warmtebestendig opperviak.

Laat het snoer niet over de rand van
de tafel of het werkblad hangen of in
aanraking komen met hete
opperviakken.

Gebruik het toestel voor geen enkel
ander doel dan het beoogde
huishoudelijke gebruik.

Gebruik de gezondheidsgrill niet
buitenshuis.

Plaats geen enkel deel van dit
toestel op of in de buurt van een
naakte vlam of verwarmingsplaat of
in een hete oven.

Neem altijd de stekker van het
toestel uit het stopcontact wanneer
het niet in gebruik is, en laat het
toestel volledig afkoelen alvorens het
te verplaatsen of te reinigen.

Terwijl de grill heet is, deze niet
verplaatsen of trachten de druipbak
te legen.

Bij bepaalde voedselsoorten kan een
grote hoeveelheid rook vrijkomen -
zorg voor voldoende ventilatie.

alvorens de stekker in het
stopcontact te steken

Zorg dat de netvoeding hetzelfde is
als wordt aangegeven aan de
onderkant van uw gezondheidsgrill.
Deze gezondheidsgrill voldoet aan
de Europese Richtlijn 89/336/EEG.

voorafgaand aan het eerste
gebruik

Verwijder alle verpakking en
eventuele stickers.

® Was de onderdelen af, zie ‘reinigen”.

verklaring

@ handgreep

@ grillplaten met antiaanbaklaag

® afvoergaten

@ reinigingsspatel x 2

® verwiderbare druipbak

® aan/uit-regeling en tijdklok (15-
minuten)

@ "aan"-lampje



uw gezondheidsgrill
gebruiken

1 Schuif de druipbak @ onder de grill
en zorg daarbij dat de bak volledig
naar binnen is geduwd.

2 Vet het oppervlak van de grillplaten
met behulp van een kwast licht in
met slaolie. Gebruik geen bakvet
met een laag vetgehalte, want dit
kan de antiaanbaklaag doen
aanbranden en beschadigen.

3 Steek de stekker in het stopcontact
en zet de tijdklok op 5 minuten om
de grill voor te verwarmen. NB:
Wanneer de grill voor het eerst wordt
gebruikt, dan kan er wat
rookontwikkeling optreden; dit is
normaal en een gevolg van het
uitgloeien van de beschermlaag die
in de fabriek is aangebracht.

4 Leg het te bereiden voedsel op de
grill en sluit het deksel.

® De twee grillplaten met

antiaanbaklaag maken het mogelijk
het voedsel aan beide kanten tegelijk
te bereiden; dit bespaart tijd en zorgt
dat het natuurlijk vocht in het
voedsel behouden blijft.

De expandeerbare grillplaten maken
het mogelijk om burgers, biefstukken
en kippenborst tot een dikte van 2,5
cm te bereiden.

Stel de tijdklok in op de gewenste
grilltijd.

Zodra het voedsel klaar is, opent u
voorzichtig het deksel en neemt u
het voedsel uit de grill met behulp
van een houten of plastic spatel.
Gebruik geen metalen
gereedschap, want dit zal de
antiaanbaklaag krassen en
beschadigen.

Na gebruik de grill uitschakelen en
de stekker uit het stopcontact
nemen. Laat de grill volledig
afkoelen alvorens deze te reinigen en
de druipbak te verwijderen.

richtlijnen voor voedselbereiding

De volgende bereidingstijden zijn voor vers of volledig ontdooid voedsel en dienen
uitsluitend als richtlijn. De benodigde tijd is afhankelijk van persoonlijke voorkeuren
en de grootte/dikte van het te bereiden voedsel.

Voedsel Geschatte tijd
Biefstuk dikte 12 mm 6 - 8 min.
dikte 25 mm 10 - 15 min.
Kippenborst, dikte ongeveer 12 mm 10 - 15 min.
Visfilet, dikte ongeveer 12 mm 5 -8 min.
Vissteak, dikte 12 mm 8 - 10 min.
Garnalen 3 -5 min.
Koteletten, dikte 12 mm 10 - 15 min.
Burgers 509 6 - 8 min.
100 g 10 - 12 min.
Worst dun 10 - 12 min.
dik 15 - 20 min.
Spek 3 -4 min.
Plakken fruit (d.w.z. bananen, ananas, appels) 3 -6 min.
dikte ongeveer 12 mm
Plakken fruit Uien/paprika’'s 4 -5 min.
Aardappelen/wortels
6 -12 mm 8 - 10 min.




tips

® Dikke worsten moeten mogelijk
halverwege de bereiding worden
omgedraaid om ze gelijkmatig te
bruinen.

® Als het deksel niet goed kan worden
gesloten, dan is het voedsel te dik
en ongeschikt voor bereiding in de
gezondheidsgrill.

® Malse plakken viees zijn geschikter
voor grillen en kunnen daarom het
best in de gezondheidsgrill worden
bereid. Het is beter om de bereiding
van taaie plakken vlees te vermijden.

® De beste resultaten worden
verkregen door voedsel van een
gelijkmatige dikte te grilleren.
Dunnere plakken zijn beter dan dikke
plakken, omdat het bij de bereiding
van dikke plakken lang kan duren
voordat het midden ook gaar is en
dit tot gevolg kan hebben dat de
buitenkant te gaar wordt.

® Bijj het draaien en verwijderen van
voedsel uit de gezondheidsgrill altijd
gereedschap gebruiken dat de
antiaanbaklaag niet zal krassen.
Gereedschap van hout of
warmtebestendig plastic is ideaal.

® Controleer altijd of het voedsel door
en door gaar is alvorens het op te
dienen. Grilleer vlees en gevogelte
totdat het wegdruipende vocht
helder is.

reinigen

® De grill uitschakelen en de stekker
uit het stopcontact nemen om de
grill volledig te laten afkoelen
alvorens te reinigen.

® Het toestel, het snoer of de stekker
niet onderdompelen in water of enig
andere vloeistof.

® Reinig de gezondheidsgrill na elk
gebruik om deze in schone en goed
werkende conditie te houden.

® Gebruik een papieren handdoek om
een eventueel overschot aan olie/vet
weg te vegen en een houten of
plastic spatel om voedselresten van
de grillplaten te verwijderen. Gebruik
geen schurende reinigers of staalwol,
want dit zal de antiaanbaklaag
beschadigen.

® \eeg de antiaanbaklaag schoon met
een vochtige doek.

® Verwijder de druipbak, veeg schoon
met een papieren handdoek en was
dan af in heet zeepsop. Laat de bak
volledig drogen alvorens deze terug
te zetten in de grill.

® Veeg de buitenkant af met een
vochtige doek en droog af.

serviceonderhoud en
klantenservice

® Als het snoer beschadigd raakt,
moet het om veiligheidsredenen
worden vervangen door KENWOOD
of een erkende KENWOOD-
reparateur.

Als u hulp wenst met:

® het gebruik van uw gezondheidsgrill

® serviceonderhoud of reparaties

® neem dan contact op met de winkel
waar u de gezondheidsgrill hebt
gekocht.



Avant de lire, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

a la découverte de votre
grill santé Kenwood

Votre nouveau grill santé Kenwood va
vous permettre de cuisiner toute une
gamme d’aliments sains et savoureux
dont de la viande, du poisson, de la
volaille et des légumes. Pendant la
cuisson, la graisse s’écoule des
aliments et s’accumule dans le bac de
récupération, réduisant ainsi leur teneur
en graisse.

sécurité

Lorsque vous utilisez des appareils

électriques, vous devez toujours

respecter les instructions de sécurité

de base, notamment les suivantes :-

® |isez toutes les instructions

® Ne touchez pas les surfaces
chaudes, utilisez la poignée et le
bouton de réglage.

® Ne plongez pas I'appareil, le fil
électrique ou la prise dans I'eau ou
dans tout autre liquide.

® [appareil n’est pas congu pour étre
utilisé par de jeunes enfants ou par
des personnes infirmes sans
surveillance.

® |es jeunes enfants doivent étre
surveillés pour éviter qu’ils ne jouent
avec I'appareil.

® Ne laissez jamais I'appareil sans
surveillance lorsqu’il est en marche.

® N'utilisez pas I'appareil si celui-ci, le
fil électrique ou la prise sont
endommagés. Faites-le vérifier ou
réparer : Reportez-vous a la section
“Service apres-vente”.

® |'utilisation d’accessoires qui ne sont
pas recommandés par Kenwood
peut provoquer des blessures.

® Cet appareil ne doit étre utilisé que
sur une surface plane résistante a la
chaleur.

® Ne laissez pas le fil électrique pendre
au bord de la table ou de la surface
de travail ou toucher des surfaces
chaudes.

N’utilisez pas cet appareil autrement
gue pour I'usage domestique prévu.
N’utilisez pas le grill santé a
I'extérieur.

Ne posez aucune partie de cet
appareil sur ou prés d’une flamme
nue ou d’une plaque chaude, ou
dans un four chaud.

Débranchez toujours I'appareil
lorsque vous ne ['utilisez pas et
laissez-le refroidir complétement
avant de le déplacer ou de le
nettoyer.

Ne déplacez pas I'appareil ou
n’essayez pas de vider le bac de
récupération tant que le grill est
chaud.

Avec certains aliments, une grande
guantité de fumée peut étre émise ;
assurez-vous que la ventilation
existante est suffisante.

avant le branchement :
Assurez-vous que la tension de votre
installation est la méme que celle
indiquée en dessous de votre gril
santé.

Ce grill santé est conforme a la
Directive de la Communauté
économique européenne
CEE/89/336.

avant la premiére utilisation
Retirez tous les emballages et toutes
les étiquettes.

Nettoyez les piéces (reportez-vous a
la section « Nettoyage »).

légende

O]
)
®
O]
®
®
)

poignée

plaques de grill antiadhésives
trous d’écoulement

spatule de nettoyage x 2

bac de récupération amovible
commande marche/arrét et
minuteur de 15 minutes
voyant de mise sous tension



comment utiliser votre
grill santé

1 Introduisez le bac de récupération @
sous le grill en vous assurant qu’il
est completement enfoncé.

2 Enduisez légerement la surface du
grill d’huile & friture avec un pinceau.
N'utilisez pas de graisses allégées
car elles pourraient briler et
endommager la surface
antiadhésive.

3 Branchez et réglez le minuteur sur 5
minutes pour préchauffer I'appareil.
Remarque : Lors de la premiére
utilisation, de la fumée peut se
dégager en raison de la combustion
normale du revétement protecteur
appliqué en usine.

4 Placez I'aliment & cuire sur le grill et
refermez le couvercle.

® | es deux surfaces de gril
antiadhésives vous permettent de

guide de cuisson

cuire les deux cotés de I'aliment en
méme temps, faisant ainsi gagner du
temps et permettant d’en conserver
le jus naturel.

Les plaques de grill extensibles vous
permettent de cuire des steaks
hachés, des tranches de viande et
des blancs de poulet d’une
épaisseur supérieure a 25 mm.
Réglez le minuteur sur le temps de
cuisson nécessaire.

Une fois I'aliment cuit, ouvrez le
couvercle avec précaution et retirez
I'aliment a I'aide d’une spatule en
bois ou en plastique.

N’utilisez pas d’ustensiles en
métal car ils rayeraient et
endommageraient la surface
antiadhésive.

Eteignez et débranchez aprés
utilisation. Laissez le grill refroidir
complétement avant de le nettoyer
et de retirer le bac de récupération.

Les temps de cuisson suivants ne sont fournis qu’a titre indicatif pour des aliments
frais ou complétement décongelés. Le temps nécessaire varie selon les
préférences de chacun et la taille et I'épaisseur de I'aliment a cuire.

Aliment Durée approximative
Steaks épais de 12 mm 6 a8 min
épais de 25mm 10 & 15 min
Blancs de poulet épais de 12 mm environ 10 415 min
Filets de poisson épais de 12 mm environ 528 min
Darne de poisson épaisse de 12 mm 8410 min
Crevettes 3a5min
Cotelettes épaisses de 12 mm 10 415 min
Steaks hachés 50 g 6 a8 min
100 g 10 412 min
Saucisses fines 10 &4 12 min
épaisses 15 &4 20 min
Bacon 344 min
Tranches de fruits (bananes, ananas, pommes par ex.)) 3 a6 min
épaisses de 12 mm environ
Tranches de légumes | Oignons / poivrons 4 a5 min
Pommes de terre / carottes 8 a10 min
épaisses de 6 & 12 mm
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conseils

® | es saucisses épaisses peuvent
devoir étre retournées a mi-cuisson
pour dorer uniformément.

® Si le couvercle ne peut étre
correctement refermé, I'aliment est
trop épais et ne convient pas a une
cuisson dans le grill santé.

® | es morceaux de viande tendres,
plus appropriés a la grilade, sont
ceux qui conviennent le mieux au
grill santé. Il est préférable d’éviter
de cuire des morceaux de viande a
braiser.

® | es meilleurs résultats sont obtenus
en cuisant des aliments d’épaisseur
uniforme. Il est préférable de cuire
des aliments fins car les aliments
épais mettent longtemps a cuire
jusqu’au centre, et I'extérieur peut
donc étre trop cuit.

® Utilisez toujours des ustensiles qui
ne rayent pas la surface antiadhésive
pour tourner et retirer les aliments du
grill santé. Les ustensiles en bois et
en plastique résistants a la chaleur
sont idéals pour cela.

® Vérifiez toujours que I'aliment est
bien cuit avant de le servir. Cuisez la
viande et la volaille jusqu’a ce que le
jus devienne transparent.

nettoyage

® Eteignez, débranchez et laissez
refroidir complétement le grill avant
de le nettoyer.

® Ne plongez pas I'appareil, le fil
électrique ou la prise dans I'eau ou
dans tout autre liquide.

® Nettoyez le grill santé apres chaque
utilisation pour le maintenir propre et
en bon état de marche.

® Utilisez une serviette en papier pour
essuyer I'exces d’huile / de graisse
et une spatule en bois ou en
plastique pour retirer les débris
d’aliments des plaques de grill.
N’utilisez pas de produits nettoyants
abrasifs ou de paille de fer pour ne
pas détériorer le revétement
antiadhésif.

® Essuyez la surface de gril
antiadhésive avec un chiffon humide.

® Retirez le bac de récupération et
essuyez-le avec une serviette en
papier, puis lavez-le dans de I'eau
chaude savonneuse. Laissez sécher
complétement le bac avant de le
replacer dans le grill.

® Essuyez I'extérieur du grill avec un
chiffon humide, puis séchez-le.

entretien et service
aprés-vente

® Sile fil électrique est endommagsé, il
doit étre remplacé par KENWOOD
ou un réparateur agréé KENWOOD
pour des raisons de sécurité.

Si vous avez besoin d’aide sur :

® |'utilisation de votre grill santé

® |'entretien ou les réparations

® adressez-vous au magasin dans
lequel vous avez acheté votre grill
santé.



Inden brugsanvisningen laeses, foldes forsiden med illustrationerne ud

lzer din Kenwood
helsegrill at kende

Med din nye Kenwood helsegrill kan du
tilberede en reekke sunde og
velsmagende fadevarer, f.eks. kad, fisk,
fierkree og grentsager. Under
tilberedningen lgber fedtet veek fra
maden og opsamles i drypbakken, sa
madens fedtindhold reduceres.

sikkerhed

Ved brug af elektriske apparater skal
grundleeggende
sikkerhedsforholdsregler altid felges,
herunder fglgende:-

® | zes alle anvisninger.

® Bergr ikke varme overflader, brug
handtag og betjeningsgreb.

Apparat, kabel og stik ma ikke
nedsaenkes i vand eller andre
vaesker.

Apparatet er ikke beregnet til at blive
brugt af sma bgrn eller svagelige
personer uden overvagning.

Sma barn skal veere under opsyn for
at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

Apparatet ma ikke vaere uden opsyn,
nér det anvendes.

Ma ikke anvendes, hvis apparat,
kabel eller stik er beskadiget. Fa det
efterset eller repareret: se afsnittet
‘service’.

Brug af tilbehgr, der ikke er anbefalet
af Kenwood, kan medfere
personskade.

Dette apparat ma kun anvendes pa
en plan, varmefast overflade.

Lad ikke strgmkablet haenge ud over
kanten pa bord eller arbejdsflade
eller bergre varme flader.

Brug ikke apparatet til andre formal
end den tilsigtede brug i
husholdningen.

Helsegrillen mé& ikke anvendes
udendaers.
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Anbring ikke nogen del af dette
apparat pa eller i naerheden af &ben
ild eller varme plader eller i en
opvarmet ovn.

Tag altid stikket ud af stikkontakten,
nar apparatet ikke bruges, og lad
det kole helt ned, far det flyttes eller
renggres.

Flyt ikke apparatet og forsgg ikke at
temme drypbakken, mens grillen er
varm.

Nogle madvarer udsender store
meengder rgg — sarg for tilstreekkelig
ventilation.

for stikket szettes i kontakten
Kontroller at stramforsyningen er den
samme som den, der fremgar af
grillens underside.

Denne helsegrill opfylder Radets
direktiv 89/336/EQF.

for grillen tages i brug forste
gang

Fjern al emballage og eventuelle
labels

® \Vask delene “se afsnittet renggring”.
forklaring

@ héndtag

@ slip-let grillplader

® aflgbshuller

@ paletknive til rengaring x 2

® aftagelig drypbakke

® on/off greb og 15-minutters timer
@ indikator

sadan bruger du din
helseqgrill

1 Seet drypbakken @ ind under grillen

- sorg for, at bakken er skubbet helt
ind.

Grillpladernes overflade pensles let
med madolie. Brug ikke fedtfattig
margarine, da denne kan braende
fast og beskadige slip-let overfladen.



3 Seet stikket i og indstil timeren til 5
minutter for at forvarme apparatet.
Bemaerk: Nar apparatet bruges
ferste gang, kan det ryge en del —
dette er normalt og skyldes
afbraending af det beskyttelseslag,
der er péfart pa fabrikken.

4 Leeg de fadevarer, der skal
tilberedes, pa grillen og luk laget.

® De to slip-let grillflader gar, at du kan
tilberede fadevarerne pa begge sider
samtidig. Det sparer tid og holder pa
madvarernes naturlige saft.

® Grillpladerne, der kan udvides,
medfgrer, at du kan tilberede
burgere, steaks og kyllingebryst, der
er indtil 2,5 cm tykke.

tilberedningsguide

5

6

7

Indstil timeren p& den gnskede
tilberedningstid.

Nar maden er tilberedt, dbnes laget
forsigtigt, og maden tages ud med
en paletkniv af trae eller plast.

Brug ikke metalredskaber, da
de vil ridse og beskadige slip-
let overfladen.

Sluk og tag stikket ud efter brug.
Lad grillen kale helt af, far apparatet
renggres, og drypbakken tages ud.

Disse tilberedningstider er for friske eller helt opteede madvarer og er kun
vejledende. Den ngdvendige tid varierer efter smag og behag og starrelse/tykkelse

for de madvarer, der tilberedes.

Emne Tilberedningstid, ca.
Steaks 12 mm tykke 6 - 8 min.
25 mm tykke 10 — 15 min.
Kyllingebryst, ca. 12 mm tykke 10 — 15 min.
Fiskefilet, ca. 12 mm tykke 5 -8 min.
Fiskestykker, 12 mm tykke 8 — 10 min.
Rejer 3 -5 min.
Koteletter, 12 mm tykke 10 — 15 min.
Burgere 509 6 — 8 min.
100g 10 — 12 min.
Palser tynde 10 — 12 min.
tykke 15 - 20 min.
Bacon 3 -4 min.
Frugtskiver (f.eks. banan, ananas, ebler), 3 -6 min.
ca. 12 mm tykke
Grogntsagsskiver Lag/peber 4 -5 min.
Kartofler/gulergdder 8 — 10 min.
6 -12 mm
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tips

Tykke palser skal maske vendes
efter den halve tilberedningstid for at
sikre, at de bliver jaevnt brune.

Hvis 1aget ikke kan lukkes korrekt, er
maden for tyk og egner sig ikke til
tilberedning i helsegrillen.

Mgre kadstykker er mere velegnede
til grill og er derfor de bedst egnede
til helsegrillen. Det er bedst at undga
at tilberede seje kadstykker.

De bedste resultater opnas ved
tilberedning af madvarer af samme
tykkelse. Tynde emner er mere
velegnede end tykke, da det kan
tage leengere tid at stege de tykke
emner igennem, og dette kan
medfere, at de bliver stegt for hardt
pa ydersiden.

Vend og udtag altid madvarer fra
helsegrillen med redskaber, der ikke
ridser slip-let overfladen. Redskaber
af tree og varmefast plast er de
bedst egnede.

Check altid at maden er stegt helt
igennem far servering. Ked og
fierkree tilberedes, til kadsaften er
klar.

rengaring

® Sluk, tag stikket ud og lad grillen
kale helt af, far den gares ren.

® Apparat, ledning eller stik ma ikke
nedsaenkes i vand eller andre
veesker.

® Rengger helsegrillen efter hver
anvendelse for at holde den i god,
ren stand, Klar til brug.

® Tgr evt. overskydende olie/fedtstof af
med kegkkenrulle og brug en
paletkniv af trae eller plast til at fierne
eventuelle madrester fra
grillpladerne. Brug ikke slibende
renggringsmidler eller staluld, da
disse vil beskadige slip-let
beleegningen.

® Tgr grillens slip-let overflade med en
fugtig klud.

® Tag drypbakken ud og tgr den med
kakkenrulle, vask derefter med varmt
saebevand. Lad bakken tarre helt, far
den seettes pa grillen igen.

® Tgr grillen udvendig med en fugtig
klud og lad den tarre.

service og kundepleje

® Hvis ledningen er beskadiget, skal
den af sikkerhedsgrunde udskiftes af
KENWOOD eller en autoriseret
KENWOOQOD reparatar.

Hvis du har brug for hjeelp til:

® at bruge din helsegrill

® service eller reparation

® Bedes du kontakte den butik, hvor
du har kebt din helsegrill.
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Vik ut framre omslaget med bilderna.

lar kénna din grill fran
Kenwood

Med din nya grill fran Kenwood kan du
laga kaott, fisk, kyckling och gronsaker
pa nyttigt och vélsmakande sétt. Under
tillagningen rinner fettet ut ur det du
grillar och samlas i en droppbricka. Det
betyder att du far mindre fett i dig.

sakerheten

Vid anvéndning av alla elektriska
apparater maste man vara noga med
sakerheten. Féljande forsiktighetsmatt
ska iakttas:

® | s alla anvisningarna.

® Vidror inte varma ytor. Anvand
handtaget och instéliningsratten.
Doppa inte apparaten, sladden eller
kontakten i vatten eller ndgon annan
vétska.

Apparaten &r inte avsedd att
anvandas av smébarn eller
handikappade utan évervakning.
Smabarn maste hallas under uppsikt
s att de inte leker med apparaten.
Lamna inte apparaten obevakad nar
den anvands.

Anvénd inte apparaten om sjélva
apparaten, sladden eller kontakten
uppvisar nagra som helst skador.
Lamna in den for kontroll eller
reparation: se 'service'.

Om andra tillbehor anvands &n de
som rekommenderas av Kenwood
kan de orsaka skada.

Apparaten ska bara anvindas pé en
plan véarmebesténdig yta.

Lat inte sladden hanga 6ver kanten
av ett bord eller en bank eller vidréra
varma ytor.

Anvand inte apparaten fér annat an
avsett andamal i hushallet.

Anvénd inte grillen utomhus.

Stall inte ndgon del av apparaten pa
eller nara 6ppen eld eller en varm
hall eller i en varm ugn.

Lat inte kontakten sitta i nar
apparaten inte anvands och Iat den

kallna helt innan du flyttar den eller
gor ren den.

Flytta inte pd apparaten och tém inte
droppbrickan medan grillen &r varm.
Vid vissa livsmedel avges mycket
rok. Se till att det finns tillrdckligt
med ventilation.

innan du satter i kontakten
Se till att natstrommen ar samma
som anges pa grillens undersida.
Denna grill uppfyller kraven i EU-
direktivet 89/336/EEG.

innan du anvinder maskinen
forsta gangen

Avlagsna allt férpackningsmaterial
och eventuella etiketter.

Diska delarna, se "rengdring".

delar

QO POO®O®OO

handtag

non-stick grillplattor
draneringshal

2 st rengoringsspatlar
uttagbar droppbricka
pa/avslagning och 15-
minuterstimer
stromindikator

anvanda grillen

1
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Skjut in droppbrickan @ under
grillen och se till att den kommer
anda in.

Pensla grillplattorna latt med matolja.
Anvand inte fettsnalt bordsmargarin.
Det kan bli bréant och skada non-
stickytan.

Sétt i kontakten och stéll timern pa
5-minuter for att forvdrma enheten.
Anm: Né&r enheten anvénds for forsta
géngen kan den ryka nagot. Det &r
normalt och beror pa att den
skyddande ytan som lagts p& pa
fabriken brénns av.

Lagg pa det som ska grillas och
stang locket.



Tack vare de bada non-stick
grillytorna sker grillningen frén bada
sidorna samtidigt. Det sparar tid,
och de naturliga safterna halls kvar i
det som grillas.

Grillplattorna expanderar s att du
kan laga upp till 3 cm tjocka
hamburgare, biffar och kycklingbrost.
Stall in timern pa énskad
tillagningstid.

6 Nar grillningen ar klar dppnar du

forsiktigt locket och tar ur det grillade
med en spatel av tra eller plast.
Anvind inte metallredskap -
da kan non-stickytan repas
och skadas.

Sténg av grillen och dra ut sladden
efter anvandningen. Lat grillen
svalna helt fore reng6ringen och ta
ut droppbrickan.

tilagningsguide

Tillagningstiderna nedan avser féarska eller helt tinade livsmedel. De ska endast
riktlinjer. Grillningstiden varierar alltefter individuell smak och storleken/tjockleken
pé det som ska grillas.

Livsmedel Ungeférlig grillningstid
Biffar 12 mm tjocka 6 - 8 min
25 mm tjocka 10 - 15 min
Kycklingbrost ca 12 mm tjocka 10 - 15 min
Fiskfiléer 12 mm tjocka 5-8min
Fiskkotletter 12 mm tjocka 8 - 10 min
Rékor 3-5min
Kotletter 12 mm tjocka 10 - 15 min
Hamburgare 50 g 6 - 8 min
100 g 10 - 12 min
Raa korvar smala 10 - 12 min
tjocka 15 -20 min
Bacon 3-4min
Fruktskivor (dvs bananer, ananas, applen) 3-6min
12 mm tjocka
Gronsaksskivor Lok/paprika 4 -5min
Potatis/morot 8 - 10 min
6 - 12 mm tjocka
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tips

Tjocka korvar kan behéva vandas
efter halva tiden sa att de bryns
jamnt.

Om locket inte kan stangas
ordentligt &r bitarna for tjocka och
lampar sig inte for tillagning i grillen.
Mort kott lampar sig bast for grillning
och ar darfor det bésta i denna grill.
Segt kott bor undvikas.

Resultatet blir bést om bitarna &ar
jdmntjocka. Tunna bitar &r battre an
tjiocka. Tjocka bitar kan namligen ta
l&ng tid att lagas &nda in, och da
kan utsidan bli for mycket lagad.
Anvand alltid redskap som inte repar
non-stickytan nar du vander pa eller
tar ut det grillade. Redskap av tré
eller varmebestandig plast ar
idealiska.

Kontrollera alltid att det grillade ar
genomlagat innan du serverar det.
Kott och kyckling ska tillagas tills
kottsafterna som rinner ut ar
ofargade.

rengoring

® Dra alltid ur kontakten och Iat grillen
kallna helt innan du gor ren den.
Doppa inte apparatren, sladden eller
kontakten i vatten eller ndgon annan
vétska.

Gor ren grillen efter varje
anvandningstillfalle, sa att den halls i
gott, rent skick.

Torka bort det mesta fettet med
hushallspapper fran grillplattorna och
ta bort eventuella matrester med en
spatel. Anvand inte skurpulver eller
stalull - d& kan non-stickytan repas
och skadas.

Torka av grillens non-stickytan med
en fuktig trasa.

Ta ut droppbrickan, torka av den
med hushallspapper och diska i
varmt vatten med diskmedel. Lat
brickan torka helt innan du satter
tilbaka den i grillen.

Torka utsidan med en fuktig trasa
och torka efter med en torr.

service och kundtjanst

® Om sladden &r skadad méaste den av
sakerhetsskal bytas ut av
KENWOOD eller en av KENWOOD

godkénd reparator.

Om du behéver hjalp med:
anvandning av grillen

service eller reparationer

kan du kontakta butiken dér du
kopte grillen.
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

bli kjient med Kenwood
sunnhetsgrill

Kenwood sunnhetsgrill gjgr at du kan
lage en rekke sunne og velsmakende
retter, inkludert kjgtt, fisk, fiserkre og
grennsaker. Nar maten stekes renner
fettet ned i beholderen, og fettinnholdet
i maten blir derfor redusert.

sikkerhetshensyn

Nar du bruker elektriske apparater ma
du alltid ta visse grunnleggende
forholdsregler, inkludert fglgende:-

® | es bruksanvisningene.

® |kke bergr varme overflater — bruk
handtakene og knotten.

Ikke legg grillen, ledningen eller
stapselet i vann eller annen veeske.
Grillen skal ikke brukes av sma barn
eller handikappede personer uten
tilsyn.

Pass pa at sma barn ikke leker med
grillen.

Ikke gé fra grillen mens den er i bruk.
Grillen ma ikke brukes hvis det er
skade pa selve grillen, ledningen eller
stgpselet. F& den kontrollert eller
reparert, se under ‘service’

Tilbehgr som ikke er godkjent av
Kenwood kan forarsake skade.
Grillen ma bare brukes pa flatt,
varmebestandig underlag.

Ikke la ledningen henge ned over
bordkanten. Ikke bergr varme
overflater.

Grillen ma kun brukes til det den er
laget for.

Grillen ma ikke brukes utendars.
Ikke plasser noen del av grillen p&
eller nzer naken ild eller varm
kokeplate, eller i oppvarmet
stekeovn.

Trekk alltid stepselet ut av kontakten
nér grillen ikke er i bruk, og la den
kjgle seg helt ned far du flytter eller
rengjer den.
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Ikke flytt pa grillen, eller prev &
temme beholderen mens grillen er
varm.

Enkelte matvarer utvikler store
mengder rayk — sgrg for tilstrekkelig
ventilasjon.

for du setter i stopselet

Pass pa at nettspenningen er den
samme som det som star pa
undersiden av grillen.

Denne grillen er i overensstemmelse
med E@F-direktiv 89/336/EEC.

for du tar grillen i bruk

Fjern all emballasje og eventuelle
etiketter.

® \ask delene, se “rengjgring”.
delene

@ héndtak

@ grillplater med slippbelegg

® dreneringshull

@ skrape x 2

(® avtakbar beholder

® pd/av-kontroll og 15-minutts timer
@ lampe

bruke grillen

1 Sett beholderen @ under grillen —

sgrg for at beholderen er skjgvet helt
inn.

Pensle overflaten pa grillplatene lett
med matolje. Ikke bruk lettmargarin
da det kan svi og skade
slippbelegget.

Sett i stgpselet og still timeren pa 5
minutter for & varme opp grillen.
Merk: Néar grillen brukes for farste
gang kan det bli litt reyk - dette er
normalt, og kommer av at
beskyttelsesbelegget som ble péfart
pé fabrikken brenner av.

Legg maten som skal stekes pa
grillen, og legg ned lokket.

De to grillplatene med slippbelegg
gjer at du steker begge sider av
maten samtidig - slik sparer du tid,
og maten holder p& den naturlige
saftigheten.



® De utvidbare grillplatene gjer at du
kan steke hamburgere, biffer og
kyllingbryst som er inntil 2,5 cm

tykke.

5 Still imeren pa gnsket steketid.

6 Nar maten er ferdig skal du apne
lokket forsiktig og ta maten ut med
et redskap av tre eller plast.

kokeveiledning

lkke bruk metallredskap, da
de lager riper og skader
slippbelegget.

Sla av strammen og trekk ut
stgpselet etter bruk. La grillen
avkjoles helt for du rengjer den og
tar ut beholderen.

Falgende steketider er til fersk eller helt opptint mat, og er kun en veiledning. Tiden
som trengs varierer i henhold til den enkeltes smak, og starrelsen/tykkelsen pa

maten som stekes.

Mat Ca tid
Biffer 12 mm tykke 6 - 8 min
25 mm tykke 10 - 15 min
Kyllingbryst ca 12 mm tykke 10 - 15 min
Fiskefileter ca 12 mm tykke 5 -8 min
Fiskebiff 12 mm tykk 8 - 10 min
Reker 3 -5 min
Koteletter 12 mm tykke 10 - 15 min
Hamburgere 509 6 — 8 min
100 g 10 - 12 min
Palser tynne 10 - 12 min
tykke 15 - 20 min
Bacon 3 -4 min
Fruktskiver (f.eks. bananer, ananas, epler) 3 -6 min
Ca 12 mm tykke
Grgnnsakskiver Lak/paprika 4 -5 min
Poteter/guleratter 8 - 10 min
6 —12 mm
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tips

® Du ma kanskje snu tykke pglser
halvveis i steketiden slik at de blir
jevnt brune.

Hvis du ikke far lukket lokket
ordentlig er maten for tykk, og
passer ikke til steking pa grillen.
Mart kjott passer bedre til griling og
er derfor best pa sunnhetsgrillen. Du
ber unnga & steke kjottstykker som
ikke er mare.

Du far best resultater ved & steke
mat med jevn tykkelse. Tynnere
matvarer er bedre enn tykke
matvarer. Det kan ta lengre tid &
giennomsteke tykke matvarer, slik at
utsiden kan bli for mye stekt.

Du ma3 alltid bruke redskap som ikke
lager riper i slippbelegget nar du
snur eller tar maten av grillen.
Redskap laget av tre og
varmebestandig plast er ideelle.
Sjekk alltid at maten er gjennomstekt
for du serverer den. Stek kjgtt og
fieerkre til det kommer ut klar kraft.

rengjaring

SI& av strgammen, ta stgpselet ut av
kontakten og la grillen kjgles helt ned
far rengjering.

Ikke legg grillen, ledningen eller
stgpselet i vann eller annen veeske.
Grillen ma rengjeres etter hver gangs
bruk for & holde den i god, ren
stand.

Bruk et papirhandkle til & tarke av
overflgdig olje/fett, og en skrape av
tre eller plast til & fierne eventuelle
rester fra grillplatene. Ikke bruk
skuremidler eller staull da disse
skader slippbelegget.

Tark av slippbelegget med en fuktig
klut.

Ta ut beholderen og terk av den
med et papirhandkle, og vask
deretter i varmt sdpevann. La
beholderen tarke helt fgr du setter
den tilbake pa plass.

Tork av utsiden med en fuktig klut,
og tark.

service og kundetjeneste
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Hvis ledningen er skadet ma den, av
sikkerhetmessige grunner, erstattes
av KENWOOD eller en autorisert
KENWOOD-reparatgt.

Hvis du trenger hjelp til &:

bruke grillen

utfare vedlikehold eller reparasjon
skal du kontakte forhandleren.



Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki kuvien esiinsaamiseksi

tutustu Kenwood-
terveysgrilliisi

Uuden Kenwood-terveysgrillisi avulla
voit valmistaa useita erilaisia terveellisia
ja maukkaita ruokia, kuten lihaa, kalaa,
kanaa ja vihanneksia. Valmistetun ruoan
rasvapitoisuus on pienempi, koska
rasva valuu pois ruoasta paistamisen
aikana ja kertyy keruualustalle.

turvallisuus

Sahkolaitteita kaytettdessa on aina
noudatettava perusvarotoimia, joihin
kuuluvat mm. seuraavat:

® | ue kaikki ohjeet.

® Ala kosketa kuumia pintoja, vaan
kayta kahvaa ja saatonuppia.

Ala upota laitetta, johtoa tai
pistoketta veteen tai muihin
nesteisiin.

Laitetta ei ole tarkoitettu pienten
lasten tai heikkokuntoisten
henkildiden kaytettavaksi ilman
valvontaa.

Pienia lapsia tulee valvoa, jotta he
eivat paase leikkimaan laitteella.
Ala jata laitetta ilman valvontaa
kéyton aikana.

Ala kayta laitetta, jos laite, johto tai
pistoke on vioittunut jollakin tavalla.
Tarkistuta tai korjauta se. Katso
kohtaa "Huolto”.

Kayta vain Kenwoodin suosittelemia
lisévarusteita. Muiden lisdvarusteiden
kaytto voi aiheuttaa tapaturman.
Tata laitetta tulee kayttaa vain
tasaisella kuumuutta kestavalla
pinnalla.

Ala anna verkkojohdon roikkua
pdydan tai tyétason reunan yli tai
koskettaa kuumia pintoja.

Ala kayta laitetta muuhun kuin sen
kayttotarkoituksen mukaiseen
kotikayttdon.

Ala kayta tatd terveysgrillia ulkona.
Ala aseta mitaan laitteen osaa
avotuleen, avotulen lahelle,
keittolevylle tai kuumaan uuniin.
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® |rrota aina laitteen johto pistorasiasta,
kun laitetta ei kayteta, ja anna
laitteen jadhtyd kunnolla ennen sen
siirtdmisté tai puhdistamista.

® Al3 yrita siirtad grillia tai tyhjentaa
keruualustaa grillin ollessa kuuma.

® Joitakin ruokia valmistettaessa
muodostuu runsaasti savua —
varmista riittdva tuuletus.

ennen pistorasiaan kytkemista
Varmista, ettd kéytettava jannite
vastaa grillin pohjassa iimoitettua
jannitetta.

Téama terveysgrilli on Euroopan
talousyhteison direktiivin 89/336/ETY
mukainen.

ennen ensimmaista
kayttokertaa

Poista kaikki pakkausmateriaalit,
laput ja etiketit.

Pese osat (katso kohtaa
"Puhdistus”).

kuvien selitykset

kahva

tarttumattomat grillilevyt
tyhjennysreiat

puhdistuslasta x 2

irrotettava keruualusta
virtakatkaisin ja 15 minuutin ajastin
virran merkkivalo

QPO®LEO

terveysgrillin kayttod

1 Tyoénna keruualusta @ grillin alle —
varmista, etta tyénnat alustan
kokonaan siséan.

Sivele grillilevyjen pinnat kevyesti
ruokadliylla. Ala kayta vaharasvaisia
levitteita, silla ne saattavat palaa ja
vahingoittaa tarttumatonta pintaa.
Kytke pistoke pistorasiaan ja
esilammita grilli asettamalla ajastin 5
minuutin kohdalle. Huomautus: Grilli&
ensimmaista kertaa kaytettaessa siita
voi tulla savua — tdma on normaalia
ja johtuu tehtaalla levitetyn suoja-
ainekerroksen palamisesta.



4 Aseta paistettava ruoka grilliin ja sulie 6 Kun ruoka on paistettu, avaa kansi

kansi. varovasti ja poista ruoka puu- tai

® Kahden tarttumattoman grillipinnan muovilastalla.
ansiosta ruoka paistuu kummaltakin Al kiytid metallivilineit, silla
puolelta samanaikaisesti. Taméa ne naarmuttavat ja
séastaa aikaa ja sailyttaa ruoan vahingoittavat tarttumatonta
luontaiset nesteet. pintaa.

® Joustavien grillilevyjen ansiosta voit 7 Sammuta grilli ja irrota verkkojohto
paistaa jopa 2,5 cm paksuja pistorasiasta kayton jalkeen. Anna
jauheliha- ja kokolihapihveja ja grillin jadhtya hyvin ennen
kananrintoja. puhdistamista ja keruualustan

5 Aseta ajastin tarvittavan paistoajan tyhjentédmista.
kohdalle.

paisto-opas

Seuraavat paistoajat ovat tuoreita tai taysin sulaneita ruokia varten, ja ne on
annettu vain opastukseksi. Tarvittava aika riippuu henkilokohtaisista mieltymyksisté
ja paistettavan ruoan koosta ja paksuudesta.

Ruoka-aine Likim&éarainen aika
Pihvit 12 mm paksu 6-8 min
25 mm paksu 10-15 min
Kananrinta, noin 12 mm paksu 10-15 min
Kalafilee, noin 12 mm paksu 5-8 min
Kalamedaljonki, 12 mm paksu 8-10 min
Katkaravut 3-5 min
Kyliykset, 12 mm paksu 10-15 min
Jauhelihapihvit 509 6-8 min
100 g 10-12 min
Makkarat ohut 10-12 min
paksu 15-20 min
Pekoni 3-4 min
Hedelméaviipaleet (banaani, ananas, omena), 3-6 min
noin 12 mm paksu
Vihannesviipaleet | Sipuli/paprika 4-5 min
Peruna/porkkana 6-12 mm 8-10 min
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vihjeita

® Paksuja makkaroita on ehka
k&énnettava paiston puolivalissa
tasaisen ruskistumisen
varmistamiseksi.

® Jos kansi ei sulkeudu kunnolla,
paistettava ruoka-aine on lian paksu
eiké sovi paistettavaksi
terveysgrillissa.

® Mureat lihapalat soveltuvat erityisen
hyvin terveysagrililla grilaamiseen. On
hyva vélttéa sitkeiden lihapalojen
paistamista.

® Parhaat tulokset saadaan
paistamalla samanpaksuisia ruoka-
aineita. On parempi paistaa
ohuempia paloja, koska paksut palat
vaativat pidemman paistoajan, jolloin
niiden ulkopinta voi paistua likaa.

® Kayta aina terveysgrillilla paistettavien
ruokien k&antamiseen ja
poistamiseen valineita, jotka eivat
naarmuta sen tarttumatonta pintaa.
Parhaita ovat puusta tai kuumuutta
kestavastad muovista valmistetut
vélineet.

® Tarkasta aina ennen tarjoilua, etté
ruoka on kypsynyt siséltd asti. Paista
lihaa ja kanaa, kunnes niista tuleva
neste on kirkasta.

puhdistus

® Sammuta grilli, irrota verkkojohto
pistorasiasta ja anna grillin jadhtya
hyvin ennen puhdistamista.

® Al3 upota laitetta, johtoa tai
pistoketta veteen tai muihin
nesteisiin.

® Puhdista terveysgrilli jokaisen
kayttdkerran jalkeen, jotta se pysyy
hyvéssa ja puhtaassa
kéyttokunnossa.

® Pyyhi ylimaarainen 6ljy ja rasva
paperipyyhkeella ja irrota
ruokajaamat grillilevyista puisella tai
muovisella lastalla. Ala kayta
hankaavia puhdistusaineita tai
terasvillaa, silla ne vahingoittavat
tarttumatonta pinnoitetta.

® Pyyhi grillin tarttumattomat pinnat
kostutetulla kangaspyyhkeella.

® |rrota keruualusta ja pyyhi se
paperipyyhkeelld ja pese sitten
kuumassa vedesséa
astianpesuaineella. Anna alustan
kuivua taysin ennen sen asettamista
takaisin grilliin.

® Pyyhi ulkopuoli kostealla
kangaspyyhkeelld ja kuivaa.

huolto ja asiakaspalvelu

® Jos verkkojohto on vioittunut, se
taytyy vaihtaa. Vaihdon saa
turvallisuussyisté tehdé ainoastaan
KENWOOD tai KENWOODIn
valtuuttama korjaaja.

Jos tarvitset apua
® terveysgrillin kaytdossa
huollon tai korjausten suhteen,
® ota yhteys kauppaan, josta ostit
terveysgrillin.
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Opiv a1ré TNV avdyvwon, mapakaAw EESITTAWAOTE TNV UTTPOaTIVA o€Aida 61TOU

TapEXETAI N EIKOVOYPd@non

YIO VO YVWPIOETE TNV
WYnoTapId yia UYIEIVO
@aynTté NG Kenwood

H kaivoupia ocag ynoTapid yia uyIEivo
@aynté TG Kenwood cag Trapéxel Tn
duvaTtdTNTa Va WAVETE TTOIKIAEG
UYIEIVEG KOl VOOTIUEG TPOPEG OTTWG
KPEAG, WAPI, TTOUAEPIKA Kol AaXQVIKA.
Katd tn didpkeia Tou ynaoiyarog 1o
AiTTOG aTTOooTPAyYYIZETal ATTd TNV TPOPN
Kal oUAAéyeTal aTov Bioko
aTTooTPAYYIONG PEIWVOVTAG £TCI TNV
TIEPIEKTIKOTNTA TNG TPOPAG OE AITTOG.

ao@AaAcia

Otav XpnOoIPOTIOIEITE NAEKTPIKEG
OUOKEUEG TTPETTEI TTAVTA VA
aKOAOUBEITE KATTOIEG BATIKES
TIPOPUAGEEIS yIa TNV AOPAAEIG 0OG,
OTIG OTT0iEG TrEPIAapBAvOVTal Kal Ta
€gng:-

® Na diaBadete OAeg TIG 0Bdnyieg
Xprong.

Mnv ayyiZeTe TIG KAUTEG ETTIQAVEIEG,
va XPNOIPOoTToIEiTE TN AaBr) Kal ToV
OIaKOTITN TWV PUBUICEWV.

Mn BuBiCeTe TN GUOKEUR, TO
KaAwdlo A 1o BUoua ot vepd i
o1rolodATToTE AAAO UYPO.

H ouokeun dev TrpoopileTal yia
XpAon ammoé pikpd Taidid i
QAVAUTTOPa ATopa XWPIG ETTIBAEWN.
Aev TIPETTEl VO AQAVETE PIKPA TTAIBIG
Va XPNOIPOTTOIoUV T OUCKEUR
XWpIg eTiBAeWn yia va gioTe
aiyoupol 611 8ev TN XPNOIUOTTOI0UV
WG TTaIxvidl.

Mnv a@AveTe TN CUCKEUN O€
AeiToupyia Xwpig va Tnv
TTAPOKOAOUBEITE.

Mn XPnOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN €4V
uTTapxEl PBOPA o€ auTH, OTO
KaAWdIo A To BUopa. ZTeiATE TN YIA
€Aeyxo A emmiokeun: BAETTE evoTnNTa
‘o€pPRIG.

H xprion egaptnudaTwy TTou O¢
ouvioTwvtal amé Tnv Kenwood
UTTOPEi va TTPOKOAETEI TPAUUATIONO.
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® H ouokeun auTth TTPETTEl va
XPNOIMOTTOIEITAl HOVO ETTAVW OE
€TTiTEdN TTUPipaXN ETTIPAVEID.

Mnv a@rveTe To KaAWDIO
Tpo@odoaiag va KpEPETAl aTTé TNV
AKkpn Tou TPATTECIOU ) TOU TTAYKOU
NG Koudivag i va ayyiel KauTég
ETTIPAVEIES.

Mn XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN YIa
GAAN xprion €kTOG ATTd TNV OIKIOKN
XPAON Yl TNV OTToia TTPOOPIZETal.
Mn xpnoipoTToIEiTE TNV YNOTOPIA
yla UYIEIVO @aynTO O€ UTTaiBpIoug
XWPOUG.

Mnv ToTToBETEITE KAVEVA PEPOG TNG
OUOKEUNG aQUTAG ETTAVW 1 KOVTA O€
YUPVA @AOYa i €0TIO NAEKTPIKAG
Kougivag fj oe {eaTO POUPVO.
ATTOOUVOEETE TTAVTA TN CUOKEUR
atd 1o pevpa 6Tav dev TN
XPNOIUOTTOIEITE KAI APAVETE TN VA
KPUWOEI EVIEAWG TTPIV VA TN
METAKIVAOETE A TTPIV aTTd TOV
KaBapIouo.

Mn PETOKIVEITE TN CUOKEUR Kal pnv
TTPoOTTaBEITE VO adeIGOETE TOV
SioKO aToaTPAYYIoNG EVW N
WnoTapid Kaiel.

Katd 10 WAOoIUO OPITUEVWY TPOPWV
avadiveral TTUKVOG KaTTvog —
BeBaiwdeite OTI UTTAPXEI ETTAPKNAG
€¢aePIoPOG.

TPIV a6 TN oUV3Eon OTO PEUA
BeBaiwbeite 611 n TTapoxn
NAEKTPIKOU peUpaTog €ival idia pe
QuTH TTOU avaypda@ETal OTO KATW
HEPOG TNG WNOTOPIAS VIO UYIEIVO
@aynTo.

H ouokeun auth gival gupBarn pe
Tnv Odnyia Tng Eupwraikng
OikovopikAg Kovotnrag
89/336/EEC.

TPIV aTTO TNV TPWTN XPHRON
AgaipéaTe OAa Ta UAIKA
OUOKEUATIAG KOl TUXOV ETIKETEG.
MAUveTE TO PEPN TNG OUOKEUNG
BAETTE evOTNTA “KABAPICPOG”.



eTegriynon cupBoAwv

AaBn

QAvTIKOAANTIKEG OXAPEG WNOiUATOG
OTTéG aTTooTPAYYIoNG

oTrdToUuAa KaBapiopoU x 2
a@aipoUpevog diokog
amooTPAyyIoNg

SI0KOTITNG AeiToupyiag on/off kai
XPOVOJBIOKATITNG 15 AeTITWOV
€VOEIKTIKA Auxvia AsiToupyiag

QO ® OO

yIO va XPNOIKOTIOINOETE
TNV YnoTapid yia
UYIEIVO @aynTo

1 Eiodyete Tov dioko atrooTpdyyiong
@ xatw amd TNV ynoTtapid —
BeBaiwbeite 6T 0 dioKOG EXEI
e@apuodoel TTOAU KaAd aTo
EOWTEPIKO.

AmAwoTe atraAd pe BoupTadki AddI
HOYEIPEPATOG OTNV ETTIPAVEIR TWV
Oxapwv Yynoipatog. Mn
XPNOILOTTOIEITE AITTN pE XaUNAd
NITTapd KaBWG PTTOPET VA KAWOUV 1
va TTpokaAéoouv @Bopd oTnv
QAVTIKOAANTIKN ETTIQAVEIQ.

ZuvdEOTE TN OUOKEUR OTO peUUa Kal
pubpioTe TOV XPOVOBIOKATITN OTa 5
AETTTG yIO va TTPOBEPUAVETE TN
povada. Znpeiwaon: Otav n povada
XPNOIUOTTOIEITAl YIa TTPWTN QOpPa
yTTopei va apyioel va Byaivel Aiyog
KaTTVOG — auTd €ival avapevopevo
Kal opeileTal aTO OTI KaiyETAI N
TIPOCTATEUTIKN ETTIOTPWON TTOU
€MTEBNKE OTO EPYOOTATIO.
ToToBETATTE TIG TPOYEG TTOU
TIPOKEITAl VA WAOETE ETTAVW OTNV
WnoTapId Kal KAEIOTE TO KATTAKI.

® O1 500 avTIKOANTIKEG ETTIPAVEIEG
WYnoiyaTog EMTPETTOUV Va WAVETE
Kal TIG OUO TTAEUPEG TWV TPOPUWV
TauToxpova. Me Tov TpATTO auUTO
€EOIKOVOUEITE XPOVO Kal
S10TNPOUVTAI Ol PUCIKOI XUHOI TwV
TPOPWV.

O1 oxdpeg YnaipaTog TTou
HEYOAWVOUV 0OG ETTITPETTOUV VOl
WAOETE UTTIPTEKIA, UTTPIJOAES Kal
0TABOG aTTd KOTOTTOUAO e TTAX0G
HEXPI 2,5¢K.

PuBuioTe Tov XpovodIakoTITn OTN
OIGPKEIO YNOIPOTOG TTOU OTTAITEITAL.
6 Ortav 10 aynté wnbei, avoitre
TIPOCEKTIKA TO KATTAKI KOl GQAIPETTE
TO QAYNTO XPNOIUOTTOIVTAG Mia
€UAIVN 1) TTAOOTIK) OTTATOUAQL.

Mn xpnoipoTtroigite MeTOAAIKA
epyaleia kaBwg xapadouv Kai
TPOKaAouv pBopd oTnv
AVTIKOAANTIKN ETTIQAVEIQA.

O£0TE TN OUOKEUN €KTOG AgIToupyiag
KQI OTTOOUVOEDTE TN aTTO TO PEUPA
META atmd TN XpAon. AQAROTE TNV
WnoTapid va KPUWOEI EVIEAWS TTPIV
aTrod ToV KaBapIopud Kal TTPIV va
agaipéaeTe Tov dioko
amoaTpdayyiong.

5
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odnyieg Yynoipartog

O1 didpkeleg YnaoipaTog TTou akoAouBouv gival yia gpéoka A TTARPWG
atmoyuypéva TPOPIPa Kal gival eVIEAWS evOEIKTIKEG. H Bidipkela wnoipaTog Tou
QATTQITEITAl TTOIKIAAEI avaAoya PE TIG TTPOCWTTIKEG TTPOTIPACEIG KAl TO

HEYEDOG/TTAXOG TWV TPOPWV TTOU WRAVOVTAI.

Tpogég Aidpkeia Wnaoipatog
Kartda Mpooéyyion
M1TpIZOAEG Tax0G 12mm 6 - 8 AetrTd
TTAaX0G 25mm 10 — 15AeTTTd
216N Kotdétrouhou Trayoug Tepitmou 12mm 10 — 15AeTTTdM
DiAéTa WaploU ayoug Tepitmou 12mm 5 — 8AetrTd
déta Wapiol dyoug 12mm 8 — 10AemTTd
lopideg 3 — 5AemrTd
Moiddkia éxoug 12mm 10 — 15AeTTTdM
MmipTékia 509 6 — 8AeTrTdl
100g 10 — 12AeTTdM
NOUKGVIKa AeTTTé 10 — 12AeTrTA
XovTpd 15 - 20 AetrTd
Mrréikov 3 — 4AeTTd
Déteg PpoUTWV (TT.X. TTavAveg, avavdg, PAAa) 3 — BAeTTTd
TTAXOUG TTEPITTOU 12mm
déteg Aaxavikwy | Kpeppodia/Mimepiég 4 — 5AeTTTd
MNarareg/KapoéTa 6 - 12mm 8 — 10AeTTTG

TTPAKTIKEG CUUBOUAEG

® Mrropei va xpelaoTei va yupioeTe
a6 TNV AAAn TTAeupd Ta XovTpd
AOUKAVIKO OTa JIOG TOU WnaoiuaTog
WOTE va dIaCPAAITETE OOIOUOPPO
podiopa.

® Edv 10 KaTrdKI O pTTopEi va KAEioe!
KOAG N TPO®NR €XEl pEYGAO TTAXO0G
Kal €ival akatdAANAN yia wroiyo
aTNV YnoTapid yia uyieivé eaynTo.

® Ta pahakd KOUPATIO KPEQTOG €ival
M0 KATGAANAQ IO WAGIPO KAl KATA
OUVETTEIQ 1IBAVIKA YIO TNV YnoTapid
yla uyieivoe @aynTo. KaAutepa va
armopeUyeTe Ta OKANPA& KOUPATIa
KPEQTOG.

® Oa emTUXETE KAAUTEPQ
QATTOTEAECPATA WAVOVTOG TPOPES PE
OHOoIGPOP®O TTAXOG. MPOTIUACTE TIG
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TPOWEG HE HIKPOTEPO TIAXOG KABWG
Ol TPOPEG PE PEYAAUTEPO TTAXOG
iowg xpelddovTal TTEPIoCOTEPN WP
yla va WnBei Kal To ECWTEPIKO TOUG
ye mOavo ammoTéAeopa va
TTapaynBouv eEWTEPIKA.

MavToTe va yupideTe Kal va
QAPAIPEITE TIG TPOPEG ATTO TNV
WYnoTapId yia uyiEvo eayntod
XPNOIUOTTOIWVTAG EpYOAEia TTOU Oe
XapAagouv TNV avTIKOAANTIKA
emi@dveia. Epyaleia atmd UAo kai
TTUpipaxo TTAOTIKO gival IdavIKA.
EAéyxeTe TTAvVTa OTI £x€I WNOEi Kal TO
EOWTEPIKO TWV TPOPWV TTPIV Va TIG
aepBipeTe. WriveTe TO KpEag Kal Ta
TTOUAEPIKA PEXPI TA UYPE TOUG VA
Byaivouv kaBapd.




KaBapiopog

® Q£0TE TN OUOKEUR EKTOG
AeIToupyiag, aTToouveETTE TN ATTO TO
peUpa KaI AQACTE TNV WnoTapid va
KPUWOEI EVIEAWG TTPIV OTTO TOV
KaBapiopo.
® Mn BuBiCeTe TN GUOKEUR, TO
KaAwdIo A To BUoWA O€ vePO N
oTroI0dATTOTE GAAT UYPA.
® KaBapifeTe TNV YnoTapIA YIA UYIEIVO
@aynTéd PeTd atmd KGbe Xpron WoTe
va TN diaTnpeite o€ KaA KatdoTaon
AeiToupyiag.
® XpnalpoTroleite XAPTIVN TIETOETA YIA
VO OKOUTTIOETE TO TTOAU AGdI/AiTTOg
Kol i EUAIVN A TTAQOTIKA OTTATOUAO
YIO VO 0QaIPETETE TUXOV
UTTOAEIJPOTO TPOPWV OTTO TIG
oxAapeg ynoipatog. Mn
XPNOIUOTTOIEITE OTIABWTIKG 1) GUpHA
kabapiopol kabwg xapdlouv Tnv
QAVTIKOAANTIKY €TTIOTPWON.
MepdoTe pe uypd Tavi TV
avTIKOAANTIKA eTIQAveId YnaipaTog.
Agaipéate Tov dioko
QTTO0TPAYYIONG KAl OKOUTTIOTE TOV
ME XApTivn TTETOETA, ETTEITA TTAUVETE
Tov g€ {€0TO VEPO PE OATTOUVI.
A@AoTE TOV BiOKO VA OTEYVWOE!
TeAEiWG TTPIV va TOV
ETTAVOTIPOCOPUOOETE OTNV
wnoTapid.
MepdoTe TO EWTEPIKO TNG GUOKEUAG
JE uypd TTavi, ETTEITA OTEYVWOTE.

o£PPIG Kal PPOoVTIda
TTEAATWV

® Edv 10 KaAwdIo UTTOOTET KATTOIN
BAGRN, Ba TpéTer yia Adyoug
ao@aAeiag va avTikataoTabei amo
v Kenwood r atd kamroio
£€0UCI0B0TNPEVO OUVEPYEIO TNG.
Edv xpeidleoTe Bonbeia pe:

N XPAON TNG WYNOTAPIAG VIO UYIEIVO
@aynto

TO O£PPIG A TIG ETTIOKEUEG
ETTIKOIVWVAOTE PE TO KATAoTNUa
&TTOU ayopdoaTe TNV YnoTapid yia
UyIEIVO @aynTo.
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