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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.

¢ Do not operate the grill without the
plates fitted.

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

¢ 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’.

¢ This appliance should only be used

on a flat heat resistant surface.

Do not let the cord hang over the

edge of the worksurface or touch

hot surfaces.

Always unplug the appliance when

not in use and allow it to cool

completely before reversing or

removing the grill plates for cleaning.

¢ Do not use the appliance outdoors.

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

¢ With some foods large quantities of

smoke are emitted — ensure there is

adequate ventilation.

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

intended 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.

Important - UK only

The wires in the cord are coloured
as follows:

Green and Yellow = Earth,

Blue = Neutral,

Brown = Live.

The appliance must be protected by
a 13A approved (BS1362) fuse.

* WARNING: THIS APPLIANCE

MUST BE EARTHED.

Note:

For non-rewireable plugs the fuse
cover MUST be refitted when
replacing the fuse. If the fuse cover
is lost then the plug must not be
used until a replacement can be
obtained. The correct fuse cover is
identified by colour and a
replacement may be obtained from
your Kenwood Authorised Repairer
(see Service).

If a non-rewireable plug is cut off it
must be DESTROYED
IMMEDIATELY. An electric shock
hazard may arise if an unwanted
non-rewireable plug is inadvertently
inserted into a 13A socket outlet.
This contact grill complies with
European Economic Community
Directive 89/336/EEC.

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



key

locking catch

handle

plate retaining clips

drip tray

height adjustment control
drip spouts

temperature controls - top and
bottom plates

temperature lights

grill removal tabs

reversible grill plates

(a) waffle (HG185 & HG186)
(b) panini (HG184 & HG187)
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using your grill

Note: Release the locking catch
(@ before using the grill. The
locking catch should only be
used when storing the grill.

1 Plug in and set the temperature
controls for the top and bottom
plates @ to the required temperature
(the lights will flash). The grill is ready
when the temperature lights (8 stop
flashing.

2 Add the food and position the drip
tray @ or other suitable container
under the drip spout (®.

e Cooking times required will vary
according to individual preferences
and the size/thickness of the food
being cooked.

3 The temperature light will come on
and off as the grill maintains the
correct temperature.

4 When the food is cooked, carefully
remove the food using a wooden or
plastic spatula. Do not use metal
utensils as they will scratch and
damage the non-stick surface.

5 Switch off and unplug after use.
Allow the grill to cool completely
before cleaning.

reversible plates

Your grill plates can be reversed for
use as a waffle or Panini gril
depending on the plates supplied
with your model.

Ensure that both sides of the grill
plates are clean and dry before
reversing and cooking with the
plates.

Use in the closed position with the
temperature control set to position 6.

The grill can be used in the following
positions: -

position A (closed position)
This position is ideal for cooking thin
cuts of meat and for toasted
sandwiches.

The two grill surfaces allow you to
cook both sides of the food at the
same time, saving time and retaining
the natural juices of the food.

Set both temperature controls to
position 6.

Heat the grill in the closed position
until the temperature lights stop
flashing.

Place the food on the lower plate
and close the top plate until it rests
on the food.

position B (fully open position)
This position offers a large grilling
surface to cook many foods at the
same time, and is ideal for fish,
vegetables and kebabs.

Set both temperature controls to
position 6.

Heat the grill in the closed position
until the temperature lights stop
flashing.

Open the grill, then lift the top handle
up @ and lower the top plate down
backwards @ until it lays flat on the
worksurface.

Place the food to be cooked on the
grill surface and adjust the
temperature as required.



position C (adjustable height
position)

In this position the grill plates are
spaced apart and 2 different heights
are available. ldeal for cooking more
delicate foods such as fish & open
sandwiches, which could not
support the weight of the top plate.

Set both temperature controls to
position 6.

Heat the grill in the closed position
until the temperature lights stop
flashing.

Place the food to be cooked on the
grill surface and adjust the
temperature as required.

Adjust the height position required
by pushing down on both levers @.
The height position selected will
depend on the thickness of the food
to be cooked.

temperature settings

setting temperature

1 90°C

120°C

150°C

180°C

210°C
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240°C

hints

Red meats require a higher grilling
temperature and a shorter time.
Fish should be cooked at a lower
temperature for a longer cooking
time.

Do not cook frozen food.

Tender cuts of meat are more
suitable for griling and are therefore
best used on the grill. It is best to
avoid cooking tough cuts of meat.
Best results are obtained by cooking
thinner items and foods of a uniform
thickness.

Grilling with an open grill takes
longer, as the food needs to be
turned over halfway through
cooking.

Always check the food is cooked
thoroughly 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.

Clean the 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 outside with a damp cloth,
then dry.

The grill is fitted with a locking catch
@, which retains the plates during
storage.

grill plates

Remove the grill plates by sliding
back the retaining clips @ and lifting
up by the removal tabs (.

Wash the plates in hot soapy water.
Alternatively they can be washed in
your dishwasher. Ensure the plates
are completely dry before refitting to
the grill.

Refit the grill plates by lining up the
back of the plates with the unit first,
then slide the retaining clips back @.



service and customer
care

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

If you need help with:

e using your grill or

* servicing or repairs (in or out of
guarantee)

@ call Kenwood customer care on
023 9239 2333. Have your
model number ready - it's on the
underside of your grill.

* spares and attachments

@ call 0870 2413653.
other countries

¢ Contact the shop where you bought
your grill.

guarantee
If your grill goes wrong within one
year from the date you bought it, we
will repair or replace it free of charge
provided:

e you have not misused, neglected or
damaged it;

¢ it has not been modified (unless by
Kenwood);

¢ it is not second-hand;

¢ it has not been used commercially;

* you have not fitted a plug incorrectly;
and

¢ you supply your receipt to show
when you bought it.

This guarantee does not affect your
statutory rights.



Nederlands

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

voordat u uw Kenwood-
apparaat gebruikt:

Lees deze instructies zorgvuldig
door en bewaar ze voor toekomstig
gebruik.

Verwijder alle verpakking en labels

veiligheid

Zorg ervoor dat u hete opperviaktes
NIET AANRAAKT. Toegankelijke
opperviaktes kunnen tijdens gebruik
heet worden. Gebruik altijd het
handvat en de bedieningsknoppen.
Gebruik de grill niet zonder de
bevestigde platen.

Dompel het apparaat, het snoer en
de stekker nooit onder in water of
een andere vloeistof.

Laat het apparaat niet alleen
wanneer u het gebruikt.

Gebruik het apparaat niet wanneer
het apparaat, het snoer of de
stekker is beschadigd. Laat het
controleren of repareren: zie
'service'.

Dit apparaat mag alleen worden
gebruikt op een viakke en
hittebestendige ondergrond.

Laat het snoer nooit over de rand
van het aanrecht hangen of contact
maken met hete opperviaktes.

Haal de stekker altijd uit het
stopcontact wanneer het apparaat
niet in gebruik is en laat het volledig
afkoelen voor u de grillplaten
omkeert of verwijdert om ze te
reinigen.

Gebruik het apparaat nooit buiten.
Plaats geen enkel deel van het
apparaat in de buurt van een naakte
vlam, hete plaat of in een hete oven.
Grote hoeveelheden voedsel kunnen
rook veroorzaken. Zorg daarom voor
voldoende ventilatie.

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

e Zorg ervoor dat u dezelfde
stroomtoevoer gebruikt als op de
onderzijde van uw grill is
aangegeven.

¢ Deze contactgrill is in
overeenstemming met Richtlijn
89/336/EEG van de Europese
Economische Gemeenschap.

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

overzicht

vergrendeling

handvat

plaatklemmmen
vetopvangbak
hoogteregelaar

vetgootjes
temperatuurregelaar - boven- en
onderplaten
temperatuurlampjes
grillverwijderknoppen
omkeerbare grilplaten

(a) wafel (HG185 & HG186)
(b) panini (HG184 & HG187)
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uw gril gebruiken

Let op: de vergrendeling () voor
u de grill gaat gebruiken,
ontgrendelen. De vergrendeling
uitsluitend gebruiken wanneer u
de grill opbergt.

1 Steek de stekker in het stopcontact
en stel de temperatuur voor de
boven- en onderplaten @ in op de
gewenste temperatuur (de lampjes
gaan knipperen). De grill is klaar als
de temperatuurlampjes ® ophouden
te knipperen.



2 Plaats het voedsel en positioneer de
vetopvangbak @), of een andere
geschikte bak, onder de vetgootjes
®.

* De kooktid varieert en hangt af van
uw individuele voorkeur en de
grootte/dikte van het te koken
voedsel.

3 Het temperatuurlampije flitst aan en
uit wanneer de grill de juiste
temperatuur heeft bereikt.

4 Is het voedsel gekookt, verwijder het
dan voorzichtig door een houten of
plastic spatel te gebruiken. Gebruik
geen metalen keukengerei aangezien
dit voor krassen zorgt en de anti-
aanbaklaag beschadigt.

5 Na gebruik het apparaat uitzetten en
de stekker uit het stopcontact
verwijderen. Laat de grill volledig
afkoelen voordat u hem reinigt.

omkeerbare platen

Uw grillplaten kunnen omgekeerd
worden en gebruikt worden als een
wafel- of paninigrill, afhankelijk van
de platen die bij uw model geleverd
worden.

Zorg dat de grillplaten aan beide
zijden schoon en droog zijn voor u
de platen omkeert en erop kookt.
¢ Gebruik in gesloten stand met de
temperatuur ingesteld op 6.

De grill kan in de volgende standen
worden gebruikt: -

stand A (gesloten positie)
Deze stand is ideaal voor het koken
van dunne lapjes viees en tosti's.
De twee grillopperviaktes zorgen
ervoor dat u tegelijkertijd allebei de
kanten van het voedsel kookt. Dit
bespaart tijd en bewaart de
natuurlijke voedselsappen.

Stel beide temperatuurregelknoppen
in op stand 6.

* Verwarm de grill in gesloten stand tot
de temperatuurlampjes ophouden te
knipperen.

¢ Plaats het voedsel op de onderste
plaat en sluit de bovenste plaat
totdat deze op het voedsel ligt.

stand B (volledig open positie)
Deze stand biedt een groot
grillopperviak voor het tegelijkertijd
koken van vele soorten voedsel en is
ideaal voor vis, groenten en kebabs.

¢ Stel beide temperatuurregelknoppen
in op stand 6.

¢ Verwarm de grill in gesloten stand tot
de temperatuurlampjes ophouden te
knipperen.

¢ Open de grill, til het handvat omhoog
@ en laat de bovenplaat naar
achteren zakken @ totdat hij plat op
het aanrecht ligt.

¢ Plaats het te koken voedsel op de
grillopperviakte en stel de gewenste
temperatuur in.

stand C (verstelbare hoogte
positie)

In deze stand staan de grillplaten op
enige afstand van elkaar en beschikt
u over 2 verschillende hoogtes.
Ideaal voor het koken van fijner
voedsel, zoals vis en open
sandwiches, die het gewicht van de
bovenplaat niet kunnen verdragen.

¢ Stel beide temperatuurregelknoppen
in op stand 6.

e Verwarm de grill in gesloten stand tot
de temperatuurlampjes ophouden te
knipperen.

¢ Plaats het te koken voedsel op de
grillopperviakte en stel de gewenste
temperatuur in.

¢ Pas de hoogte aan tot de gewenste
stand door op beide hendels @ naar
beneden te duwen.

De geselecteerde hoogte is
afhankelijk van de dikte van het te
bereiden voedsel.



temperatuurinstellingen

stand temperatuur
90°C
120°C
150°C
180°C
210°C
240°C
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tips

¢ Rood viees heeft een hogere
griltemperatuur en kortere tijd nodig.

¢ Vis moet gedurende langere tijd bij
een lagere temperatuur bereid
worden.

* Bereid geen bevroren voedsel.

¢ Malse stukken vlees zijn geschikt om
te grillen en kunnen dus het best op
de grill bereid worden. Het is beter
om geen taaie stukken vilees te
grillen.

¢ De beste resultaten worden bereikt
door dunnere stukken te koken,
alsook voedsel met een gelijkmatige
dikte.

¢ Grillen met een open grill duurt
langer, aangezien het voedsel
halverwege het koken moet worden
omgedraaid.

¢ Controleer altijd of het voedsel
volledig is gekookt voor u het
opdient. Kook vlees en gevogelte
totdat de sappen doorzichtig zijn.

reiniging

e Zet de grill uit, haal de stekker uit het
stopcontact en laat de grill volledig
afkoelen voordat u met reinigen
begint.

¢ Reinig de grill na ieder gebruik om

hem in een goede en schone staat
te behouden.

¢ Gebruik keukenpapier voor het
afvegen van achtergebleven olie/vet
en een houten of plastic spatel voor
het verwijderen van voedselresten op
de grillplaten. Gebruik geen bijtende
reinigingsmiddelen of staalwol,
aangezien deze de anti-aanbaklaag
kunnen beschadigen.

* \eeg de buitenkant eerst af met een
vochtige doek en daarna met een
droge doek.

* De grill is uitgerust met een
vergrendeling (D, die de platen
tijdens de opslag vasthoudt.

grillplaten

¢ U kunt de grillplaten verwijderen
door de klemmen @ terug te
schuiven en de platen bij de
verwijderknoppen () op te tillen.

¢ Was de platen in een warm sopje. U
kunt ze ook in uw vaatwasmachine
wassen. Zorg ervoor dat de platen
volledig droog zijn voordat u ze weer
in de grill plaatst.

e U kunt de grillplaten weer
terugplaatsen door de achterkant
van de platen eerst op één lijn te
brengen met het apparaat en de
klemmen @ vervolgens terug te
schuiven.

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, dépliez la premiére page pour voir les illustrations

avant d’utiliser votre appareil
Kenwood

Lisez 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.

Ne faites pas fonctionner le grill
lorsque les plaques ne sont pas
insérées.

Ne plongez pas I'appareil ni le
cordon ni la fiche d’alimentation
dans I'eau ou tout autre liquide.

Ne laissez pas I'appareil fonctionner
sans surveillance.

Si I'appareil, le cordon ou la fiche
d’alimentation présentent des
détériorations, en proscrire I'usage.
Faites vérifier ou réparer I'appareil :
voir « Assistance technique ».

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

Ne laissez pas le cordon dépasser
du bord du plan de travail ni entrer
en contact avec les surfaces
chaudes.

Débranchez toujours I'appareil
lorsque vous ne I'utilisez pas et
laissez-le complétement refroidir
avant de retourner ou de retirer les
plagues du grill pour les nettoyer.
N'’utilisez pas I'appareil a I'extérieur.
Ne placez aucune partie de I'appareil
au contact ou a proximité d’une
flamme nue ou d’une plague chaude
ou dans un four chaud.

Vu que la cuisson de certains
aliments s’accompagne d’un
important dégagement de fumée,
veillez a ce qu'il y ait une ventilation
appropriée.

¢ 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 Pappareil

* 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 appareil pour
la premiére fois
¢ Lavez les piéces. Voir « Nettoyage ».

légende

fermoir

poignée

clips de retenue de plaque
cuvette d’égouttage

bouton de réglage de la hauteur
goulottes

régulateur de température —
plagues supérieure et inférieure
voyant de température
Languettes d’extraction du grill
plagues de grill réversibles

(a) gaufre (HG185 & HG186)
(b) panini (HG184 & HG187)
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utilisation de votre grill

Remarque : faire basculer le
fermoir () avant d’utiliser le
grill. Le fermoir ne s’utilise que
pour le rangement du grill.
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Branchez I'appareil et réglez le
régulateur de température des
plaques inférieure et supérieure @
sur la température voulue (les
voyants clignotent). Le grill est prét a
I’'emploi lorsque les voyants de
température (® cessent de clignoter.
Mettez en place les aliments et
positionnez la cuvette d’égouttage
@ ou tout autre récipient adapté
sous la goulotte (®.

Les temps de cuisson nécessaires
varient selon vos préférences et la
taille/I'épaisseur des aliments a faire
griller.

Le voyant de température s’allume
et s’éteint a mesure que le grill réagit
pour maintenir la température
souhaitée.

Une fois les aliments cuits, retirez-les
délicatement a 'aide d’une spatule
en bois ou en matiere plastique.
N’utilisez pas d’ustensiles en métal,
car ils risqueraient de rayer et
d’endommager la surface
antiadhésive.

Eteignez et débranchez I'appareil
aprés son utilisation. Laissez le grill
refroidir complétement avant de
procéder a son nettoyage.

plaques réversibles

Réversibles et en fonction du type
fourni avec votre modeéle, les
plagues de votre grill s’utilisent aussi
bien pour les gaufres que pour les
paninis.

Vérifiez que les deux cotés des
plaques de grill sont propres et secs
avant de les retourner et de les
utiliser.

Utilisez-les dans la position fermée,
régulateur de température sur 6.

Le grill peut étre utilisé dans les
positions suivantes : -

position A (position fermée)
Cette position convient parfaitement
a la cuisson de fines tranches de
viande et de sandwichs grillés.
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Les deux surfaces du grill vous
permettent de cuire les aliments
simultanément de part et d’autre
tout en gagnant du temps et en
retenant le jus naturel alors produit
par les aliments.

Mettez les deux régulateurs de
température sur 6.

Faites chauffer le grill en position
fermée jusqu’a ce que les voyants
de température cessent de clignoter.
Placez les aliments sur la plaque
inférieure et refermez la plaque
supérieure sur les aliments.

position B (position
entiérement ouverte)

Cette position libére une grande
surface de grill pour cuire
simultanément de nombreux
aliments et convient trés bien aux
poissons, aux légumes et aux
kebabs.

Mettez les deux régulateurs de
température sur 6.

Faites chauffer le grill en position
fermée jusqu’a ce que les voyants
de température cessent de clignoter.
Ouvrez le grill, soulevez la poignée
supérieure @ et abaissez la plaque
supérieure vers I'arriere @ jusqu’a
ce qu’elle repose a plat sur le plan
de travail.

Placez les aliments a cuire a la
surface du grill et réglez la
température a votre convenance.

position C (réglable en
hauteur)

Dans cette position, les plaques du
grill sont écartées et deux hauteurs
différentes sont disponibles. Elles se
prétent parfaitement a la cuisson
d’aliments plus délicats, tels que des
poissons ou des sandwichs ouverts,
qui ne pourraient supporter le poids
de la plague supérieure.

Mettez les deux régulateurs de
température sur 6.



Faites chauffer le grill en position
fermée jusqu’a ce que les voyants
de température cessent de clignoter.
Placez les aliments a cuire a la
surface du grill et réglez la
température a votre convenance.
Appuyez sur les deux leviers pour
régler la hauteur de cuisson voulue
©. La hauteur a choisir dépend de
I'épaisseur des aliments a cuire.

réglages de température

parameétre température

1 90°C

2 120°C

3 150°C

4 180°C

5 210°C

6 240°C
conseils

Les viandes rouges nécessitent une
température de grillade plus élevée
et une durée de cuisson moins
importante.

Pour le poisson, chaisir une
température plus basse et cuire plus
longtemps.

L"appareil ne convient pas aux
aliments surgelés.

Ce grill est mieux adapté a la
cuisson de pieces de viande
tendres, qui conviennent mieux a la
cuisson au grill. Il est préférable
d’éviter la cuisson de piéces de
viande dures.

Afin d’obtenir des résultats
optimaux, il convient de cuisiner des
morceaux d’une grande finesse et
des aliments d’une épaisseur
réguliere.

Les grillades sur un grill ouvert
prennent plus de temps, car les
aliments doivent étre retournés a la
mi-cuisson.

Assurez-vous toujours que les
aliments sont bien cuits avant de les
servir. Faites cuire la viande et les
volailles jusqu’a ce que leur jus coule
clair.
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nettoyage

¢ FEteignez et débranchez I'appareil.
Laissez le grill refroidir completement
avant de procéder a son nettoyage.

¢ Nettoyez le grill aprés chaque utilisation
afin qu'il soit ainsi bien propre et de
nouveau prét a fonctionner.

¢ Essuyez I'huile/la graisse en excédent
a l'aide d’une serviette en papier et
retirez les restes alimentaires des
plaques du grill a I'aide d’une spatule
en bois ou en matiere plastique.
N'utilisez pas de nettoyants abrasifs
ni de laine d’acier qui risqueraient
d’altérer le revétement antiadhésif.

¢ Nettoyez la face extérieure a I'aide d’'un
chiffon humide et laissez-la sécher.

e Le grill est muni d’un fermoir @ qui
sert a caler les plaques a des fins de
rangement.

plaques du grill

* Pour retirer les plaques @ de gril,
faites coulisser vers I'arriere les clips
de retenue et soulevez par les
languettes d’extraction (.

e |avez les plagues dans de 'eau
chaude et savonneuse. Vous pouvez
également passer les plaques au
lave-vaisselle. Assurez-vous que les
plagues sont complétement seches
avant de les remettre sur le grill.

* Réinsérez les plagques de grill en
alignant la partie postérieure des
plaques sur I'appareil, puis en faisant
coulisser les clips de retenue @.

assistance technique et
service a la clientéle

¢ Sile 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 :
 utiliser votre grill ou
¢ le dépanner ou le réparer,
* adressez-vous au magasin dans
lequel vous avez acheté le grill.



Bevor Sie die Bedienungsanleitung lesen, bitte Deckblatt mit
lllustrationen auseinander klappen

Vor Gebrauch lhres Kenwood-
Gerates

Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig
durch und bewahren Sie diese zur
spéteren Benutzung auf.

Entfernen Sie jegliches
Verpackungsmaterial und alle
Aufkleber.

sicherheit

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

Benutzen Sie den Girill niemals ohne
die passenden Platten.

Tauchen Sie weder Geréat, noch
Kabel oder Stecker in Wasser oder
andere Flussigkeiten.

Behalten Sie das Gerat wahrend der
Benutzung standig im Auge.

Ist eine Beschadigung am Gerét,
Kabel oder Stecker festzustellen,
durfen Sie dieses nicht benutzen.
Lassen Sie es Uberpriifen oder
reparieren: siehe 'Service'.
Benutzen Sie das Gerat nur auf einer
flachen, hitzebestandigen
Oberflache.

Achten Sie darauf, dass das Kabel
nicht Uber die Arbeitsflache hangt
oder mit heiBen Flachen in
BerUhrung kommt.

Ziehen Sie bei Nichtbenutzung
immer den Netzstecker und lassen
Sie das Gerat komplett abkuhlen,
bevor Sie die Grillplatten zum
Reinigen entfernen.

Verwenden Sie das Gerét nicht im
Freien.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder
in die Nahe einer offenen Flamme
oder einer heiBen Platte oder in
einen heiBen Ofen.

Einige Nahrungsmittel neigen zu
massiver Rauchbildung — sorgen Sie
fir adaquate Entliftung.

* Gebrechliche Personen durfen
Maschine nicht ohne Aufsicht
benutzen.

* Kinder durfen das Gerét weder
benutzen, noch damit spielen.

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

Vor dem Anschluss an das
Stromnetz

« Uberpriifen Sie, ob die auf der
Unterseite des Gerates angegebene
Netzspannung der lhres
Stromnetzes entspricht.

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

Vor der ersten Benutzung des
Gerates

* Reinigen Sie die Teile "siehe
Reinigung".

Legende

Schnappverschluss

Handgriff

Sicherungsclips fir Platte
Tropfauffang

Hoéhenverstellung

Saftablauf
Temperatureinstellung — obere und
untere Platten
Temperaturanzeige
Entriegelungsclips fur den Giil
Wende-Grillplatten

(a) Waffel (HG185 & HG186)

(b) Brotchen (HG184 & HG187)

0P QPOO®®OO

Benutzung lhres Grills

Hinweis: Offnen Sie vor
Inbetriebnahme lhres Grills den
Schnappverschluss (D). Der
Schnappverschluss solite nur
beim Lagern des Grills
geschlossen werden.
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Stecken Sie den Girill ein und stellen
Sie die gewlnschte Temperatur flr
die oberen und unteren Platten ein
@ (die Kontrollleuchten beginnen zu
blinken). Der Grill ist betriebsbereit,
wenn die Kontrollleuchten
aufhdren zu blinken.

Legen Sie die Nahrungsmittel in den
Grill und stellen Sie den Tropfauffang
@ oder einen anderen passenden
Behalter unter den Spritzablauf (8.
Die Dauer des Grillvorgangs ist
unterschiedlich, abhangig vom
eigenen Geschmack und der
GroBe/Dicke der Nahrungsmittel, die
Sie zubereiten wollen.

Wahrend der Grill die richtige
Temperatur aufrechterhalt, schaltet
sich die Temperaturanzeige ein und
aus.

Ist das Essen fertig, entnehmen Sie
dieses vorsichtig mit einem Schieber
aus Holz oder Kunststoff. Verwenden
Sie keine metallenen Gegensténde
daflr. Diese kénnen die
antihaftbeschichtete Oberflache
beschéadigen.

Nach dem Verwenden schalten Sie
das Gerat ab und ziehen Sie den
Netzstecker. Achten Sie vor dem
Reinigen darauf, dass das Gerat
komplett abgekuhlt ist.

Wendeplatten

Abhangig davon, welche Platten in
lhrem Girill eingebaut sind, kdnnen
Sie diese wenden und so entweder
fur Waffel oder Brétchen verwenden.

Achten Sie darauf, dass die Platten
vor dem Umdrehen und vor
Grillbeginn stets sauber sind.
Wenn Sie Ihren Grill geschlossen
verwenden, stellen Sie den
Temperaturregler auf Stufe 6.

Der Grill kann in folgenden
Stellungen verwendet werden: -
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Stellung A (geschlossene
Stellung)

Diese Stellung eignet sich besonders
gut fUr diinne Fleischscheiben und
zum Toasten von Sandwichs.

Durch die beiden Grillflachen werden
Ihre Nahrungsmittel von beiden
Seiten gleichzeitig gegrillt. Sie sparen
Zeit und |hre Nahrungsmittel bleiben
saftig.

Stellen Sie beide Temperaturregler
auf Stufe 6.

Erhitzen Sie den Grill in
geschlossener Position, bis die
Temperaturanzeige nicht mehr blinkt.
Legen Sie die Nahrungsmittel auf die
untere Platte und schlieBen Sie die
obere Platte, so dass sie auf dem
Essen liegt.

Stellung B (komplett offen)

In dieser Stellung haben Sie eine
groBe Girillflache und kénnen groBBe
Mengen gleichzeitig grillen — eignet
sich hervorragend fur Fisch, GemUse
und Kebab.

Stellen Sie beide Temperaturregler
auf Stufe 6.

Erhitzen Sie den Grill in
geschlossener Position, bis die
Temperaturanzeige nicht mehr blinkt.
Offnen Sie den Girill, heben Sie den
oberen Handgriff @ an und senken
Sie die obere Platte nach hinten @,
bis sie flach auf der Arbeitsplatte
aufliegt.

Legen Sie die zu grillenden
Nahrungsmittel auf die Grillflache
und stellen Sie die gewlinschte
Temperatur ein.

Stellung C (héhenverstellbar)
In dieser Stellung sind die Platten
voneinander getrennt. Sie kdnnen
zwei unterschiedliche Héhen
einstellen. Ideal zum Kochen von
empfindlicheren Nahrungsmitteln wie
Fisch und offene Sandwichs, welche
durch das Gewicht der oberen Platte
zerdriickt wirden.

Stellen Sie beide Temperaturregler
auf Stufe 6.



Erhitzen Sie den Grill in
geschlossener Position, bis die

Temperaturanzeige nicht mehr blinkt.

Legen Sie die zu grillenden
Nahrungsmittel auf die Grillflache
und stellen Sie die gewlnschte
Temperatur ein.

Den gewlnschten Abstand, kénnen
Sie durch runterdrlicken beider
Hebel @ einstellen. Die ausgewahlte
Hohe ist von der Dicke der zu
grillenden Nahrungsmittel abhéangig.

Temperatureinstellungen

Einstellung Temperatur

1 90°C

2 120°C

3 150°C

4 180°C

5 210°C

6 240°C
Tipps

Rotes Fleisch bendtigt eine hdhere
Grilltemperatur und kirzere
Garzeiten.

FUr Fisch sollten Sie eine niedrigere
Temperatur und langere Garzeit
einstellen.

Garen Sie keine gefrorenen
Nahrungsmittel.

Zarte Fleischstlcke eignen sich
besser zum Grillen und somit
bestens flr Ihren Grill. Zahes Fleisch
sollten Sie besser vermeiden.

Beste Ergebnisse erzielen Sie mit
dlnneren und gleichmaBig starken
Scheiben.

Die Garzeit bei offenem Giill dauert
langer, weil Sie das Grillgut nach der
Hélfte der Garzeit einmal wenden
mussen.

Uberpriifen Sie vor dem Servieren
immer, ob das Essen gut
durchgegart ist. Fleisch und Gefliigel
sollte so lange gegart werden, bis
der ablaufende Saft Klar ist.
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Reinigung

Schalten Sie das Gerat aus, ziehen
Sie den Netzstecker und lassen Sie
den Girill komplett auskuhlen. Erst
dann beginnen Sie mit der Reinigung.
Reinigen Sie den Girill nach jeder
Anwendung, damit dieser immer
sauber und jederzeit betriebsbereit ist.
Wischen Sie iiberschiissiges Ol/Fett
mit einem Papiertuch ab und
benutzen Sie einen Schieber aus
Holz oder Plastik zum Entfernen der
Essensreste von den Grillplatten.
Verwenden Sie kein Scheuerpulver
oder Stahlwolle. Diese kénnen die
Antihaftbeschichtung beschadigen.
Der Girill ist mit einem
Schnappverschluss @), zum
Festhalten der Platten wahrend des
Lagerns versehen.

Grillplatten

Entfernen Sie die Grillplatten, durch
ZurUickschieben des Sicherungsclips @
und Anheben der Entnahmegriffe (9.
Waschen Sie die Platten in heiBem
Seifenwasser.

Alternativ dazu kénnen diese auch in
der SpUlmaschine gereinigt werden.
Achten Sie vor dem Einsetzen in den
Grill darauf, dass die Platten
vollst&ndig trocken sind.

Setzen Sie die Rickseite der
Grillplatten zuerst an und schieben
dann die Sicherungclips wieder
dartiber @.

Service und Kundendienst

Aus Sicherheitsgriinden darf ein
beschéadigtes Kabel nur von
KENWOOD 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 lhren Girill
gekauft haben.



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

prima di utilizzare la vostra
apparecchiatura Kenwood

¢ Leggere attentamente le presenti
istruzioni e conservarle come futuro
riferimento.

¢ Rimuovere la confezione e le
etichette

sicurezza

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

¢ Non utilizzare la griglia senza aver
inserito le piastre.

* Non immergere I'apparecchio, il
cavo o la spina in acqua o in altro
liquido.

¢ Controllare sempre I'apparecchio
durante |'uso.

¢ Non utilizzare I'apparecchio se &
danneggiato, oppure se sono
danneggiati il cavo o la spina. Farlo
controllare o riparare: vedere
‘assistenza’.

¢ Questo apparecchio deve essere
utilizzato solo su una superficie
piatta resistente al calore.

* Non lasciare il cavo sospeso sul
bordo del piano di lavoro o che
tocchi la superficie rovente.

¢ Scollegare sempre I'apparecchio
quando non ¢ utilizzato e attendere
che si raffreddi completamente
prima di rovesciare o rimuovere le
griglie per la pulizia.

¢ Non utilizzare I'apparecchio
all'aperto.

¢ Non posizionare alcuna parte di
questo apparecchio sopra o in
prossimita di una fiamma, di una
piastra calda o di un forno
riscaldato.

e Con alcuni cibi puo essere prodotta
una grande quantita di fumo;
garantire sempre un'adeguata
ventilazione all'ambiente.

¢ Non lasciare che persone non
incapaci utilizzino I'apparecchiatura
senza

¢ Non consentire a bambini di
utilizzare o giocare con
|'apparecchio.

o 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

e 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

e Lavare i pezzi “vedere pulizia”.

legenda

chiusura di sicurezza

manico

fermagli di sicurezza della piastra
vassoio per gocciolamento
manopola di regolazione del calore
raccolta gocciolamento

comandi della temperatura -
piastre superiore e inferiore

spie della temperatura

linguette rimovibili della griglia
piastre rovesciabili

(a) cialde (HG185 e HG186)

(b) panini (HG184 e HG187)

QOPO®®OO

CICIC)

usare la bistecchiera

Nota: sbloccare la chiusura di
sicurezza (1) prima di usare la
bistecchiera. La chiusura di
sicurezza dovrebbe essere usata
solamente quando si mette da
parte ’apparecchio.

15



Inserire la spina e impostare i
comandi della temperatura per le
piastre superiore e inferiore @) alla
temperatura richiesta (la spia iniziera
a lampeggiare). La bistecchiera e
pronta quando la spia della
temperatura (8 smette di
lampeggiare.

Aggiungere il cibo e posizionare il
vassoio per il gocciolamento @ o
altri contenitori adatti sotto la
raccolta gocciolamento (®.

| tempi di cottura variano in base alle
preferenze personali e alla
quantita/spessore del cibo da
cucinare.

La spia della temperatura si
accendera e spegnera in base alla
temperatura della griglia.

Una volta completata la cottura,
rimuovere con cautela il cibo
utilizzando un mestolo di legno o
plastica. Non utilizzare utensili
metallici perché potrebbero graffiare
e danneggiare la superficie anti
aderente.

Dopo I'utilizzo, spegnere
|'apparecchio e scollegare la spina.
Lasciare raffreddare completamente
la griglia prima di pulire.

piastre rovesciabili

Le piastre della griglia possono
essere rovesciate per essere usate
come piastre per cialde o panini in
base ai tipi di piastra forniti con il
proprio modello.

Assicurarsi che entrambi i lati delle
piastre siano puliti e asciutti prima di
rovesciarle e iniziare la cottura.
Usare I'apparecchio in posizione
chiusa con il comando della
temperatura fissato nella posizione
6.

La griglia puo essere utilizzata nelle
seguenti posizioni: -

posizione A (chiusa)

Questa posizione & ideale per
cucinare pezzi di carne sottili e
preparare sandwich.
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Le due superfici della griglia
consentono di cucinare entrambi i
lati dei cibi contemporaneamente,
risparmiando tempo e conservando i
succhi naturali del cibo.

Impostare entrambi i comandi della
temperatura nella posizione 6.
Riscaldare la bistecchiera chiusa
finché le spie della temperatura
smettono di lampeggiare.
Posizionare il cibo sulla piastra
inferiore e chiudere la piastra
superiore assicurandosi che tocchi il
cibo.

posizione B (completamente
aperta)

Questa posizione offre un‘ampia
superficie per cucinare grandi
quantita di cibo
contemporaneamente ed & ideale
per pesce, verdure e kebab.

Impostare entrambi i comandi della
temperatura nella posizione 6.
Riscaldare la bistecchiera chiusa
finché le spie della temperatura
smettono di lampeggiare.

Aprire la griglia, quindi sollevare il
manico superiore @ e abbassare la
piastra superiore verso |'esterno @
fino a farle toccare il piano di lavoro.
Posizionare il cibo da cucinare sulla
superficie della griglia e regolare la
temperatura come necessario.

posizione C (altezza
regolabile)

In questa posizione, le piastre della
griglia sono separate e sono
disponibili due diverse altezze. Ideale
per cucinare cibo piu delicato, come
pesce e sandwich, che non
potrebbe sopportare il peso della
piastra superiore.

Impostare entrambi i comandi della
temperatura nella posizione 6.
Riscaldare la bistecchiera chiusa
finché le spie della temperatura
smettono di lampeggiare.



¢ Posizionare il cibo da cucinare sulla
superficie della griglia e regolare la
temperatura come necessario.
Regolare all’altezza richiesta
abbassando entrambe le leve @. La
posizione selezionata dell’altezza
dipendera dal cibo da cuocere.

impostazioni della temperatura
impostazione temperatura

1 90°C

2 120°C

3 150°C

4 180°C

5 210°C

6 240°C

suggerimenti

La carne rossa richiede temperature
di griglia piu elevate e tempi piu
brevi.

Il pesce dovrebbe essere cotto a
temperature pit basse per un tempo
di cottura maggiore.

Non cuocere cibo congelato.

Le carni piu tenere sono piu adatte
per essere grigliate e percid sono le
carni migliori da usare nella
bistecchiera. E preferibile non
cuocere carni poco tenere.

Per ottenere risultati migliori si
consiglia di cucinare pezzi sottili
cibo di spessore uniforme.

Cucinare su una griglia aperta
richiede tempi piu lunghi in quanto il
cibo deve essere girato a meta
cottura.

Prima di servire, assicurarsi sempre
che la cottura del cibo sia completa.
Cucinare carne e pollame finché
emettono succhi.

pulizia

* Spegnere, scollegare la spina e
lasciare raffreddare completamente
la griglia prima di pulire.

¢ Pulire la griglia dopo ogni utilizzo per

garantire che sia sempre in buone
condizioni per I'utilizzo.

Utilizzare un panno adatto per pulire
i resti di olio/grasso e un utensile di
legno o plastica per rimuovere
eventuali residui di cibo dalle piastre
della griglia. Non utilizzare abrasivi o
pezzette ruvide che possono
danneggiare la superficie anti
aderente.

Pulire la parte esterna con un panno
umido, quindi asciugare.

La bistecchiera ha una chiusura di
sicurezza (D) che fissa le piastre
quando I'apparecchio viene messo
da parte.

piastre della griglia

Rimuovere le piastre usando il retro
scorrevole dei fermagli @ di
sicurezza e sollevando le linguette
per la rimozione (9.

Lavare le piastre in acqua calda e
sapone. Oppure, lavarle nella
lavastoviglie. Assicurarsi che siano
completamente asciutte prima di
riposizionarle nella griglia.
Riposizionare le piastre allineando il
retro delle stesse e in seguito
richiudere i fermagli @.

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:
utilizzare 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

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 aquecam durante a
utilizagao. Use sempre a pega e 0s
comandos.

Nao use o grelhador se as placas
nao estiverem convenientemente
colocadas no sitio.

Nao mergulhe o aparelho, o cabo ou
a ficha em &gua ou em qualquer
outro liquido.

N&o deixe o aparelho sem vigilancia

N&o 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 alimentagéo
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

Lave as pecas; ver “Limpeza”.

enquanto estiver a ser usado. legenda

¢ N&o use se o aparelho, o cabo ou a ) .
ficha estiverem danificados. Proceda ® trinco de blogueio
a sua inspecgao ou reparacao: ver @ pega L
“gssisténcia’. ® patilhas de fixagcdo das placas

¢ Este aparelho s6 deve ser usado @ tabulsiro colector de Jiquidos
sobre uma superficie plana ® colr’nlando de regulagéo da altura
resistente ao calor. (® orificios de escoamento

¢ N&o deixe o cabo pendurado para @ comandos d? tem‘pere.ﬂura B
fora da superficie de trabalho nem a placasl SLﬂpe”or & inferior
tocar em superficies quentes. qugs indicadoras de temperatura

® patilhas de desmontagem do

Desligue sempre o aparelho da
tomada quando nao estiver a ser
usado e deixe-o arrefecer
completamente antes de inverter ou
desmontar as placas do grelhador
para limpar.

Nao use o aparelho ao ar livre.

Nao coloque qualquer parte deste

@

grelhador

placas de grelhador reversiveis
(a) waffle (HG185 e HG186)
(b) panini (HG184 e HG187)

usar o seu grelhador

Nota: Solte o trinco de bloqueio
() antes de usar o grelhador. O
trinco de bloqueio s6 deve ser

aparelho sobre chamas expostas ou
préximo delas, sobre uma chapa

quente ou dentro de um forno
aquecido.

Alguns alimentos originam grandes
quantidades de fumo - certifique-se
da existéncia de ventilagao
adequada.

Nao permita que pessoas idosas ou
nao auto suficientes usem o
aparelho sem vigilancia.
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usado quando se pretende
guardar o grelhador.

1

Ligue a tomada e regule os
comandos da temperatura das
placas superior e inferior @) para a
temperatura pretendida (as luzes
piscam). O grelhador esta pronto
quando as luzes indicadoras de
temperatura (® deixam de piscar.



2 Coloque os alimentos no grelhador e
ponha o tabuleiro colector @), ou
outro recipiente adequado, por baixo
do orificio de escoamento de liquidos
®.

¢ Os tempos de cozedura necessarios
variam consoante 0s gostos
pessoais e a dimensado/espessura do
alimento que esta a ser cozinhado.

3 A luz indicadora da temperatura
acende e apaga a medida que o
grelhador mantém a temperatura
adequada.

4 Quando o alimento estiver
cozinhado, retire-o cuidadosamente,
usando uma espatula de madeira ou
de pléastico. Nao utilize utensilios
metalicos, pois estes podem riscar e
danificar a superficie anti-aderente.

5 Desligue e retire da tomada apds a
utilizagao. Deixe o grelhador
arrefecer completamente antes de o
limpar.

placas reversiveis

As placas do seu grelhador podem
ser invertidas para usar o aparelho
para fazer waffles ou panini,
consoante as placas fornecidas com
0 seu modelo.

* Certifique-se de que os dois lados
das placas de grelhador estéo
limpos e secos antes de as inverter
e de cozinhar com elas.

¢ Use com o aparelho fechado e o
comando da temperatura regulado
para a posigao 6.

O grelhador pode ser usado nas
seguintes posicdes: -

posicao A (fechado)

Esta posicéo é ideal para cozinhar
fatias finas de carne e para fazer
tostas.

As duas superficies do grelhador
permitem-lhe cozinhar os dois lados
do alimento em simultaneo,
poupando tempo e conservando os
fluidos naturais do alimento.

¢ Regule os dois comandos de
temperatura para a posigao 6.

19

Aqueca o grelhador mantendo-o
fechado até as luzes indicadoras de
temperatura deixarem de piscar.
Cologue os alimentos sobre a placa
inferior e feche a placa superior até
esta tocar nos alimentos.

posicao B (totalmente aberto)
Esta posicéo proporciona uma
superficie de grelhador grande para
cozinhar vérios alimentos ao mesmo
tempo, e é ideal para peixe, legumes
e espetadas.

Regule os dois comandos de
temperatura para a posigao 6.
Aqueca o grelhador mantendo-o
fechado até as luzes indicadoras de
temperatura deixarem de piscar.
Abra o grelhador, depois levante a
pega superior @ e baixe a placa
superior @ para tras até ficar
apoiada na superficie de trabalho.
Cologue os alimentos que pretende
cozinhar sobre a superficie do
grelhador e regule a temperatura
conforme necessario.
posicdo C (posica
regulavel)

Nesta posi¢ao, as placas do
grelhador podem ficar afastadas
uma da outra em 2 alturas
diferentes. Ideal para cozinhar
alimentos mais delicados como
peixe e sanduiches abertas, que néo
suportariam o peso da placa
superior do grelhador.

de altura

Regule os dois comandos de
temperatura para a posigao 6.
Aqgueca o grelhador mantendo-o
fechado até as luzes indicadoras de
temperatura deixarem de piscar.
Coloque os alimentos que pretende
cozinhar sobre a superficie do
grelhador e regule a temperatura
conforme necessario.

Regule a posicao da altura
necessaria carregando para baixo
nas duas alavancas @. A posicao
de altura seleccionada dependera da
grossura dos alimentos que vao ser
cozinhados.



regulacoes de temperatura
regulacao temperatura

1 90°C

2 120°C

3 150°C

4 180°C

5 210°C

6 240°C

dicas

¢ Para grelhar carnes vermelhas é
necessaria uma temperatura mais
elevada e um tempo mais curto.

¢ O peixe deve ser cozinhado a uma
temperatura inferior e durante mais
tempo.

¢ N&o cozinhe alimentas congelados.

¢ As carnes tenras séo mais indicadas
para grelhar e por isso mais
adequadas para usar no grelhador.
Deve evitar-se grelhar carnes duras.

¢ Obtém-se melhores resultados se
grelhar alimentos finos e com uma
espessura uniforme.

¢ Grelhar com o grelhador aberto
demora mais tempo, dado que os
alimentos tém de ser virados a meio
da cozedura.

¢ \Verifiqgue sempre se a comida esta
bem cozinhada antes de a servir.
Grelhe a carne vermelha e de aves
até os fluidos sairem claros.

limpeza

¢ Desligue o grelhador, desligue da
tomada e deixe arrefecer
completamente antes de limpar.

¢ Limpe o grelhador apds cada
utilizagao para o manter impo e em
boas condigdes de utilizagdo.

¢ Use uma toalha de papel para limpar

0 Oleo/gordura em excesso e uma
espatula de madeira ou de pléstico
para remover todos os residuos de
comida das placas do grelhador.
N&o use utensflios abrasivos nem la
de acgo pois podem danificar o
revestimento anti-aderente.

¢ Limpe o exterior com um pano
humido e seque.

* O grelhador possui um trinco de
blogueio @), que mantém as placas
no lugar quando o grelhador esta
arrumado.

placas do grelhador

* Retire as placas de grelhador
fazendo deslizar as patilhas de
fixagdo para tras @ e levantando
pelas patihas de desmontagem (.

e Lave as placas em agua quente
com detergente. Pode também
lava-las na méquina de lavar louga.
Certifique-se de que as placas estao
completamente secas antes de as
voltar a colocar no grelhador.

¢ Monte as placas do grelhador
alinhando primeiro a parte de tras
das placas com o grelhador e
depois faga deslizar as patilhas de
fixagdo para tras @.

assisténcia e apoio ao
cliente

e Por razbes de seguranga, se o cabo
ficar danificado tera de ser
substituido pela KENWOOD ou por
um reparador autorizado
KENWOOD.

Se precisar de ajuda para:

* usar o seu grelhador ou

¢ assisténcia ou reparacdes

¢ Contacte o estabelecimento onde
adquiriu o seu grelhador.



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

antes de utilizar su aparato
Kenwood

¢ |ea estas instrucciones atentamente
y guérdelas 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.

* No ponga en marcha la parrilla sin
que las planchas estén colocadas en
su sitio.

¢ No sumerja el aparato, el cable o el
enchufe en agua ni en cualquier otro
liquido.

* No deje el aparato desatendido
cuando esté en uso.

¢ No utilice el aparato si éste, el cable
0 el enchufe presentan cualquier
dano. Para solicitar que lo revisen o
lo reparen: consulte “mantenimiento”.

¢ Este aparato se debe usar
solamente sobre una superficie
plana resistente al calor.

* No deje que el cable cuelgue de la
encimera o0 que esté en contacto
con superficies calientes.

¢ Desconecte siempre el aparato de la
electricidad cuando no lo esté
utilizando y deje que se enfrie
completamente antes de dar la
vuelta o desmontar las planchas de
la parrilla para limpiarlas

* No utilice el aparato en el exterior.

* No coloque ninguna parte de este
aparato encima o cerca de una
llama desnuda, plancha caliente u
horno caliente.

¢ Algunos alimentos emiten una gran
cantidad de humo — asegurese de
que la ventilacién sea adecuada.

* 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.

o 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”.

partes

@ cierre de seguridad

®@ asa

® cierres de sujecion de las planchas

@ bandeja colectora de grasa

® ajuste de la altura

(® conductos de salida de la grasa

@ controles de temperatura:
planchas superior e inferior

luces de temperatura

@ lengletas de extraccion de la

parrilla

planchas reversibles de la parrilla
(a) gofres (HG185 & HG186)

(b) panini (HG184 & HG187)

®

utilizacion de la parrilla

Nota: abra el cierre de
seguridad () antes de utilizar la
parrilla. El cierre de seguridad
sélo debe utilizarse cuando la
parrilla esté guardada.
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1 Conecte el aparato a la corriente
eléctrica y coloque los controles de
temperatura para las planchas
superior e inferior @) a la
temperatura requerida (las luces
parpadearan). La parrila esté lista
para usar cuando las luces de
temperatura (8 dejen de parpadear.

2 Ponga los alimentos y cologue la
bandeja colectora de grasa @ u otro
contenedor adecuado debajo del
conducto de salida de la grasa (®.

¢ El tiempo de asado necesario variara
segun las preferencias individuales y
el tamafio/grosor de los alimentos
que se vayan a asar.

3 Laluz de la temperatura se
encendera y se apagara conforme
vaya manteniendo la temperatura
correcta de la parrilla.

4 Cuando la comida ya esté lista,
saquela con cuidado con la ayuda
de una espatula de madera o de
plastico. No utilice utensilios de
metal ya que rayan y dafian la
superficie antiadherente.

5 Apague y desenchufe el aparato
después de su utilizacion. Deje que
la parrilla se enfrie completamente
antes de limpiarla.

planchas reversibles

Las planchas de la parrilla pueden
invertirse para hacer gofres o
paninis, dependiendo de las
planchas proporcionadas con su
modelo.

e Asegurese de que los dos lados de
las planchas de la parrilla estén
limpios y secos antes de darles la
vuelta y asar utilizando las planchas.

¢ Utilice la posicion cerrada con el
control de temperatura colocado en
la posicion 6.

La parrila se puede utilizar en las
siguientes posiciones: -

posicion A (posicién cerrada)
Esta posicion es ideal para asar
cortes de carne finos y para los
sandwiches.
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Las dos superficies de la parrilla le
permiten asar ambas partes de la
comida al mismo tiempo, ahorrando
tiempo y conservando asf los jugos
naturales de los alimentos.

Coloque los dos controles de
temperatura en la posicién 6.
Caliente la parrilla en la posicion
cerrada hasta que las luces de
temperatura dejen de parpadear.
Cologue la comida en la plancha
inferior y cierre la plancha superior
hasta que descanse sobre la
comida.

posicion B (posicion
totalmente abierta)

Esta posicion ofrece una gran
superficie para asar muchos
alimentos a la vez, y es ideal para
pescado, verduras y pinchos
morunos.

Cologue los dos controles de
temperatura en la posicion 6.
Caliente la parrilla en la posicion
cerrada hasta que las luces de
temperatura dejen de parpadear.
Abra la parrilla, luego tire del asa de
la parte superior @ y baje la plancha
superior con un movimiento hacia
atras @ hasta que descanse sobre
la encimera.

Cologue la comida sobre la
superficie de asado y ajuste la
temperatura.

posicién C (altura ajustable)
En esta posicion, las planchas de la
parrilla estéan separadas y hay
disponibles 2 alturas diferentes. Ideal
para asar alimentos més delicados
como el pescado y los sandwiches
abiertos, que no podrian soportar el
peso de la plancha superior.

Coloque los dos controles de
temperatura en la posicion 6.
Caliente la parrilla en la posicion
cerrada hasta que las luces de
temperatura dejen de parpadear.



¢ Coloque la comida sobre la
superficie de asado y ajuste la
temperatura.

Ajuste la posicion de la altura
requerida presionando hacia abajo
las dos palancas @. La posicién
seleccionada de la altura dependera
del grosor del alimento que se vaya
a asar.

regulacion de la temperatura
regulacion temperatura

1 90°C

2 120°C

3 150°C

4 180°C

5 210°C

6 240°C
sugerencias

¢ La carne roja requiere una
temperatura de asado mas elevada
y menos tiempo.

¢ El pescado se puede asar a una
temperatura menor durante un
tiempo mayor de asado.

¢ No ase alimentos congelados.

* Los cortes de carne tiernos son mas
adecuadas para asar en la parrilla y,
por lo tanto, la mejor manera de
asarlos es en la parrilla. Es mejor
evitar asar cortes de carne duros.

¢ Los mejores resultados se obtienen
asando alimentos mas delgados y
de un grosor uniforme.

¢ Asar con una parrilla abierta cuesta
mas, ya que se debe dar la vuelta a
los alimentos durante el proceso de
asado.

¢ Compruebe siempre que los
alimentos estén bien asados antes
de servir. Ase la carne hasta que el
jugo salga claro.

limpieza

* Apague, desenchufe y deje que la
parrilla se enfrie completamente
antes de limpiarla.

¢ Limpie la parrilla después de cada
uso para mantenerla en unas
condiciones de limpieza y
funcionamiento dptimas.

¢ Utilice una toalla de papel para
limpiar cualquier exceso de aceite o
de grasa y una espatula de madera
o de plastico para quitar los restos
de comida de las planchas de la
parrilla. No utilice limpiadores
abrasivos 0 una esponja de acero ya
que dafaran el recubrimiento
antiadherente.

¢ Limpie la parte exterior con un trapo
humedo vy, a continuacion, séquela.

¢ La parrilla esta provista de un cierre
de seguridad () que permite
mantener sujetas las planchas
cuando la parrilla esta guardada.

planchas de la parrilla

¢ Desmonte las planchas de la parrilla
deslizando hacia atrés los cierres de
sujecion @ y tirando de las
lengletas de extraccion (9.

¢ Lave las planchas en agua caliente
jabonosa.
También se pueden lavar en el
lavavajillas. Asegurese de que las
planchas estan completamente
secas antes de volver a colocarlas
en la parrilla.

¢ Vuelva a colocar las planchas
alineando primero la parte posterior
de las planchas con el aparato;
luego, deslice hacia atras los cierres
de sujecion @.

mantenimiento y
atencion al cliente

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

Si necesita ayuda con:

e ¢l uso de la parrilla o

¢ el mantenimiento o las reparaciones

¢ Pdngase en contacto con el
establecimiento en el que compro la
parrilla.



Inden brugsanvisningen lases, foldes forsiden med illustrationerne ud

for Kenwood-apparatet tages i
brug

¢ Laes 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 ved varme overflader.
Tilgeengelige overflader har tendens
til at blive varme under anvendelse.
Anvend altid grebet og knapperne.
Lad veere med at betjene grillen
uden, at pladerne sidder i.

Lad veere med at dyppe apparatet,
ledningen eller stikket i vand eller
anden veeske.

G4 ikke fra apparatet, nar det
anvendes.

Lad veere med at anvende
apparatet, hvis enten det, ledningen
eller stikket er beskadiget. Fa det
kontrolleret eller repareret: se
‘vedligeholdelse’.

Dette apparat ber kun anvendes pa
en flad varmeresistent overflade.
Lad veere med at lade ledningen
haenge ud over kanten pa
arbejdsoverfladen eller bergre varme
overflader.

Tag altid stikket ud af apparatet nar
det ikke anvendes, og lad det kole
helt ned, fer grillpladerne vendes eller
fiernes med henblik pa rengering.
Lad veere med at bruge apparatet
udendaers.

Lad veere med at anbringe
apparatets dele pa eller i neerheden
af dben ild, en varm plade eller i en
varm ovn.

Nogle typer fedevarer afgiver store
meengder reg — soerg for, at der er
ordentlig udluftning.

Lad aldrig svagelige personer
anvende maskinen uden opsyn.
Lad ikke bern anvende eller lege
med apparatet.
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Anvend kun apparatet til
husholdningsbrug. Kenwood patager
sig ikke erstatningsansvar, hvis
apparatet ikke anvendes korrekt eller
disse instruktioner ikke folges.

for tilslutning

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

* Denne kontaktgrill er i

overensstemmelse med Det
Europeeiske @konomiske
Feellesskabs direktiv 89/336/EQF.

for anvendelse forste gang
Vask delene “se rengering”.

>
Q

Q
()

PO 0P®® ©OO

lasemekanisme

greb

klemmer til fastholdelse af
grillplader

dryppebakke
hejdejusteringsknap
afdrypningstragt
temperaturknapper— ovre og nedre
plader

temperaturlamper

tapper til fiernelse af grill
vendbare grillplader

(a) vaffel (HG185 & HG186)
(b) panini (HG184 & HG187)

sédan anvendes din grill

Bemaerk: Frigor
lasemekanismen () for du
anvender grillen.
Lasemekanismen skal kun
anvendes, nar du opbevarer
grillen.

1

Tilslut og indstil
temperaturknapperne for den ovre
og nedre plade @ til den enskede
temperatur (lamperne begynder at
blinke). Grillen er klar, nar
temperaturlamperne (®) stopper med
at blinke.



2 Tilfej maden og anbring drypbakken
@ eller en anden passende beholder
under afdrypningstragten (®.

¢ Den gnskede opvarmningstid vil
variere alt efter individuelle
praeferencer og de fedevarers
storrelse/tykkelse der tilberedes.

3 Temperaturlampen vil blive teendt og
slukket, mens grillen opretholder den
korrekte temperatur.

4 Nér maden er feerdig, skal maden
fiernes omhyggeligt ved at anvende en
spatel af tree eller plastik. Lad veere med
at anvende metalredskaber da de vil
ridse og beskadige slip-let belaegningen.

5 Sluk og tag stikket ud efter
anvendelse. Lad grillen kole helt af
for rengering.

vendbare plader

Dine grillplader kan vendes, sdledes
at de kan anvendes bade som vaffel-
eller Paninigrill afheengigt af de
plader, som felger med din model

Kontroller at begge sider af
grillpladerne er rene og terre for de
vendes og der tilberedes mad péa
pladerne.

Anvendes i den lukkede position
med temperaturknappen indstillet til
position 6.

Grillen kan anvendes i felgende
positioner: -

position A (lukket position)
Denne position er god i forbindelse
med tilberedning af tynde stykker
ked og ristet brod.

De to grilloverflader ger det muligt at
tilberede maden pa begge sider
samtidig, og man sparer derved tid
og beholder madens naturlige saft.

Indstil begge temperaturknapper il
position 6.

Opvarm grillen i den lukkede position
indtil temperaturlamperne stopper
med at blinke.

Anbring maden pa den nederste
plade og luk den everste plade, indtil
den hviler pa maden.

position B (helt aben position)
Denne position giver en stor
grilloverflade med henblik p& at
tilberede mange typer fedevarer
samtidig, den passer godt til fisk,
grontsager og kebab.

Indstil begge temperaturknapper il
position 6.

Opvarm grillen i den lukkede position
indtil temperaturlamperne stopper
med at blinke.

Aben grillen, og loft derefter det
overste greb op @ og saenk den
overste plade ned bagover @, indtil
den ligger fladt pa arbejdsoverfladen.
Anbring, den mad, der skal
tilberedes pa grillens overflade og
justér temperaturen efter behov.

position C (justerbar hojde
position)

| denne position anbringes
grillpladerne med mellemrum, og
grillen kan indstilles til 2 forskellige
hejder. Ideel i forbindelse med
tilberedelse af mere delikate
fedevarer som f.eks. fisk & abne
sandwich, der ikke ville kunne stotte
den overste plades veaegt.

Indstil begge temperaturknapper il
position 6.

Opvarm grillen i den lukkede position
indtil temperaturlamperne stopper
med at blinke.

Anbring, den mad, der skal
tilberedes pa grillens overflade og
justér temperaturen efter behowv.
Juster den gnskede hgjdeposition
ved at trykke ned pé begge greb @.
Den valgte hejdeposition vil afheenge
af tykkelsen pa den mad, der skal
tilberedes.



temperaturindstillinger
indstilling temperatur
1 90°C
2 120°C
3 150°C
4 180°C
5 210°C
6 240°C
nyttige rad

¢ Rodt ked kreever en hgj
griltemperatur og kort tid.

¢ Fisk ber tilberedes ved en lavere
temperatur og leengere
tilberedningstid.

¢ Tilbered ikke frosset mad pa grillen.

* Mort kad egner sig bedre til grill, og
anvendes derfor bedst pa grillen. Det
er bedst at undga tilberedning af sejt
ked.

¢ De bedste resultater opnas ved
tilberedning af tynde skiver kad og
fodevarer af samme tykkelse.

¢ Grillning med en aben grill tager
leengere tid, eftersom maden skal
vendes halvvejs under
tilberedningen.

¢ Sorg altid for at tjekke, at maden er
grundigt tiloeredt fer servering.
Tiloered ked og fierkree, indtil saften
er klar.

rengering

* Sluk, tag stikket ud og lad grillen
kele helt af fer rengering.

¢ Renger grillen efter hvert brug for at
bevare den i en god ren
arbejdsstand.

¢ Anvend et stykke kekkenrulle til at
torre overskydende olie/fedtstoffer af
og en spatel af trae eller plastik til at
fierne madrester fra grillpladerne.
Anvend ikke skurepulver eller staluld
eftersom de vil beskadige slip-let
beleegningen.

e Tor den udvendige side af med en
fugtig klud, og ter efter.

¢ Grillen er udstyret med en
l&semekanisme (1), der holder
pladerne pa plads under opbevaring.

grillplader

¢ Fjern grillpladerne ved at skubbe
fastholdelsesklemmerne tilbage @
og lofte op i afmonteringstapperne
®.

¢ Vask pladerne i varmt saebevand. De
kan ogsa godt blive vasket i en
opvaskemaskine. Serg for, at
pladerne er helt torre, for de
monteres pa grillen igen.

¢ Seet grillpladerne pé plads ved at
lade pladernes bagsiden flugte med
enheden forst. Skub derefter
fastholdelsesklemmerne tilbage @.

vedligeholdelse og
kundepleje

¢ Huvis 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.



Vik ut framsidan med illustrationerna innan du bérjar ldsa

innan du anvénder din
Kenwood -apparat

L&s bruksanvisningen noggrant och
spara den for framtida bruk.
Avldgsna allt emballage och alla
etiketter.

sakerhet

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

Anvand inte grillen utan att du satt i
plattorna.

Sank inte ner apparaten, natsladden
eller kontakten i vatten eller annan
vatska.

Lamna inte apparaten utan uppsikt
nar du anvander den.

Anvand inte apparaten om
natsladden, kontakten eller sjdlva
apparaten &r skadad. L&mna in den
for kontroll eller reparation: se
'service'.

Apparaten bor endast anvandas pa
en plan, varmetalig yta.

Lat inte natsladden hénga ner ver
arbetsytans kant och Iat den inte
rora vid heta ytor.

Koppla alltid ur apparaten nér den
inte anvands och Iat den svalna helt
innan du vander pa eller tar bort
grillplattorna for att rengdra dem.
Anvand inte apparaten utomhus.
Stall inte nagon del av apparaten pa
eller nara en Oppen laga, en varm
platta eller i en uppvarmd ugn.
Vissa typer av mat avger stora
mangder rok - se till att det finns
tillracklig ventilation.

L&t inte forstandshandikappade
anvanda produkten utan tillsyn.

L&t inte barn anvanda eller leka med
apparaten.

Anvand apparaten endast for avsett
andamal i hemmet. Kenwood tar inte
pa sig nagot ansvar om apparaten
anvands pa felaktigt satt eller om
dessa instruktioner inte foljs.
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innan du satter i
stickkontakten

Se till att natsp&nningen motsvarar
den som visas pa grillens undersida.
Kontaktgrillen motsvarar Europeiska
ekonomiska gemenskapens direktiv
89/336/EEC.

fore forsta anvandningen

¢ Diska delarna, "se rengéring".

komponenter

QOPO®® ©OO

CICIC)

lassparr

handtag

klammor som héller plattorna pa
plats

droppbricka
hoéjdjusteringskontroll
dropprannor
temperaturkontroller - évre och
nedre plattor
temperaturlampor
grillborttagningsflikar

vandbara grillplattor

(a) vafflor (HG185 & HG186)
(b) panini (HG184 & HG187)

anvanda grillen

Obs! Frigor lasspiarren () innan
du anvinder grillen. Lasspirren
ska endast anvidndas vid
forvaring av grillen.

1

2

3

Satt i stickkontakten och stall in
temperatur-kontrollerna fér de dvre
och nedre plattorna @) pa ratt
temperatur (lamporna blinkar). Grillen
ar klar nar temperaturlamporna
slutar att blinka.

Lagg i maten och sétt droppbrickan
@ eller annan lamplig behallare
under dropprannorna (.
Tillagningstiden varierar beroende pa
individuell smak och storlek/tjocklek
pé den mat som ska tillagas.
Temperaturlampan tands och slacks
efterhand som grillen haller ratt
temperatur.



4 Nar maten ar Klar tar du forsiktigt ut
den med en stekspade av tré eller
plast. Anvand inte metallredskap
eftersom de skrapar och skadar den
teflonbehandlade ytan.

5 Stang av och dra ut stickkontakten
efter anvandning. Lat grillen svalna
helt innan du rengdr den.

vandbara plattor

Grillplattorna kan vandas s att de
kan anvandas som ett jarn for véfflor
eller panini beroende pa de
medféliande plattorna med
modellen.

¢ Kontrollera att bada sidorna pa grill-
plattorna &r rena och torra innan du
vander dem och tillagar med dem.
¢ Anvand i sténgt lage med
temperaturkontrollen installd pa lage
6.
Grillen kan anvandas i féljande lagen:
lage A (stangt ldge)
Detta lage ér idealiskt for att laga
tunna skivor kott och fér varma
smaorgasar.
Med de tva grillytorna kan du tillaga
bada sidorna av maten samtidigt.
Det sparar tid och matens naturliga
safter bibehalls.

e Stall in bada temperaturkontrollerna
pa lage 6.
e Varm upp grillen i stangt l&ge tills

temperaturlamporna slutar att blinka.

¢ | &4gg maten pa den nedre plattan
och stang den ovre tills den vilar pa
maten.

lage B (helt 6ppet lage)

Detta lage ger en stor grillyta sa att
du kan tillaga manga sorters mat
samtidigt, och &r idealiskt for fisk,
gronsaker och kebab.

¢ Stall in bada temperaturkontrollerna
pa lage 6.
e Varm upp grillen i stangt Iage tills

temperaturlamporna slutar att blinka.

o Oppna grillen, lyft sedan upp det
Oversta handtaget @ och sank den
Oversta plattan ner bakat @ tills den
ligger plant pa arbetsytan.
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Lagg maten som ska tillagas pa
grillytan och stéll in dnskad
temperatur.

lage C (justerbart hojdlage)

| det har laget &r grillplattorna
atskilida och det finns tva olika
hojder att valja mellan. Idealiskt for
tillagning av dmtaligare typer av mat,
t.ex. fisk och 6ppna smorgasar, som
inte tal den oversta plattans tyngd.

Stéll in bada temperaturkontrollerna
pa lage 6.

Varm upp grillen i sténgt lage tills
temperaturlamporna slutar att blinka.
Lagg maten som ska tillagas pa
grillytan och stéll in dnskad
temperatur.

Justera hojdlaget genom att trycka
ner béda spakarna @. Valt hojdlage
beror pa hur tjock maten &r som ska
tilagas.

temperaturinstaliningar

instéllning temperatur

90°C

120°C

150°C

180°C

210°C

(o> NO I [N OV I Ol

240°C

tips

Rott kétt kréver en hodgre
grilltemperatur och en Kortare tid.
Fisk ska tillagas vid en lagre
temperatur och under langre tid.
Tillaga inte fryst mat.

Mora skivor kott passar battre att
grilla och anvéands darfor béast pa
grillen. Det &r bast att undvika att
tillaga sega skivor kott.

Du uppnar bast resultat om du
tillagar tunnare ingredienser och mat
som har en jamn tjocklek.

Det tar langre tid att grilla med grillen
Oppen eftersom maten méaste
vandas efter halva tiden.



¢ Kontrollera alltid att maten &r
genomstekt innan du serverar den.
Tillaga kétt och fagel tills kottsaften
ar genomskinlig.

rengoring

e Stang av, dra ut stickkontakten och
Iat grillen svalna helt innan du rengor
den.

¢ Rengor grillen varje gang du anvant
den for att halla den ren och i gott
skick.

¢ Anvand en pappershandduk for att
torka av all 6verflodig olja/fett och en
stekspade av tra eller plast for att ta
bort alla matrester fran grilplattorna.
Anvand inte slipande
rengoringsmedel eller stélull, eftersom
de skadar teflonbeldggningen.

¢ Torka av utsidan med en fuktad
trasa och torka sedan.

¢ Grillen har en lassparr (1), som haller
plattorna pa plats vid forvaring.

grillplattor

¢ Ta bort grillplattorna genom att
trycka tillbaka kldmmorna @ och
lyfta upp i grillborttagningsflikarna .

¢ Diska plattorna i varmt tvalvatten.

De kan ocksé diskas i diskmaskinen.
Kontrollera att plattorna ar helt torra
innan du sétter i dem i grillen igen.

o Satt tillbaka grillplattorna genom att
rada upp baksidan pa plattorna med
apparaten forst och sedan trycka
tillbaka klammorna @.

service och kundtjanst

¢ Om natsladden &r skadad méaste
den av sékerhetsskél bytas ut av
KENWOOD eller en av KENWOOD-
auktoriserad reparator.

Om du behéver hjalp med:

e att anvanda grillen eller

¢ service eller reparation

¢ Kontakta butiken dér du képte
grillen.
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For du leser dette, brett ut framsiden som viser illustrasjonene

for du tar Kenwood-apparatet
i bruk

Les naye gjennom denne
bruksanvisningen og ta vare pa den
slik at du kan sla opp i den senere.
Fjern all emballasje og eventuelle
merkesedler.

sikkerhet

IKKE ta pa apparatets overflater, da
de blir varme nar apparatet er i bruk.
Du mé bare ta i handtaket og pa
knappene.

Ikke bruk grillen uten at platene er
montert.

Apparatet, ledningen eller stopselet
ma aldri legges i vann eller annen
veeske.

Hold alltid apparatet under oppsyn
nér det er i bruk.

Apparatet mé ikke brukes hvis det er
skade pa apparatet, ledningen eller
stopselet. Fa apparatet kontrollert og
ev. reparert (se Service).

Apparatet ma bare brukes nar det
star pa en flat, varmebestandig
overflate.

Serg for at ledningen ikke henger
over kanten pa arbeidsflaten eller
kommer i kontakt med varme
overflater.

Ta alltid stepselet ut av stikkontakten
nér apparatet ikke er i bruk, og la
apparatet avkjoles helt for du
reverserer eller demonterer
grillplatene for rengjering.

Apparatet skal ikke brukes utenders.
Ikke plasser apparatet eller noen av
dets deler over eller i naerheten av
apen ild, pa kokeplater eller i en
varm stekeovn.

Ved tilberedning av visse typer mat
kan det utvikles mye royk. Serg
derfor for tilstrekkelig ventilering.

La ikke personer med
bevegelsesbegrensning bruke
apparatet uten tilsyn.

Barn skal verken bruke eller leke
med apparatet.
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¢ 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 kobler til apparatet

Kontroller at stremforsyningen er den

samme som angitt p& undersiden av

grillen.

¢ Denne kontaktgrillen overholder EU-
direktiv 89/336/EU.

for du tar apparatet i bruk
forste gang
¢ Vask delene (se Rengjering).

o
@
©)
@

lasehake

handtak

holdeklemmer til platene
dryppebrett
heydejusteringsbryter
drypprenner

dryppebrett temperaturbrytere -
topp- og bunnplater
temperaturlamper

tapper for demontering av
grillplaten

reverserbare grillplater

(a) vaffel (HG185 & HG186)
(b) panini (HG184 & HG187)

O Q0PO®®OO

®

bruke grillen

Merk: Losne lasehaken () for du
bruker grillen. Lasehaken skal
bare brukes nar grillen skal
lagres.

1 Sett inn stepselet og still inn
temperaturbryterne for topp- og
bunnplatene @) til ensket temperatur
(lampene begynner & blinke). Grillen
er klar til bruk nar
temperaturlampene (® slutter &
blinke.

Legg maten pa grillen og sett
dryppebrettet @) eller en annen
egnet beholder under drypprennen

®.



¢ Tilberedningstiden varierer avhengig
av personlige preferanser og
sterrelsen/tykkelsen pa maten som
tilberedes.

3 Temperaturlampen slér seg av og pa
ettersom grillen opprettholder den
valgte temperaturen.

4 Nér maten er ferdig tiloeredt, tar du
den ut av grillen med en tre- eller
plastspatel. Ikke bruk metallredskap,
da de vil skrape og edelegge
slippbelegget.

5 Sla av grillen og ta stepselet ut av
stikkontakten etter bruk. La grillen
avkjoles helt for du rengjer den.

reverserbare plater

Grillplatene kan reverseres slik at de
kan brukes som vaffeljern eller
paninigrill avhengig av hvilke plater
som felger med din modell.

Kontroller at begge sidene av
grillplatene er rene og terre for du
reverserer platene og bruker dem til
matlaging.

Bruk grillen i lukket posisjon med
temperaturbryteren stilt inn pa
posisjon 6.

Du kan bruke grillen i folgende
stillinger:

stilling A (lukket)

Denne stillingen er ideell nér du skal
tilberede tynne kjottskiver eller riste
bred.

Med to grillflater kan du tilberede
maten pa begges sider samtidig. Det
tar kortere tid og de naturlige saftene
beholdes i maten.

Still inn begge temperaturbryterne til
posisjon 6.

Varm grillen i lukket stilling til
temperaturlampene slutter & blinke.
Legg maten pa bunnplaten og lukk
topplaten slik at den hviler pa maten.
stilling B (helt apen)

Med denne stillingen far du én stor
griliflate, slik at du kan tilberede flere
matvarer samtidig. Den er ideell nar
du skal tilberede fisk, grennsaker og
kebab.
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Still inn begge temperaturbryterne til
posisjon 6.

Varm grillen i lukket stilling til
temperaturlampene slutter & blinke.
Apne grillen, loft opp handtaket p&
toppdelen @ og senk topplaten
bakover @ til den ligger vannrett pa
arbeidsflaten.

Legg maten som skal tilberedes pa
grillflaten og juster varmen etter
onske.

stilling C (justerbar hoyde-
innstilling)

| denne stillingen er det avstand
mellom grillplatene, og de kan
justeres i to forskjellige heyder.
Denne stillingen er ideell nér du skal
tilberede skjere matvarer, for
eksempel fisk og smerbrod, som
ikke taler vekten av topplaten.

Still inn begge temperaturbryterne til
posisjon 6.

Varm grillen i lukket stilling til
temperaturlampene slutter & blinke.
Legg maten som skal tilberedes pa
grillflaten og juster varmen etter
onske.

Juster haydestilingen ved & trykke
ned begge spakene @. Hvilken
hayde du velger avhenger av
tykkelsen pa maten du tiloereder.

temperaturinstallningar

innstilling temperatur

90 °C

120 °C

150 °C

180 °C

210 °C

OO~ |W[(N| =

240 °C

tips

Redt kjott ma tilberedes ved hoy
temperatur og kort tid.

Fisk ber tilberedes ved lavere
temperatur og lengre tid.

¢ |kke tilbered frossen mat.



* Meort kjott egner seg best til grilling servioe Og kundest@tte
og er derfor best egnet til denne

grillen. Det anbefales & unngé sveert ¢ Hvis ledningen er skadet, mé den av

seigt Kjott. sikkerhetsmessige grunner skiftes av
o Du oppnér best resultat nér du KENWOOD eller en autorisert
tilbereder tynne stykker/matvarer, og KENWOOD-reparater.
nér stykkene/matvarene er omtrent Ta kontakt med forhandleren der du
like tykke. kiepte grillen, hvis du trenger hjelp
¢ Det tar lengre tid & tilberede mat « il & bruke grillen
med &pen grill, da maten mé& snus * med service eller reparasjoner.

etter halve tilberedningstiden.

¢ Kontroller at maten er gjennomstekt
for servering. Kjott og fjeerkre skal
stekes til fargen pé saften er
giennomsiktig.

rengjering

¢ Sl& av apparatet, ta stopselet ut av
stikkontakten og la grillen avkjeles
helt for rengjering.

¢ Rengjer grillen etter hver gang du
har brukt den, slik at den er ren og
klar til bruk neste gang.

¢ Tork bort overfladig olje/fett med
torkepapir og fiern matrester fra
grillplatene med en tre- eller
plastspatel. lkke bruk skuremidler
eller stalull, da disse vil skade
slippbelegget.

¢ Rengjor apparatet utvendig med en
fuktig klut og terk deretter av
apparatet.

e Grillen er utstyrt med en lasehake (D),
som holder platene sammen ved
lagring.
grillplater

¢ Demonter grillplatene ved & skyve
holdeklemmene bakover @ og lofte
opp platene med
demonteringstappene 9.

e Vask platene i varmt sapevann.

De kan ogsa vaskes i
oppvaskmaskin. Pase at platene er
helt torre for du monterer dem pa
grillen igjen.

¢ Platene monteres ved at du forst
justerer hakkene bak pa enheten og
deretter skyver holdeklemmene
tilbake pa plass @.
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Ennen ohjeiden lukemista taita etusivu auki, jotta ndet kuvitukset

ennen kuin ryhdyt kdyttamaan
tiata Kenwood-kodinkonetta
Lue n&ma ohjeet huolella ja sailyta
ne mybhempaa tarvetta varten.
Poista pakkauksen osat ja
mahdolliset tarrat

turvallisuus

ALA KOSKETA kuumia pintoja.
Grillin esilla olevat pinnat voivat
kuumentua kayton aikana. Kayta
aina laitteen kahvaa ja sdatimia.
Ala kayta grillia iiman, ett levyt ovat
paikoillaan.

Ala upota laitetta, virtajohtoa tai
pistoketta veteen tai muuhun
nesteeseen.

Al4 jata laitetta valvomatta laitteen
ollessa paalle kytkettyna.

Ala kayta laitetta, jos laite tai sen
virtajohto tai pistoke on
vahingoittunut. Vie laite korjattavaksi:
ks. Huolto.

Tata laitetta tulisi kéytta& vain
tasaisella, kuumuutta kestavalla
pinnalla.

Ala anna virtajohdon roikkua
tybtason reunan yli tai joutua
kosketukseen kuuman pinnan
kanssa.

Irrota laitteen johto pistorasiasta
silloin, kun laite ei ole kaytbssa, ja
jata laite jgdhtymaan ennen kuin
irrotat grillauslevyt puhdistusta
varten.

Ala kayta laitetta ulkotiloissa.

Ala aseta laitetta avoimeen tuleen tai
sen lahelle, kuumalle levylle tai
kuumaan uuniin.

Joistakin ruokatarvikkeista lahtee
paljion savua — varmista, etta
ympéroiva tila on hyvin tuuletettu.
Ala anna lasten tai
toimintarajoitteisten henkildiden
kayttaa laitetta iiman valvontaa.
Ala anna lasten kaytta tai leikkia
laitteella.
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Kayta laitetta ainoastaan sille
tarkoitettuun kotitalouskéytdon.
Kenwood-yhtid ei ole
korvausvelvollinen, jos laitetta on
kaytetty vaarin tai néité ohjeita ei ole
noudatettu.

ennen kuin kytket laitteen
paalle

Varmista, ettd séhkoverkon jannite ja
taajuus vastaavat grillin pohjaan
merkittyjé tietoja.

Tama grilli on Euroopan
talousyhteison direktiivin 89/336/ETY
mukainen.

ennen ensimmaista
kayttokertaa
Pese osat, ks. Puhdistus.

osien nimet

POROPO®®OO

lukitussalpa

kahva

levyn kiinnityssalvat
tippualusta

korkeuden saadin
tippunokat
lampaotilansaatimet: yla- ja alalevyt
lampaotilan merkkivalot

grillin irrotettavat ulokkeet
kéénnettavat grillauslevyt

(a) vohveli (HG185 ja HG186)
(b) panini (HG184 ja HG187)

grillin kayttdminen

Huomautus: Vapauta lukitus (0
ennen grillin kdyttémista.
Lukitusta tulee kdyttdaa vain
grillin varastoimisen aikana.

1

Kytke laite pistorasiaan ja aseta
lampdtilan @ séadin haluttuun
asentoon. Talldin valot vilkkuvat. Grilli
on kayttévalmis, kun l&mpdétilan
merkkivalot (8 sammuvat.

Lis&a ruokatarvikkeet ja aseta
tippualusta @ tai jokin muu
tarkoitukseen sopiva astia
tippunokan (® alle.



¢ Ruoanvalmistusajat vaihtelevat
henkildkohtaisten mieltymysten ja
valmistettavan ruoan
paksuuden/koon mukaan.

3 Lampdtilan merkkivalo syttyy ja
sammuu grillin yllépitaessa asetettua
lampétilaa.

4 Kun ruoka on valmis, poista ruoka
huolella puisella tai muovisella
lastalla. Ala kayta metallisia vélineita,
silla ne naarmuttavat ja
vahingoittavat grillin teflonpintaa.

5 Kytke laite pois paalta ja irrota
pistoke pistorasiasta. Grillié ei saa
ryhtyd puhdistamaan ennen kuin se
on taysin jaahtynyt.
kadnnettivit grillauslevyt
Grillin levyt voidaan mallin mukaan
kaantaa kaytettavaksi vohveleita tai
panineja valmistettaessa.

¢ Varmista, etta grillauslevyjen

molemmat puolet ovat puhtaita ja

kuivia ennen levyjen kéantamista.

Kéyté suljetussa asennussa, kun

ladmpdtilanvalitsin on asetettu

asentoon 6.

Grillia voi kayttaa seuraavissa
asennoissa: -

asento A (suljettu asento)
Tama asento on ihanteellinen
ohuiden lihasiivujen ja paahtoleipien
valmistamiseen.

Girillin kaksi grillauspintaa
mahdollistavat ruokakappaleen
samanaikaisen grillaamiseen
molemmilta puolilta, mik& merkitsee
ajan sdastda ja ruoan luontaisten
nesteiden sailymista.

¢ Aseta molemmat lampdotilansaatimet
asentoon 6.

e Kuumenna grillid sulietussa

asennussa, kunnes lampatilan

merkkivalot eivat endé vilku.

Aseta ruoka alemmalle levylle ja sulje

ylempi levy sen padlle siten, etta se

lepaa ruoan paalla.

asento B (tdysin avoin)

Tama asento mahdollistaa suuren
grillauspinta-alan hyédyntamisen,
jolloin voit valmistaa monenlaisia
ruokia samanaikaisesti. Tama asento
soveltuu erittain hyvin kalaruoan,
vihannesten ja kebabannosten
valmistamiseen.

Aseta molemmat lampdétilansaétimet
asentoon 6.

Kuumenna grilli& suljetussa
asennussa, kunnes lampdtilan
merkkivalot eivat enda vilku.

Avaa grilli, nosta ylakahva @ yl6s ja
laske ylempi levy alas ja taakse @,
kunnes se lepéa tydtason paalla.
Aseta valmistettava ruoka
grillauspinnalle ja sdada lampdétilan
saadin haluttuun asentoon.

asento C (saadettava
korkeusasento)

Tassa asennossa grillauslevyt ovat
erillaén ja kaytettavissa on kaksi
korkeutta. Ihanteellinen grillattaessa
sellaisia koostumukseltaan
hauraampia ruokia, kuten kalaa ja
voileipid, jotka eivat kestéaisi ylemman
levyn painoa.

Aseta molemmat lampdétilansaétimet
asentoon 6.

Kuumenna grilli& suljetussa
asennussa, kunnes lampdtilan
merkkivalot eivat enda vilku.

Aseta valmistettava ruoka
grillauspinnalle ja sd&da lampdétilan
saadin haluttuun asentoon.

Saada korkeutta painamalla
molempia vipuja @. Valittu korkeus
maéraytyy kypsennettdvan ruoan
paksuuden mukaan.



lampotilasetukset
asetus lampétila
1 90°C
2 120°C
3 150°C
4 180°C
5 210°C
6 240°C
lisdneuvoja

¢ Punainen liha edellyttéa korkeampaa
grillauslampdtilaa ja lyhyempaa
grillausaikaa.

¢ Kalaa on syyta kypsentaa
matalammassa lampdtilassa
pidempaan.

o Ala kypsenné pakastettua ruokaa.

¢ Grilissa kannattaa kypsentéa hyvin
riippunutta lihaa. Sitkeédn lihan
kypsentamisté kannattaa valttaa.

¢ Parhaat tulokset saat valmistamalla
ohuempia kappaleita ja tasapaksuisia
ruokia.

¢ Grillaaminen avoimella grillillé vie
enemman aikaa, sillé ruokaa on
k&annettéva valmistuksen
puolivalissa.

e Varmista ruoan perusteellinen
kypsyys ennen kuin tarjoilet sita.
Grillaa lihaa ja siipikarjan lihaa kunnes
poistuva neste on kirkasta.

puhdistus

o Grilli on kytkettava pois paalta,
pistoke on irrotettava pistorasiasta ja
grillin on annettava jadhtya ennen
kuin sité4 saa ryhtya puhdistamaan.

¢ Puhdista grilli jokaisen kayttdkerran
jalkeen, jotta se on aina hyvin
puhdistettu ja kayttévalmis.

o Kayta talouspaperia pyyhkiéksesi
liian 6ljyn/rasvan pois ja puista tai
muovista lastaa poistaaksesi
mahdolliset ruoantahteet
grilauslevyiltd. Ala kéyta hankaavia
puhdistusaineita tai terasvillaa, silla
ne naarmuttavat ja vahingoittavat
grillin teflonpintaa.

35

¢ Pyyhi ulkopinta kostealla liinalla ja
kuivaa pinta.

e Grillissa on lukko D), joka pitéé levyt
paikoillaan varastoimisen aikana.

grillauslevyt

¢ Voit irrottaa grillauslevyt vetamalla
kiinnikkeet @ taaksepain ja
nostamalla irrottimet (9.

¢ Pese levyt kuumalla saippuavedella.
Voit pesté ne myos
astianpesukoneessa. Varmista, etta
levyt ovat taysin kuivat ennen kuin
asetat ne takaisin grillin.

* Voit asettaa grillauslevyt takaisin
paikoilleen kohdistamalla levyt
laitteeseen ja tydntamalla kiinnikkeet
paikoilleen @.

huolto ja
asiakasneuvonta

¢ Jos virtajohto on rikkoutunut, sen
saa turvallisuussyista vaihtaa vain
KENWOOD tai valtuutettu
KENWOOD-huoltoliike.

Jos tarvitset apua:

e grillin ka&yttdmisessa tai

¢ huollossa tai korjaamisessa,

¢ ota yhteys likkeeseen, josta ostit
grillin.



Okumaya baslamadan 6nce 6n kapagdi aciniz ve aciklayici resimlere bakiniz

Kenwood cihazinizi kullanmadan
once

® Bu talimatlar dikkatle okuyun
ve gelecekteki kullanimlar igin
saklayin.

® Tim ambalajlari ve etiketleri
cikartin.

guvenlik

® Sicak yuzeylere DOKUNMAYIN
Erigilebilir ytizeyler kullanim
sirasinda sicak olabilir. Herzaman
tutamak ve kontrolleri kullanin.
Izgaray! plakalarini takmadan
kullanmayin.

Cihazi, kablosunu veya figini su
veya baska bir sivi igine sokmayin.
Kullanirken cihazin basindan
ayrilmayin.

Cihazda, kabloda ya da fiste
herhangi bir hasar varsa
kullanmayin. Kontrol ya da tamir
ettirin: bkz. ‘servis’.

Bu cihaz sadece Isi rezistansh diz
bir yuzeyde kullaniimalidir.
Kabloyu galisma ytizeyinin
kenarindan sarkitmayin ve sicak
yuzeylere dokunmayin.

Aygiti kullanmadiginiz zaman figini
prizden gekiniz ve temizlik igin
1zgara tablalarini ¢ikarmadan ya da
tersine gevirmeden 6nce tamamen
sogumasini bekleyiniz.

Cihazi acik alanlarda kullanmayin.
Bu cihazin herhangi bir pargasini
yanan bir cismin, sicak plakanin
lizerine ya da yanina veya isitiimis
firnin igine koymayin.

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

Hastalarin gozetim altinda olmadan
bu cihazi kullanmalarina izin
vermeyin.

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

fioe takmadan 6nce

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

® Bu i1zgara Avrupa Ekonomik
Toplulugu Direktif 89/336/EEC ile
uyumludur.

ilk kez kullanmadan énce
® Parcalari yikayin “bkz. temizleme”.

bolumler

@ kilit mandali
@ sap
® tabla tutturgaglar
@ damlama tepsisi
® yukseklik ayar kontroli
® damlama agzi
© 1s1 kumandalari — (st ve alt tablalar
1sI gosterge 1siklari
©® 1zgara ¢ikarilabilen uglar
® iki yanli kizartma tablalari
(a) hamurlu yiyecekler
(HG185 ve HG186)
(b) sandvigler (HG184 & HG187)

1zgaranin kullanimi

Not: Izgaray! kullanmadan énce

@ kilit mandalini aginiz. Kilit
mandalini, 1zgarayi rafta tuttugunuz
zaman kullaniniz.

1 Aygitin figini prize takiniz ve Ust

ve alt kizartma tablalari igin Isi
kumandalarini ayarlayiniz @ (lsi
gosterge 1siklar yanacaktir). Isi
gosterge 1siklari ® séndigiu zaman
1zgara kullanima hazirdir.

Yemegi koyun ve damlama
tepsisini ya da baska uygun
hazneyi damlama agzinin @ altina
yerlestirin. ®



® Gereken pisirme zamani kisinin
istegine ve pisirilecek yemegin
boyut/kalinligina gére degisir.

3 lzgara uygun sicakhg saglarken
sicaklik 15191 yanip séner.

4 Yemek pistiginde, dikkatli bir sekilde
tahta ya da plastik bir spatula
yardimiyla yemegi alin. Yapismaz
yuizeyi Gizip zarar verecegi igin
metal mutfak aletleri kullanmayin.

5 Cihazi kapatin ve kullandiktan sonra
prizden g¢ekin. Temizlemeden 6nce
1zgaranin tamamen sogumasini
bekleyin.

iki yanh kizartma tablalan
Aygitin modeline bagli olarak
kizartma tablalari hamurlu
yiyecekler ya da sandviglerin
kizartilmasi igin iki yanli olarak
kullanilabilir.

Kizartma tablalarini tersine
cevirmeden ve pisirmeye
baslamadan 6nce tablalarin her iki
yuzinln temiz ve kuru olmasina
dikkat ediniz.

Isi kumandasini 6. konuma
getirerek aygiti kapali olarak
kullaniniz.

Izgara asagidaki pozisyonlarda
kullanilabilir: -

pozisyon A (kapali pozisyon)

Bu pozisyon ince et dilimleri ve tost
ekmekleri igin idealdir.

iki 1zgara yiizeyi yiyecegin her

iki tarafini pisirmenizi, zamandan
kazanmanizi ve yiyecegin dogal
suyunu korumanizi saglar.

Her iki 1s1 kumandasini 6. konuma
ayarlayiniz.

Is1 gosterge 1siklari séniinceye
kadar aygiti kapali olarak isitiniz.
Yiyecegi algak plakaya yerlestirin ve
yiyecegin ustline gelinceye kadar
Ust plakay! kapatin.
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pozisyon B (tamamen acik
pozisyon)

Bu pozisyon birgok yiyecegi ayni
anda pisirmek igin genis bir 1zgara
yuzeyi saglar ve balik, sebze ve
kebaplar igin idealdir.

Her iki 1s1 kumandasini 6. konuma
ayarlayiniz.

Is1 gbsterge 1siklari séninceye
kadar aygiti kapali olarak isitiniz.
Izgaray! agin, daha sonra galisma
yuzeyine dlzglince yerlesinceye
kadar Ust sap1 yukari kaldirin @ ve
Ust plakayi geriye dogru indirin @.
Yiyecegi pisiriimek Gzere i1zgara
yuzeyine yerlestirin ve istenilen
sicakligi ayarlayin.

pozisyon C (ayarlanabilen
yiikseklik pozisyonu)

Bu pozisyonda 1zgara plakalar
ayri yerdedir ve 2 farkli ylkseklik
mimkindir. Bu pozisyon Ust
plakanin agirhgini kaldiramayan
balik ve sandvig gibi daha narin
yiyecekleri pisirmek igin idealdir.
Her iki 1s1 kumandasini 6. konuma
ayarlayiniz.

Is1 gosterge 1siklari sdniinceye
kadar aygiti kapali olarak isitiniz.
Yiyecegi pisirilmek Uzere 1zgara
yuzeyine yerlestirin ve istenilen
sicakligi ayarlayin.

Aygitin aygiti her iki yanindan
asagl dogru bastirarak ylkseklik
konumunu ayarlayiniz ©. Yukseklik
konumu, pisirilecek yiyecegin
kalinhgina baghdir.

sicaklik ayarlar

ayar sicaklik
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ip uglari

® Kirmizi etler igin daha ylUksek
1zgara sicakliyi ve daha az zaman
gerekir.

® Balik tirt yiyecekler disuk isida
pisirilmelidir ve pisirme slresi uzun
zaman alir.

® Donmus yiyecekleri, bu aygitta
pisirmeyiniz.

® Yumusak etler, 1zgara igin daha
uygundur. Bu ytzden, 1zgara
edilmelerini 6neriyoruz. Sert etlerin
pisirilmesi énermiyoruz.

® Yiyeceklerin pisirilme esnasinda
cevrilmesi gerektigi icin acik bir
1zgarayla 1zgara yapmak daha fazla
zaman alr.

® Servise gegmeden 6nce yemegin
glizelce pistigini daima kontrol edin.
Eti ve kiimes hayvanlarini sulari
cekilinceye kadar pisirin.

temizleme

® Temizlemeden 6nce cihazi
kapatin, prizden ¢ekin ve tamamen
sogumasi icin bekleyin.

® lyi ve temiz bir ortamda calismasini
saglamak igin 1zgary! her
kullanimdan sonra temizleyin.

® Fazla yag/kalintiyr silmek igin bir
kagit havlu kullanin ve i1zgara
plakadan yiyecek pargalarini
ctkarmak igin tahta ya da plastik
bir spatula kullanin. Yapismaz
ylizeye zarar verecegi icin agindirici
temizleyiciler ya da tel siinger
kullanmayin.

® Disini nemli bir bezle silin ve daha
sonra kurutun.

® Aygitin kilit mandali @, aygitin rafta
tutuldugu sirada kullanmak igindir.

1zgara plakalar

® Tabla tuturgaclarini @ yeriye
dogru iterek ¢ikariniz ve gikarma
digmelerini @ yukari dogru
kaldiriniz.

® Plakalari sicak sabunlu suda
yikayin.
Ya da bulasik makinesinde yikanabilir.
Izgaraya tekrar takmadan 6nce
plakalarin tamamen kurudugundan
emin olun.

® Kizartma tablalarini 6nce, birimle
birlikte tablalarin arkasina takiniz ve
arkasindan tuturgaclari siriiniz. @

servis ve musgteri
hizmetleri

® Kablo hasar gorirse, giivenlik
nedeniyle, KENWOOD ya da yetkili
bir KENWOOD tamircisi tarafindan
degisitirilmelidir.

Asagidakilerle ilgili yardima
ihtiyaciniz oldugunda:

® zgaranizi kullanma veya

® servis veya tamir

® |zgaray! aldiginiz yerle baglanti
kurun.



Pted ¢tenim rozlozte ptredni stranku s ilustraci

pifed pouzitim tohoto zaFizeni
Kenwood

Prectéte si peclivé pokyny v této
priru¢ce a uschovejte ji pro budouct
pouZziti.

Odstrarite veskery obalovy material a
nalepky.

bezpeCnost

NEDOTYKEJTE se horkych
soucésti. Povrch nechranénych ¢asti
zafizeni se béhem pouzivani
rozzhavi. Vzdy pouZivejte drzadlo

a ovladace.

Nepouzivejte gril bez nasazenych
plotének.

Zafizeni, $idru ani zastréku
neponorujte do vody ani jinych
tekutin.

Béhem pouzivani nenechaveijte
zafizeni bez dozoru.

Pokud je poskozené zafizeni, $ndra
nebo zastréka, nepouzivejte je.
Poskozené zafizeni nechte opravit:
viz &ast ‘servis’.

Toto zafizeni Ize pouzivat pouze na
rovné zaruvzdorné plose.

Snidra nesmi viset pres okraj
pracovni plochy ani se nesmi dotykat
&asti, jejichz povrch je rozzhaveny.
Pokud pfistroj nepouzivate, vzdy jej
odpojte od zdroje elektrického
napéti. Pfed oto¢enim nebo
vyjmutim nechte pecici desky zcela
vychladnout.

Toto zafizeni neni ur€eno k pouzivani
venku.

Neumistujte zadnou ¢ést tohoto
zalizeni nad piimy oheri nebo do
jeho blizkosti, na ploténku nebo do
vyhréaté trouby.

P¥i pripravé nékterych potravin
vznika velké mnozZstvi koufe —
zajistéte dostatecné vétrani.

Toto zafizeni nesmi bez dozoru
pouzivat nemohouci osoby.

S timto zarizenim si nesmi hrat ani je
pouzivat déti.
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® 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 dodrZzeny tyto pokyny.

pred pFipojenim do elektrické

zasuvky

Napdjeni, které mate k dispozici,

musi odpovidat napajeni uvedenému

na spodni strané grilu.

® Tento kontaktni gril splfiuje smérnici
89/336/EEC Evropskeé unie.

pfed prvnim pouzitim
® \/Sechny &asti grilu omyjte — viz ¢ast
LCisteni.

tlacitko

@ zépadka

@ drzadlo

® prichytky desky

@ odkapavaci miska

® nastaveni vysky

® odkapavaci Zlabky

@ regulator teploty — spodni a horni
deska

kontrolky teploty

® jazyCky pro vyjmuti grilu

oto¢né pecici desky
(a) wafle (HG185 & HG186)
(b) panini-sendvi¢ (HG184 & HG187)

pouziti grilu
Upozornéni: Pfed pouzitim grilu
uvolnéte zapadku @, ktera slouzi
ke spojeni desek pouze pFi
uskladnéni.
1 Zapojte gril do zasuvky
a regulatorem @ nastavte
pozadovanou teplotu spodni
a vrchni pecici desky (kontrolky
zacnou blikat). Gril je pfipraven
k pouZiti, jakmile kontrolky
prestanou blikat.



2 VloZte potraviny a umistéte
odkapavaci misku @ nebo jinou
vhodnou nadobu pod odkapavaci
Zlabek ®.

® Délka pripravy se bude lisit podle
individudlnich pozadavkd a podle
velikosti nebo tloustky
pfipravovanych potravin.

3 Indikétor teploty se rozsvécuje
a zhasina podle toho, jak gril
udrZuje spravnou teplotu.

4 Po dokonceni pripravy jidlo opatrné
vyjméte pomoci dfevéné nebo
plastové Spachtle. NepouZivejte
kovové kuchyriské nacini, které
mUze poskrabat a poskodit
nepfilnavy povrch.

5 Po ukondéeni pouziti zarizeni vypnéte
a odpojte z elektrické zasuvky. Pred
¢isténim nechte gril zcela
vychladnout.

otocné desky
Pecici desky Ize otodit a pfistroj
tak pouzit jako waflova¢ nebo
sendviCovac&/kontaktni gril, podle
typu vybranych pecicich desek.
® Otacejte pouze z obou stran &isté
a suché pedici desky.
® Pristroj pii pouziti zaviete (sklopte
vrchni pecici desku). Regulator
teploty nastavte do polohy 6.
Gril Ize pouzivat v nasledujicich
poloh&ch: -

poloha A (zaviend)
Tato poloha je idedini pro pfipravu
tenkych platkd masa a zapékanych
toast(.
Dvé grilovaci plochy umoznujf
opékat potraviny po obou stranach
soucasné, coz Setfi ¢as a potraviny
si zachovavaji Stavu.

® Oba regulatory teploty nastavte do
polohy 6.

® Priklopte vrchni pedici desku
a pockejte, dokud pfistroj
nedosahne pozadované teploty —
kontrolky prestanou blikat.
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® Umistéte potraviny na doini ploténku

a priklopte je horni ploténkou tak,
aby spocivala na potravinach.

poloha B (zcela oteviena)

Tato poloha nabizi velkou grilovaci
plochu pro pfipravu vétsiho mnoZstvi
potravin soucasné a je idealni pro
ryby, zeleninu a kebab.

Oba regulatory teploty nastavte do
polohy 6.

Priklopte vrchni pecici desku

a pockejte, dokud pfistroj
nedosahne poZadované teploty —
kontrolky prestanou blikat.

Otevrete gril, zvednéte horni drzadlo
nahoru @ a sklopte horni ploténku
dozadu @ tak, aby leZela zcela na
pracovni plose.

Umistéte potraviny pro pfipravu na
grilovaci plochu a nastavte teplotu
podle potreby.

poloha C (s nastavitelnou
vyskou)

V této poloze jsou grilovaci ploténky
vzdéleny od sebe a k dispozici jsou
2 rlizné vysky. Idedini pro piipravu
a oteviené toasty, které nelze zatizit
vahou hornf ploténky.

Oba regulatory teploty nastavte do
polohy 6.

Priklopte vrchni pedici desku a
pockejte, dokud pfistroj nedosahne
poZadované teploty — kontrolky
prestanou blikat.

Umistéte potraviny pro pfipravu na
grilovaci plochu a nastavte teplotu
podle potreby.

Stisknutim pak & na obou stranach
pristroje nastavte vysku vrchni desky.
Tato vyska zavisi na tloustce
pfipravovaného pokrmu.



nastaveni teploty

nastaveni teplota
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tipy

Cervena masa vyzaduijl vy&si teplotu
grilovani a kratsi dobu.

Ryby se pfipravuji delsi ¢as na nizsi
teplotu.

Negrilujite zmraZené potraviny.

Pro grilovani jsou nejvhodnégjsi ten&i
platky masa. Pokud mozno negrilujte
silné platky masa.

Nejlepsich vysledkd dosahnete, kdyz
v§echny grilované potraviny budou
mit stejnou tloustku.

Grilovani na otevieném grilu trva
déle, protoze potraviny je trfeba

v poloving pfipravy obratit.

Pred podavanim vzdy zkontrolujte,
zda jsou potraviny dostate¢né
pfipravené. Maso a drlibez
pfipravujte tak dlouho, dokud
neprestane vytékat stava.

cisténi

Pred cisténim gril vypnéte, odpojte
z elektrické zasuvky a nechte zcela
vychladnout.

Pro zachovani dobrého stavu

a Cistoty grilovaci plochy po
kazdém pouziti gril vycistéte.
Papirovou utérkou odstrante

z grilovacich plotének veskery
zbyvajici tuk nebo mastnotu

a dfevénou nebo plastovou Spachtli
odstrarite veskeré zbytky potravin.
NepouZivejte abrazivni &istici
prostfedky nebo draténky, které
mohou poSkodit nepfilnavy povrch.
Vngjsi ¢asti otfete vihkym hadiikem
a osuste.

® Na vrchni desce grilu je zapadka @,
kterd slouzi k upevnéni obou desek
k sobé pri skladovani.

grilovaci ploténky

® Posunte prichytky @ pecicich desek
tak, aby se desky uvolnily. Uchopte
desky za Uchyty @ a vyjméte je
Z pristroje.

® Ploténky umyjte v horké vodé se
saponatem. Ploténky Ize rovnéz myt
v my¢&ce na nadobi. Pred vioZzenim
do grilu musi byt ploténky zcela
suché.

® P¥j vkladani pecicich desek zasurite
nejprve jejich zadni strany. Predni
strany desek poté zajistéte
prichytkami @.

servis a pece
0 zakazniky

® Pogkozenou napajeci $ndru musi
z bezpecnostnich divodd vyménit
spolec¢nost KENWOOD nebo
opravnény servis.

Pokud potrebujete pomoc s:

® pouzivanim grilu nebo

® se servisem nebo opravami

® obratte se na obchod, ve kterém
jste gril zakoupili.
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Az hasznalati utasitas abrai az elsé oldalon lathatok — olvasas kézben hajtsa ki ezt az
oldalt

hasznalata elétt

Alaposan olvassa &t ezeket az
utasitasokat és &rizze meg
kés@bbi felhasznalasral
Tavolitson el minden
csomagoldanyagot és cimkét!

iztonsag

NE FOGJA MEG a forrd
fellleteket! Megérinthet6 fellletek

is felforrésodnak haszndlat kozben.
Mindig haszndlja a fogantyut és

a kezelGszerveket!

Ne haszndlja a grillstitét behelyezett
grillezd lapok nélkul!

Ne tegye vizbe vagy mas folyadékba
a készuléket, a vezetékét vagy
villdasdugojat!

Hasznalat kdzben ne hagyja
felligyelet nélkul a készlléket!

Ne haszndlja, ha a készulék,

a vezetéke vagy a villdsdugd sérdilt!
Ellenrzés vagy javitas: lasd ,Szerviz’
fejezetet!

Ezt a késziiléket csak sik, héallo
fellleten szabad hasznalni!

A haldzati vezeték ne logjon ra

a munkafelllet szélére és ne
érintkezzen forrd fellletekkel!

Ha nem haszndlja, mindig huzza ki
a készlléket a fali alizatbdl és hagyja
teliesen kihdlni, mielétt megforditja
vagy tisztitashoz eltavolitia a
sUtllapokat.

Ne haszndlja a késziléket szabad
térben!

Ne tegye a készlilék egyetlen részét
sem nyilt langra, féz6lapra vagy
felmelegitett sttébe, illetve ezek
kozelébe!

Egyes ételek esetében nagy
mennyiségU fust keletkezik — ehhez
gondoskodjon megfelel§ szell6zésrol!
Ne engedije szellemileg vagy fizikailag
korlatozott személyeknek a készllék
hasznalatat felligyelet nélkul!

Ne engedje gyermekeknek

a készulék haszndlatat vagy

a készilékkel vald jatszadozast!

megfelel§ haztartasi célra hasznalja!
A Kenwood nem vallal felel6sséget,
ha a készlléket nem
rendeltetésszerlien hasznaltak,
illetve ha ezeket az utasitasokat
nem tartjak be.

a halézatra csatlakoztatas
el6tt

® FEllendrizze, hogy a villamos halézat
megfelel-e a grillstté aljan levé
adattablan szerepl6 adatoknak!

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

az els6 hasznalat elott
® Mossa le a késziiléket — lasd
a tisztitas” cimU fejezetet!

jelmagyarazat

@ sitézar

@ fogantyu

® sitblaprogziték

@ sepegtetd talca

® magassagallitd

® cseppelvezetd

@ hémérséklet-szabalyzok — felsd
és also sitélapok

héfokjelzé lampa

® grillkiemeld fllek

®© megfordithatd sutélapok
(a) gofristité (HG185 és HG186)
(b) szendvicsstité (HG184 és HG187)

a grillez6 hasznélata

Megjegyzés: a grillez6

hasznalata el6tt nyissa ki

a siitozarat @. A siitézarat

csak a grillezo tarolasa

soran kell hasznalni.

1 Dugja be a késziiléket a fali aljizatba
és dllitsa be a felsé és az alsd
sltélap @ hémérsékletét a kivant
értékre (a fényjelzés villogni
kezd). A grillez6 akkor kész
a hasznalatra, amikor abbamarad
a hémérsékletjelz6k ® villogasa.
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2 Helyezze ra az ételt és tegye
a cseppfogd télcat @ vagy mas
alkalmas edényt a ® cseppelvezetd
alal

® A szlkséges sUtési id6 az egyéni
izlés és a sttendd étel
mérete/vastagsaga alapjan valtozo.

3 A héfokjelzé lampa ki- és bekapcsol,
ahogy a grillstité fenntartja
a megfelelé hémérsékletet.

4 Ha az étel megsllt, dvatosan vegye
le fa vagy mlanyag lapatkaval.
Ne haszndljon fém evéeszkozt,
mert megkarcolja és karositja
a tapadasmentes fellletet!

5 Hasznalat utan kapcsolja ki
a készUléket és huzza ki a halozati
aljizatbol! Tisztités el6tt varja meg,
amig a készUllék teljesen lehdil!

megfordithaté siitélapok
A sUt6lapokat az adott tipustdl
figg6en megfordithatja gofri vagy
szendvics készitéséhez.

® Miel6tt megforditja a sttélapokat és
ételt készit vellk, ellendrizze, hogy
a sit6lapok mindkét oldala tiszta
és szdraz-e.

® A sitét haszndlja lezart helyzetben,
a hémérséklet-szabalyzot allitsa 6.
helyzetbe.
A grillstité az aldbbi helyzetekben
haszndlhato: -

»A” helyzet (zart allas)
Ez a helyzet idedlis vékony
husszeletek vagy piritds-szendvicsek
sUtésére.
A keét grillezé felllet lehetévé teszi az
étel mindkét oldalanak egyidejl
sUtését, amivel id6t takarit meg és
megtartja az étel természetes izét.

©® Mindkét hémérséklet-szabalyzot
allitsa 6. helyzetbe.

® | ezart helyzetben flitse fel
a grillezét, amig abba nem marad
a hémérsékletjelzok villogasa.

® Helyezze az ételt az alsé lapra, majd
csukja le a fels@ lapot, hogy
érintkezzen az étellel!
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»B” helyzet (teljesen zart
allas)

Ez a helyzet nagy grillezé fellletet
biztosit tdbb étel egyidejlileg torténd
stitéséhez. Idedlis halakhoz,
z6ldséghez és kebabhoz.

Mindkét hémérséklet-szabalyzot
dllitsa 6. helyzetbe.

Lezart helyzetben flitse fel

a grillezét, amig abba nem marad

a hémérsékletjelzék villogasa.
Nyissa ki a grillstitét, emelie fel a @
fels@ fogantyut, majd a felsé lapot
tovabb kiforditva fektesse le ®, amig
fel nem fekszik a munkafelUletre!
Helyezze a sUtésre varo ételt

a grillezé felUletre és dllitsa be

a kivant hémérsékletet!

»C” helyzet (allithaté
magassagu allas)

Ebben a helyzetben a grill-lapok
egymastdl elkulontinek és 2
kilonboz8 magassagot lehet
bedllitani. Idedlis olyan kénnyd
ételek — példaul hal és
melegszendvics — elkészitésére,
amelyek nem birjak el a felsé
lap sulyat.

Mindkét hémérséklet-szabalyzot
dllitsa 6. helyzetbe.

Lezart helyzetben flitse fel

a grillezét, amig abba nem marad
a hémérseékletjelzdk villogasa.
Helyezze a stitésre varé ételt

a grillezé felUletre és dllitsa be

a kivant hémérsékletet!

Mindkét kar ® lenyomasaval dllitsa
be a szlkséges magassagot.

A kivalasztandé magasség az
elkészitendd étel vastagsagatol
flgg.



® Tordlie at a készulék kilsejét nedves,

majd szdraz ruhavall
® A grillez6 siitézarral @ van ellatva,

amely tarolas ideje alatt rogziti

a sUtélapokat.

grill-lapok

® A siitSlaprogziték @ eltolasaval
vegye ki a sttdlapokat és az

eltavolitod fllek @ segitségével

héfok-beallitasok

beallitasok hémérséklet

1 90°C

2 120°C

3 150°C

4 180°C

5 210°C

6 240°C
tanacsok

® A vords husoknak nagyobb grillezési
hémérsékletre és révidebb sitési
idére van szikséguk.

® Halbdl készllt ételeket alacsonyabb
hémérsékleten és hosszabb ideig
kell késziteni.

® Ne tegyen a slt6be fagyasztott ételt.

® A vékonyra szeletelt husok
alkalmasabbak grillezésre, ezért
ezeket célszer( grillezni. Lehetbleg

kerUlje vastag husszeletek készitését.

® A legjobb eredményt a vékonyabb
és egyenletes vastagsagu ételek
sUtésével lehet elérni,

® A nyitott grillel a sités hosszabb
ideig tart, mert az ételt a siités
kdzben meg kell forditani.

® Talalas el6tt mindig ellendrizze,
hogy atstilt-e az étell A husokat és
a szarnyasokat addig susse, amig
levik atlatszé nem lesz.

tisztitas

® Tisztitas el6tt kapcsolja ki
a készlléket, huzza ki a hdlozati
csatlakozét és varja meg, amig
a készUlék teljesen lehill

® Minden hasznélat utan tisztitsa le
a grillsttét, hogy tiszta, Uzemképes
allapotban maradjon!

® Papirtdridvel toroljon le minden
zsirt, olajat, és fa vagy mlanyag
lapatkaval tavolitsa el az
ételmaradékokat a grill-lapokrol!
Ne haszndljon suroldszert vagy
fém surolét, mert karositja
a tapadasmentes fellletet!

emelje ki 6ket.

® Mossa le a lapokat meleg
mosoészeres vizben!

® A lapok mosogatdgépben is
elmoshatok. Ugyelien arra, hogy
a lapok teliesen megszaradjanak
visszahelyezés el6tt!

® A sUt6lapokat ugy helyezze vissza,
hogy elészor a sltélapok hatulsd
részét hozzdilleszti a késziilékhez,
majd visszacsUsztatja
a sUtélaprogzitbket @.

szerviz €s
ugyfélszolgalat

® Ha a vezeték megsérll, akkor
biztonsagi okbdl KENWOOD-
szervizben vagy a KENWOOD
hivatalos szervizpartnerével
javittassa meg!

Ha az aldbbiakban segitségre van
szlksége:

® 2 grillstité haszndlata, vagy

® szerviz vagy javitas,

® keresse meg a vasarlas helyét.
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Przed czytaniem prosimy roztozy¢ pierwsza strone, zawierajaca ilustracje

przed uzyciem urzadzenia
Kenwood

® Przeczytaj uwaznie ponizsze
instrukcije i zachowaj je na wypadek
potrzeby skorzystania z nich
przysziosci.

® \Wyjmij wszystkie materiaty
pakunkowe oraz wszelkie etykiety.

informacje
bezpieczenstwa

® NIE WOLNO dotykaé powierzchni.
Dostepne powierzchnie moga byé
w czasie uzywania gorace. Nalezy
uzywac uchwytéw i regulatoréw.

® Nie stosowac grilla bez zatozonego
rusztu.

® Nie zanurza¢ urzadzenia, przewodu
ani wtyczki w wodzie ani w innej
cieczy.

® Nie pozostawia¢ urzgdzenia bez
dozoru, kiedy jest ono uzywane.

® Nie uzywac w przypadku
uszkodzenia urzgdzenia, przewodu
lub wtyczki. Kontrola i naprawa:
patrz ,serwis”.

® 7/ tego urzadzenia nalezy korzystac
na ptaskiej, odpornej na nagrzewanie
powierzchni.

® Nalezy zwrdcié uwage, aby przewdd
nie zwisat poza krawedz powierzchni
roboczej i aby nie dotykat goracej
powierzchni.

® Zawsze odigczaj urzgdzenie od
pradu, kiedy z niego nie korzystasz
i pozwdl mu catkowicie wystygnagc,
zanim bedziesz zmieniat lub wyciggat
plyty opiekacza w celu mycia.

® Nie uzywac urzgdzenia na zewnatrz.

® Nie umieszczac zadnej czesci
urzadzenia w zasiegu ani w poblizu
otwartego ognia, goracej
powierzchni ani w rozgrzanym
piekarniku.

® W trakcie przygotowywania
niektdrych potraw wydziela
sie duza ilos¢ dymu — nalezy
zapewni¢ odpowiednie wietrzenie.
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® Osoby uposledzone nie powinny
korzysta¢ z urzgdzenia bez nadzoru.

® Dzieciom nie wolno uzywac
urzadzenia ani bawi¢ sig nim.

® Urzadzenie jest przeznaczone
wytgcznie do uzytku domowego.
Firma Kenwood nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w przypadku
niewtasciwego korzystania
z urzgdzenia lub nieprzestrzegania
niniejszych instrukcii.

przed podiaczeniem

® Upewnij sig, ze wartos¢ zasilania
jest zgodna wartoscig wymieniong
na dnie grilla.

® Niniejszy grill kontaktowy spefnia
wymagania Dyrektywy Europejskiej
Wspdinoty Gospodarczej
89/336/EEC.

przed uzyciem po raz pierwszy
® Umyj czesci. Patrz: ,czyszczenie”.

legenda

@ Zacisk zabezpieczajacy
@ uchwyt
® zaciski do podtrzymywania ptyt
@ pojemnik do odprowadzania cieczy
® regulator wysokosci
® rynienki
@ regulatory temperatury — gérna
i dolna ptyty
kontrolki temperatury
uszka do wyjmowania grilla
®© dwustronne ptyty opiekacza
(a) gofry (HG185 & HG186)
(b) panini (HG184 & HG187)

Eksploatacja opiekacza

Uwaga: zanim przystapisz do
eksploatacji opiekacza, odepnij
zacisk zabezpieczajacy @.
Korzystaj z zacisku tylko

w czasie przechowywania
opiekacza.



—_

Podtacz urzgdzenie do pradu

i wybierz odpowiednig temperature
dla gérnej i dolnej piyt @ (zaswieca
sie kontrolki). Opiekacz gotowy

jest do uzytku, kiedy kontrolki
temperatury ® przestajg sie swiecic.
2 Wtéz potrawe i ustaw tace
$ciekowag @ lub inny odpowiedni
zbiornik pod rynienkg ®.

Czas przygotowania potraw rozni

sie w zaleznosci o indywidualnych
oczekiwan oraz wymiardw/grubosci
przygotowywanej potrawy.

Kontrolka temperatury wytgczy

sie, kiedy grill osiggnie wtasciwag
temperature.

Kiedy potrawa jest gotowa, ostroznie
wyjmij ja uzywajgc drewnianej lub
plastikowej fopatki. Nie uzywaj
metalowych przyboréw, poniewaz
moga one spowodowac zarysowanie
i uszkodzenie powierzchni
zapobiegajgcej przywieraniu.

Po uzyciu wytgcz i odtgcz urzgdzenie
z sieci zasilania. Przed czyszczeniem
poczekaj, az grill zupetnie wystygnie.

dwustronne plyty

Mozesz uzywac plyt swojego
opiekacza z dwdch stron — do
opiekania typu gofry lub panini,

Iw zaleznosci od tego, jakie ptyty
przewidziane zostaty w twoim modelu.
Zanim odwrdcisz plyte na druga
strone lub zaczniesz na niej gotowac,
upewnij sie, ze obydwie strony piyt
opiekacza sa czyste i suche.

Uzywaj w pozycji zamknietej, kiedy
regulator temperatury ustawiony jest
na pozycie 6.

Z grilla mozna korzystac

w nastepujgcych pozycjach:

pozycja A (zamknieta)

Ta pozycja jest idealna do
przygotowywania cienkich plastrow
migsa oraz zapiekania kanapek.
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Dwie powierzchnie rusztu umozliwiajg
przygotowywanie potrawy z obu
stron rownoczesnie, oszczedzajac
czas i sprawiajac, ze potrawa
pozostaje soczysta.

Ustaw obydwa regulatory
temperatury na pozycije 6.
Nagrzewaj opiekacz w pozycji
zamknietej, dopoki kontrolki
temperatury nie przestang sie Swiecic.
Umies¢ potrawy na dolnym ruszcie

i zamknij gérny ruszt tak, aby opierat
sie 0 potrawe.

pozycja B (w peini otwarta)

Ta pozycja zapewnia uzyskanie duzej
powierzchni do grilowania do
przygotowania duzej ilosci jedzenia
w jednej chwili, jest tez idealna do
przygotowywania ryb, warzyw oraz
kebabu.

Ustaw obydwa regulatory
temperatury na pozycie 6.
Nagrzewaj opiekacz w pozyciji
zamknietej, dopoki kontrolki
temperatury nie przestang sie swiecic.
Otworz grill, a nastepnie podnies

w gore uchwyt @ i odchyl do tytu
gorny ruszt @ tak, aby lezat ptasko
na powierzchni robocze;.

Umies¢ potrawy przeznaczone do
przygotowania na powierzchni grilla
oraz nastaw odpowiednig
temperature.

pozycja C (pozycja

z regulowana wysokoscia)

W tej pozyciji ruszty sg oddzielone

i mozliwe jest ustawienie 2 réznych
wysokosci. Ta pozycja jest idealna do
gotowania bardziej delikatnych dan,
takich jak kanapki rybne i kanapki
pojedyncze (otwarte), ktére nie moga
unies¢ cigzaru gérnego rusztu.
Ustaw obydwa regulatory
temperatury na pozycije 6.

Nagrzewaj opiekacz w pozycji
zamknietej, dopoki kontrolki
temperatury nie przestang sie Swiecic.



® Umies¢ potrawy przeznaczone do
przygotowania na powierzchni grilla
oraz nastaw odpowiednig
temperature.

® \Wybierz odpowiednig odlegfos¢
pomiedzy ptytami, naciskajac na
obydwa drazki ®. Wybdr odlegtosci
bedzie zalezat od grubosci
przyrzgdzanego jedzenia.

ustawienia temperatury

ustawienie temperatura

1 90°C

2 120°C

3 150°C

4 180°C

5 210°C

6 240°C
rady

® Czerwone mieso powinno by¢
grilowane przy wyzszej temperaturze
oraz w krétszym czasie.

® Rybe powinno sie przyrzadzac
W nizszej temperaturze, ale diuzej.

® Nie opiekaj zamrozonych produktéw.

® Do opiekania bardziej nadajg sie
miekkie kawatki miesa. Unikaj
przyrzgdzania zylastego migsa.

® Najlepsze wyniki mozna uzyskac
przygotowujac cierisze kawatki oraz
porcje potraw o jednolitej grubosci.

® Grilowanie w otartym grillu trwa
diuzej, poniewaz potrawy nalezy
w trakcie przygotowywania obrdcic.

® Przed podaniem nalezy sprawdzic,
czy potrawy sg ugotowane. Mieso
i dréb nalezy gotowac do chwili,
kiedy zacznie z nich wycieka¢
przejrzysty sok.

czyszczenie

® Przed czyszczeniem grill nalezy
wytaczy¢, odigczy¢ od zasilania
i poczekac, az zupetnie wystygnie.

® Grill nalezy czysci¢ po
kazdorazowym korzystaniu z niego,
aby utrzymac urzgdzenie w czystosci
i w dobrym stanie.
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Za pomoca papierowego recznika
nalezy usung¢ nadmierne ilosci oleju
lub ttuszczu oraz uzy¢ drewnianej
fopatki do usunigcia resztek potraw
z rusztu. Nie nalezy uzywac
szorstkich materiatéw czyszczacych
ani weiny stalowej, poniewaz moga
one spowodowac uszkodzenie
powloki zapobiegajacej przywieraniu.
Zewnetrzng strone nalezy wytrze¢
wilgotng Sciereczka, a nastepnie
wysuszyc.

Opiekacz wyposazony jest w zacisk
zabezpieczajacy @, ktodry
przytrzymuje plyty podczas
przechowywania opiekacza.

ruszt

Wyciagaj ptyty opiekacza
przesuwajac do tylu zaciski do
podtrzymywania ptyt @ i podnoszac
do gory luzujgce klamry ®.

Umyj ruszt w goracej wodzie

z $rodkiem myjgcym. Mozna tez
umy¢ ruszt w zmywarce do naczyn.
Przed ponownym umieszczeniem
w grillu nalezy upewni¢ sie, ze ruszt
jest zupetnie suchy.

Instalujgc ponownie pfyty opiekacza
dopasuj tylne strony ptyt do
urzadzenia, pézniej przesun

z powrotem zaciski do
podtrzymywania piyt @.

serwis oraz obstuga
klientow

W przypadku zniszczenia kabla, musi
on by¢ z powoddw bezpieczenstwa
wymieniony przez pracownika serwisu
KENWOOD lub w autoryzowanego
serwisu KENWOOD.

Pomoc w zakresie:

korzystania z grilla lub

serwisu i napraw

Prosimy skontaktowac¢ sie

z punktem sprzedazy, w ktorym
grill zostat zakupiony.



CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

MNepea ucnonb3oBaHnem
anekTponpubopa Kenwood
BHumaTernbHo npoyTtute 1
COXPaHUTE 3Ty UHCTPYKLMIO.
Pacnakyiite nusgenve n cHumuTe
BCE YNaKOBOYHbIE APIIbIKM

MpaBnna 6e3onacHocTn

HE kacaintecb ropsaumx
noBepxHocTel. Tak Kak OTKpbITble
YyacTu npubopa Bo Bpems paboTbl
MOTYT CUIbHO HarpeBaTbCs,
pekoMeHAyeTCsi NoNb30BaTbCA
TOMBKO PYYKOM U perynstopamu.
He Bkntovarite rpunb, ecnu
TeNOHOBbIE NMACTUHBI HE
yCTaHOBIIEHbI HA MECTO.

He ponyckaite norpyxeHus
anekTponpu6opa, BUMKY U LUHYpa
nUTaHus B BOAY UMK ApYryto
XWOKOCTb

He ocTtaBnsiiTe BKNIOYEHHbIN
npubop 6e3 npucmoTpa.

He nonb3yiitecb npubopom, ecnu
npubop, BUNKa UK LUHYP NUTaHUsI
nospexaeHsl. ObpaTtnTech B
cnyx6y peMoHTa Ans NpoBeaeHust
TECTUPOBAHWS U PEMOHTA
anekTponpubopa (cm. pasaen
"O6cnyxuBaHue").

Mpu ncnone3oBaHun npmubopa
yCTaHOBWTE €ro Ha POBHYIO
XKaponpoyHyto NOBEPXHOCTb.

He ponyckawTe, 4TobbI LWHYP
nuTaHus cBucan Yyepes kpan
paboyel NOBEPXHOCTH UMK Kacancs
HarpeBarLmxcsa vacTen npubopa.
Mo okoHYaHUK Nonb3oBaHWs
npubopom, oTcoeanHNUTE ero ot
ceTeBol po3eTku. Korga npnbop
MOSTHOCTBIO OCTLIHET, NepeBepHUTE
UM CHUMUTE TenoHOoBbIE
NAacTUHbI U BbIMOSTHATE UX YUCTKY .
He nonb3ayiitecb npubopom Ha
OTKPbLITOM BO37lyXe BHE
NoMeLLEeHWN.

3anpeluaeTcsa cTaBuTh Ntobble
YacTu npubopa Ha OTKPbITbI
OrOHb, UNV BOGNU3K Hero, a Takxke
Ha ropstime NoBepPXHOCTU UK B
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HarpeTyto neyb Un OyXOoBKy.
Ecnu npu npurotoneHun 6niog
BblAENSEeTCH MHOMO AbiMa,
Heobxoaumo obecneynTb
[0CTaTOYHYIO BEHTUNALMIO.

He nossonsiite getsam u
VHBanuaam nosib3oBaThCs
npubopom 6e3 npucmoTpa.

He nossonsinte getam
nonb30BaTbCA UMK UrpaTb C
npu6opom.

3T10T 6bITOBON anekTponpubop
paspeLuaeTcs UCMonb3oBaTb
TONbLKO MO €ro nNpsiMomMy
HasHayeHuto. KomnaHus Kenwood
He HeceT OTBETCTBEHHOCTM, ecnu
npubop ucnonb3yeTcs He No
HasHaYeHUIo UNN He B
COOTBETCTBUM C AaHHOMN
VNHCTPYKLMEN.

Mepepn BkNovyeHnem npubopa
Y6eaurtech, 4TO HanpshkeHue,
yKa3aHHOE Ha HWDKHel CTOpoHe
npu6opa, COOTBETCTBYET
HanpshKeHWto B Balueit
ANeKTpoceTy.

OTOT KOHTAKTHBIV rpuib oTBEYaeT
TpeboBaHusm Oupektusbl EC
89/336/EEC.

Mepen nepBbIM BKOYEHWEM
MpomoliTe yactu npubopa (cm.
pasgen “Yuctka”).

O6o3HayeHus

0P QPOO®O®OO

3aLyenka-gukcaTtop

pyuka

YAEpXUBaloLLMEe 3aXUMbl NNACTUH
noaaoH

perynsiTop BbICOTbI

CTOK ANs Xupa

perynsiTopbl Temneparypsbl
(BEpXHEW 1 HWXHEN NNacTuHbI)
MHAMKaTOPbI TemMnepaTypbl
BbICTYMbI ANS CHATWSA NNAacTUH
[BYCTOPOHHMWE MNacTUHbI

(a) "Waffle" - BadpenbHuya
HG185 & HG186)

b) "Panini" - npecc-rpunb

(
(
(HG184 & HG187)



ncnosb3oBaHue rpuns

BHumahnue: Mepen ncnonb3osaHnem
rpuns ocso6oauTe 3allernky-
cdukcarop (D. 3awenka gomkHa
Mcnonb3oBaTbCs TONbKO NpU
XpaHeHUW rpuns.

1 TMoaknoynTe rpunb K poseTke u
yCTaHOBWTE PErynsTopbl
Temnepatypbl (7) BEpXHeN 1
HWKHEW NNacTUH Ha HYXHYIo
TemnepaTypy (MHAUKaTOpbl HAYHYT
muraTtb). punb rotos K
NCMONb30BaHWIO, Koraa
VHAMKaTOPbl TemMnepaTypbl
nepecTaHyT muratb.

2 [lMomecTuTe npuroTaBnuBaemMbIv
NpPOAYKT B rpunb U yCTaHOBUTE
noaAoH (@ vnu Apyryro eMKoCTb
nof, CTok Ans xupa (@.

¢ Bpemsi NpUroToBrieHUs 3aBUCUT OT
BalLero BKyca, a Takke OT pasmepa
N TOSLLMHBI KYCKOB
npuroTaBnMBaeMoro NpoaykTa.

3 B npouecce npuroToBneHns NuLim
nHaMKaTop TemnepaTypbl 6yaeTt
nepuoam4eckn 3aropaTbcs 1
racHyTb, NokasblBas, YTo rpunb
nopaepxueaeT 3agaHHyo
Temneparypy.

4 Korga npoayKT NpuroToBreH,
OCTOPOXHO BblTaLLUTE €ro ¢
NOMOLLIbIO AEPEBAHHON UMK
nnactukosou nonatku. He
nonb3ynTeck MeTanIM4eckuMmmn
npegmetamu Bo nsbexaHve
NnoBpeXaeHNs aHTUNPUrapHoro
NOKPbLITUSA.

5 BblkntounTe npubop 1 oTCoeanHmTE
ero ot ceTn. Korga npn6op
NOMHOCTBIO OCTLIHET, CHUMUTE U
noymcTmTe TenoHOBbIE NMNACTUHbI.

ABYCTOPOHHME NAacTUHbI
MnacTnHbl MOXHO NOBEPHYTb
OpYrovi CTOPOHOW Ans
MCMONb30BaHUS rpUnsi B Ka4eCTBe
BadhenbHULBI UK Npecc-rpuns
Panini, B 3aBucumocTn ot mogenu
BaLLEro rpunsi.
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¢ [Mepep ncnonb3oBaHNeM NNacTuH

ONS NPUrOTOBMNEHUS MULLA,
ybeamtech, 4To 06€ CTOPOHbI
NNacTuH YNUCTbIE U CyXue.

Mpu ncnonb3oBaHWu rpuns B
3aKPbITOM MOMNOXEHWUWN, YCTaHOBUTE
perynatop Temneparypbl B
NosoxeHue 6.

pynb MOXeT MCNonNb3oBaTLCS B
crnefyrwmx nonoxeHnax: -

MonoxeHue A (3aKpbIToO€)

OTOT pexvm naeansHO NoAXoANT
NSt NPUrOTOBMNEHNS TOHKO
HapesaHHOro Msica, a Takke Ansi
nofxapuBaHusi COHABUYEN.

[1Be TedpnoHOBbIE NNACTUHBI
npubopa HarpesatoT nuLLy
OHOBPEMEHHO C 06erx CTOPOH,
3KOHOMS Balle BPEMS U COXpaHssi
€CTeCTBEHHbIe MoMne3Hble
BeLlecTBa W BKyC NpoayKTa.

YcraHoBuTe 06a perynstopa
TemnepaTypbl B nonoxeHue 6.
PasorpeiTe rpunb B 3aKpbITOM
nonoXxeHuu, Ao Tex nop, Koraa
MHAUKATOPbLI TeMnepaTypbl He
nepecTaHyT muratb.

[NomecTuTe npuroTaBnMBaemMblI
NPOAYKT Ha HWXKHIOK MNAacTuHy n
ONyCTUTE BEPXHIOKO NNacTuUHy A0 ee
COMPUKOCHOBEHUS C MPOAYKTOM.

MonoxeHne B (nonHocTblO
OTKpbITOE)

3710 nonoxeHune npegHasHa4yeHo
ANsi O4HOBPEMEHHOTO
NpUroToBneHNs 6onbLIOro
KONMYECTBa NULLM U naeanbHO
noaXoAuUT Ansi pbibbl, OBOLLEN 1
XapKoro.

YcTtaHoBuTe 06a perynstopa
TemnepaTypbl B nonoxeHue 6.
Pasorpeiite rpunb B 3aKpbITOM
MoNoXeHUN, 4o Tex nop, koraa
MHAMKATOPbI TemnepaTtypbl He
nepectaHyT muratb.



¢ OrtkpoinTte rpunb. C nomoLblo
PYYKU NOAHUMUTE BEPXHIOKD
nnactuHy Beepx @ W OTKUHbTE ee
Hasaf TaK, 4Tobbl OHa
rOPM3OHTanNbHO Nexana Ha Miockon
paboyei noBepxHOCTN @.

¢ [lomecTnTe npuroTaBnUBaemyo
nuLLy Ha TednoHOBbIE NNACTUHbI U
YCTaHOBUTE HYXHYI0 Temneparypy.

MonoxeHune C (c perynupoBkomn
BbICOTbI BEPXHEW MnacTUHbI)

B aTOM pexume MOXHO BbICTaBUTb
3a30p Mexay nnactmHamu,
3admKCMpPOBaB BEPXHIOKD NNacTUHY
B OAHOM M3 2 NMOMOXEHUR. JTOT
pexum yaobeH Ans npurotoBneHust
6onee genunkaTHbIX NPOAYKTOB,
HanpumMep pbibbl N OTKPbITbIX
C3HABWYEN, KOTOPblE HE MOryT
BbljepXaTb BEC BEpPXHEW
NNacTuHbl.

¢ YcraHoBuTe 06a perynstopa
TemnepaTypbl B NonoxeHune 6.

¢ Pa3sorpevite rpunb B 3aKpbiTOM
nomnoXxeHuu, Ao Tex rnop, koraa
MHAMKATOPbLI TeMNepaTypbl He
nepectaHyT Muratb.

¢ [lomecTute npuroTaBnuBaemMblIi
NPOAYKT Ha HWXKHIOK MNacTuHy n
YCTaHOBUTE HYXHYIO TemnepaTypy.

¢ Haxmute Ha oba pblyara @ u
OTperynupywTe BbICOTY NNACTUHbI.
YcTaHoBUTE BbICOTY NNACTUHbLI B
COOTBETCTBUM C TOSLLMHON

NpoAyKTOB.
TemnepaTtypHblie pexuMbl
Pexum Temnepatypa

1 90°C

2 120°C
3 150°C
4 180°C
5 210°C
6 240°C

CoBeTbl N0 NPUrOTOBIIEHUIO
nuwm

¢ KpacHoe msico rotoBuTCS npu
6onee BbICOKOV TemnepaTtype v B
TEYEHWNE MEHBbLIETO BPEMEHMU.

¢ Pbiba rotoBUTCSt Npy MEHbLUEN
TemnepaType B TeyeHve Gonee
OJIMTENbHOrO BPEMEHM.

¢ 3anpeLyaeTcsi rOTOBUTb
3aMOPOXKEHHbIE NPOAYKTbI.

¢ Ha rpune Bcero nyyiue rotoBuTb
HeXHble NIOMTUKM Msica. ToncTble
KYCKM XECTKOrO Msica roToBUTb He
pekomeHayeTcs.

* Haunyywwue pesynbtathbl
noslyyatoTcsi NMpy NPUroToBIEHNM
TOHKMX KYCKOB OIMHaKOBOM
TOMLMHBI.

¢ [lpUroToBnNEHNe NULLY B OTKPLITOM
rpune 3aHumaet 6onblue BpeMeHH,
TaK Kak nuiy Heobxoammo
MOCTOSIHHO NepeBopaYnBaTh.

* [lepen nopavei Ha cTon
ybeamTecs, 4To 6ntogo rotoso. MNpun
[OCTUXEHWUWN TOTOBHOCTU, COKM,
BblAeNsoLLmMecs U3 Maca unm
NTULBI, CTAHOBSITCS CBETIILIMU.

UuncTka

¢ BbIknounTE rpunb 1 OTCOEANHUTE
ero ot ceTw. [Nepen nposeaeHeM
YUCTKK, NOAOXKAWTE, Noka npuéop
MOJSTHOCTBIO OCThIHET.

¢ [na nopaepxaHus npubopa B
HopManbHOM paboyem COCTOSHUM,
nocne Kaxgoro Ucnonb3oBaHus
HeobxoaMMO NPOBOAUTL YUCTKY
npubopa.

¢ [1ns yaaneHusa xupa nonb3ynrecb
BymaxHbIMK candeTtkamu. Ons
CHATWSA OCTaTKOB NULLM C NAACTUH
nonb3ynTeChb TONbKO MNacTUKOBOW
Wnu gepeBsiHHOM nonatkon. He
nonb3yiTeck abpasvBHbIMU
OYUCTUTENSIMU MU METaNMYECKon
MouYankow Bo usbexaHve
NOBPEXAEHNA aHTUNPUrapHoOro
NOKPbLITHS.



* HapyxHble NoBepxHOCTH
npoTupaiTe BNaXHoOW TKaHeBOM
candeTkon, 3aTem npocyLumTe.

e [punb nmeert 3aLenky-pukcaTop
@ onsa pukcaumm NnacTMH Bo
BpPEMS XpaHEHUs.

HarpeBaTenbHble NNacTUHbI

¢ CHUMUTE NNacTWHbl, CABUHYB
yaepxuBaioLme 3axumbl @ 1
NpunoaHsB 3a BeICTynbl () Ans
CHSITWS NNACTWH.

¢ [lpomoiTe NnacTuHbl ropsiyen
MbIfbHOWM BOAOW. MNacTuHbl MOXHO
TakkKe MbITb B MOCYAOMOEYHOW
MaluHe. TwaTtenbHO npocylunTe
nnacTuHbl Nepeq TeM, Kak
yCTaHOBWUTb UX 06paTHO B rpusb.

* YCTaHOBMTE NNACTUHbI, BbIPOBHSIB
MX OTHOCUTENbHO npubopa, un
BEPHUTE Ha MECTO yaepXxusaroLe
3axvmbl @.

O6cnyxumBaHue n
TeXHU4eckas
noaaepxka

¢ [lpu noBpexaeHUn LWHypa NUTaHus,
OH JOSKEH ObITb 3aMeHEH
komnaHueri KENWOOD wnun
cneunanncTom no peMOHTY,
UMELLMM paspeLLeHne ot
komnaHun KENWOOD.

Mo Bonpocam:

e akcnnyatauum npubopa, nnm

* 0bCNy>MBaAHWS U PEMOHTA,

¢ OG6palyaiTecb B MYHKT Npoaaxu
napenusi.
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CM. unnicTpaumm Ha nepegHen cTpaHuue

TPIV XPNOIYOTIOINCETE TN CUCKEUR
Kenwood

AIoBAOTE TTPOOEKTIKA QUTEG TIG
odnyieg Kal QUAGETE TIG yia HEAAOVTIKA
avagpopd.

A¢aipéaTe Tn ouokeuaaoia Kal TIg
ETIKETEG

ao@dAcia

® MHN okoupTIdTe {EOTEG ETTIQPAVEIEG.
OI TTPOCITEG ETTIPAVEIEG EVOEXETAI

va {eaTabolv Katd Tn XpRon.
XPNOIYOTIOIEITE TIAVTA TO XEPOUAI Kall
Ta XEIPIOTAPIA.

Mn Aeimoupyeite TN oxdpa dixwg va
£XETE TOTTOBETACEN TIG TTAGKEG.

Mn BuBiCeTe TN cuakeur), TO KAAWDIO A
TO @IG O€ vePO 1) a€ AAAO UYPO.

Na emBAETETE TTAVTA TN CUCKEUR OTAV
AeiToupyei.

Mn xpnoiyoTToIEiTE av €XEl UTTOOTET
{nuId n ouokeur, To KAAWSIO A TO
@i6. Na éAeyxo A emokeun: deite TNV
evoTNTa «O£PPIGH.

H ouokeun autr) Ba TTpéTrel va
Xpnolpotroigital uévo TTavw o€
€TTITTIESN ETTIPAVEIA AVOEKTIKN OTN
BepudTNTA.

Mnv a@AveTE TO KAAWDIO VO KPEUETAI
atd TNV GKPN TG ETTIPAVEIAG Epyaaiag
| VO aKOUMTTAEl O€ CEOTEG ETTIPAVEIEG.
ATIOOUVOEETE TIAVTA TN CUOKEUH OTTO
TNV Tpida 61V OEV TN XPNOIPOTIOIEITE
Kal a@AVETE TNV VO KPUWOEI EVTEAWG,
TIPOTOU AVACTPEWETE TIG TTAGKEG TNG
TIG APAIPETETE VIO VA TIG KABAPIOETE.
Mn XPnOIUOTIOIEITE TN OUCKEUN O€
€CWTEPIKOUG XWPOUG.

Mnv TOTTOBETATETE OTTOIOdNATIOTE TURHT
QAUTAG TNG OUCKEUNRG TTAVW 1 KOVTA O€
Yyupvr) @Adya, o€ CeoTh TTAAKA 1} O€
Bepud poupvo.

Opiopéva 1pé@Iua Bydadouv TTOAU
KOTIVO, GlYOUPEUTEITE TTWG UTTAPXEI
ETTOPKING OEPIOUOG.

Mnv emTpémeTal o€ dTopa pe €10IKEG
QAVAYKEG VA XPNOIPOTIOIOUV TN
OUOKEUR diXwg ETTITAPNON.

Mnv emTpéteTe oTA TTAIBIA Val
Xpnaipotroiolv i va Traifouv e Tn
OUOKEUN.
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® XPNOIPOTIOIEITE TN OUCKEUN POVO yia
TNV OIKIOKK XPrian TTou TTpoopideTal.

H Kenwood &¢ ¢épel otroiadrroTe
€UB0VN av n OUOKEUN XpPnaIPoTToINBEi
He AavBaapévo TPOTIO 1) O€ TTEPITITWON
HN CUPPOPPWONG HE AUTEG TIG OBNYiES.

TPIV TN OUVOEOETE

2IYOUPEUTEITE TTWG N TTaPox PEUUATOG
ival n idla e auTAV TTOU PaiveTal 0TO
KATW PEPOG TNG OXAPAG.

AuTH n Ox4pa £TTAPrG CUUHOPPUIVETAI
pe Tnv Odnyia 89/336/EOK Tng
Eupwtraikig Oikovopikrg Koivétnrag.

TPIV ATTO TNV TPWTN XpRoN
MAOVETE TO BIAPOPA TUAMATA «OEITE
TNV £vOTNTA KOBAPITPOGY.

uTTOPVNUA

® AykIoTpO aoPAAIoNg

@ xepoUAI

@ dykioTpa AOPAAIONG TTAGKWY

@ diokog yla Ta uypd

© TTEPIOTPOPIKG KOUPTTi pUBUIONG Uyoug

® diokog yla Aitrn

@ KoupTTId eAéyxou Beppokpaaiag
— ETMAVW KOl KATW TTAGKEG

PwTEIVEG evOEiteIg Beppokpaaiag

© poxAog agaipeong oxdpag

® 1TAdKEG Wwnoipatog dITTARG 6wng
(a) yia BapAeg (HG185 kai HG186)
(B) yia Tavivi (HG184 ka1 HG187)

Mwg va xpnolyoTrolEiTe
TNV YnoTiépa

Inueiwon: EAeuBepwoTe TO AYKICTPO

ag.dAiong © TpoToU XPNOIPOTIOINCETE

NV YynoTiépa. To dykioTpo ao@dAiong

Ba TTPETTEI VO XPNOIMOTTOIEITAI HOVOVOX

OTavV QUAACOETE TNV YNOTIEPA.

1 BAATE Tn OUOKEUR OTNV TTPIda Kal
pPUBUIOTE Ta KOUUTTIA EAEYXOU
Bepuokpaaiag yia TNV £TTAVW Kal
TNV KETW TTAGKa @ oTnv €mOUPNTH
Bepuokpaaia (01 PWTEIVEG EVOEIGEIG
Ba avapoaprioouv). H wnotiépa Ba
ival £Toiun 6TaV O PWTEIVEG EVOEIEEIG
Beppokpaciag ® oTapaTioouv va



2 MMpocBéoTe Ta TPOPIPA Kal

TOTTOBETAOTE TO BiOKO YIa Ta
NITTn i GAAo kaTdAAnAo doxeio
KATW a1Td TO QUAGKI AiTroug @.

©® O amaIToUpEVog XpOVOG HayEIpEPOTOG

TTOIKIAAEI QvAAOYQ PE TIG OTOMIKEG
TIPOTIUACEIG KAl TO HEYEBOG/TTAXOG TG
TPOPNG TTou Ba PayeIpEPETE.

3 To ewrTdki TnG Beppokpaaiag Ba

avdpel kal Ba ofrvel kKaBWG n oxdpa
diaTnpei TN owaTh Bepuokpaaia.

4 Otav éxel YayeIPEUTEN N TPOPH,

aAQAIPECTE TNV TTPOTEKTIKA
XPNOIMOTIOIWVTAG HIa EUAIVN

A TTAaoTIKA oTIdToUAQ. Mn
XPNOIPOTIOIEITE HETAAAIKG OKEUN YIOTI
Ba yddpouv kai Ba @Beipouv TNV
QAVTIKOAANTIKN ETTIQAVEIQ.

5 XBAoTE TN OUOKEUR Kal BYAATE TNV

atrd TNV Tpida META TN Xpron. AQRoTe
N OX4Apa va KPUWaOEl TEAEIWG TTPIV TNV
KoBapioeTE.

TAdKeG SITTARG dwng

MTropeite va yupioeTe avdaTmoda

TIG TTAGKEG WNOiPaATOG Kal va
XPNOILOTIOINCETE TN CUCKEUH WG
WwnoTiépa yia BAPAEG 1y yia TTavivi,
avdaAoya Je TIG TTAAGKEG TTou dIaBETEl TO
OUYKEKPIPEVO POVTENO.

BeBaiwbeite 611 Kal ol dUo TTAEUPEG
Twv TTAGKWV gival kaBapég Kai
OTEYVEG, TIPOTOU TIG AVOOTPEWETE Kal
WHOETE O’ AUTEG.

Na XpnoIyOTIOIEITE TN GUOKEUR OTNV
KAEIOTH B0 pe TO KOUTTT EAEyXoU
Bepuokpaciag pubpiouévo oTn

Béon 6.

H oxdpa ptropei va xpnoiyotroinOei
aTIG akOAouBeg Béaeig: -

B8éon A (kAeioTn 8éon)

AuTA n Béon gival 1IdavikA yia To
HayEipEPA AETITWV KOMPATIWV KPEATOG
Kal yia TOoT.

O1 dUo eTPAVEIEG TNG OXAPAG

0ag EMTPETTOUV VA HAYEIPEWETE
TAUTOXPOVA Kal TIG dUO TTAEUPEG TOU
paynTouU, £EOIKOVOUWVTAG XPOVO Kal
dI0TNPWVTAG TO PUOIKE UYPE TOU
TPOYipou.
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PuBpioTe kai Ta U0 KOUPTTIA EAEyXOU
Beppokpaaiag otn Béon 6.

Na Bepudvere TNV ynaoTiépa éTavV
gival KAEIOTH, PEXPIG BTOU Ol PWTEIVEG
evOEeigeIg Beppokpaaiog aTapaToOoUV
va avaBoafrivouv.

ToTroBeTAOTE TO PAYNTO GTNV KATW
TIAGKQ Kal KAEIOTE TNV TTAVW TTAGKA
MEXPI VO OKOUUTTACEI GTO GaynTo.

B8éon B (teAeiwg avoixTr Béon)
AuTA n Béon TTPOOPEPEl pIa

JEYAAN £mM@AvEIQ YnoiyaTog yia

va payeIpEUETE TTOAG QaynTd
Tautdxpova Kai gival 1Idavikn yia wdpl,
Aaxavik@ kai couBAdkia.

PuBpioTe kal Ta dUO KOUMTTIA EAEyXOU
Bepuokpaaciag otn Béon 6.

Na BepudveTe TNV WnoTiépa 6TaV
eival KAEIOTH, PEXPIG OTOU O PWTEIVEG
evOEiLEIG BepUOKPATiag OTANATATOUV
va avaBoafrivouv.

AvoigTe TN oXdpa, ETTEITA ONKWOTE TO
TIGVW XEPOUAI TTpog Ta TTavw @ Kal
XAUNAWOTE TNV TTAVW TTAAKA TTPOG

T THOW @ PEXPI VA AKOUUTTACEI
opIZOVTIa OTNV ETTIPAVEIQ EPYATIAG.
TotmoBeTAOTE TO TPOPIUT TTOU
TIPOKEITAI VO JOYEIPEUTOUV OTNV
ETMQAVEIQ TNG OXAPAG KAl PUBUIoETE
TN Bgppokpacio avardywg.

Oéon I (Béon puBIZopEVOU UYoug)
Y& auThv Tn B£0n ol TTAAKEG TNG
oxdapag TomoBeToUVTaI EEXWPIOTA Kal
g€ 2 BIaPopeTIKA Uyn. 18avikh yia

TO JayYEipEPA TTIO EUTTABWY QaYNTWYV
OTTWG WApIa KAl avolypéva OAvToUITG,
Ta oTToia B ENlwvav KATw amod 1o
Bapog TG TTavw TTAGKAG.

PuBpioTe kal Ta dUO KOUUTTIA EAEyXOU
Bepuokpaaciag otn Béon 6.

Na BepudveTe TNV WnoTiEpa 6TaV
€ival KAEIOTH, PEXPIG OTOU O PWTEIVEG
evOEiLeIG BepUoKPaATiag OTAUATATOUV
va avaBoafrivouv.

TotmoBeTAOTE TA TPOPIU TTOU
TIPOKEITOI VO PAYEIPEUTOUV OTV
€TMIQAVEIQ TNG OXAPAG KAl puBUioETE
TN Beppokpacio avardywg.



® PubpioTe TO UYOG TWV TTAAKWY OTIWG o
emBupeite, MECOVTAG TTPOG TA KATW

Kail Toug dUo poxAoug ©. To Uywog TTou

Ba emAéEeTe e€apTdTal ATTO TO TIGXO0G

Tou @aynToU TTou Ba W OETE.

spubuioeig Beppokpaagiag
puluion Beppokpacgia
1 90°C °
2 120°C
3 150°C b
4 180°C
5 210°C
6 240°C
[}
ouuBouAég

KaBapIiouog

Ta KOKKIVO KpEQTa OTTAITOUV

ueyaAUTepn Beppokpacia otn oxdpa

Kail AiyoTepo xpovo. °
Na wrjveTe Ta wdpia o€ xapunAdtepn
Bepuokpaaia Kal yia TTEPICOOTEPO

Xpovo.

Mnv WrAVETE KATEWUYPEVEG TPOPEG.

Ta AeTITd KOPPATIO KPEATOG €ival
KOTaAANAGTEPQ YIO WHOIUO Kal °
dpa TTPOTIUATAI VO WAvOVTal OThV
wnoTiépa. Eival rpoTipéTEPO VO
ATTOPEUYETE VA WHVETE KOPPATIO
okAnpou kpéaTog.

MNa koAUTEPQ aTroTEAéoUaTa
HaYEIPEUETE AETTTOTEPA KOMMATIO KOl
TPOPIYUA PE OPOIOUOPPO TTAXOG.

To WAGIPO PE avoIxTr TN axdpa
KPOTAEl TTEPIOTOTEPO, KABWG TTPETTE o
Va YUPIOETE TNV TPOPH OTa HICA TOU
HayeipépaTog.

Mdvta va eAEYXETE TTWG N TPOPR EXEI
HayEIPEUTE KAAd TTPIV TN OEPRIPETE.
MayelpeUeTe TO KPEAG KOl TA TIOUAEPIKG
HEXPIG GTOU OTEYVWIOOUV Ta UYPG. o

ZBAOTE TN OUOKEUN, BYAATE TV aTTd
TNV TIPida Kal a@rOTE TN OXApa va
KPUWOel TEAEIWG TTPIV TNV KaBapioeTe.
KaBapidete TN oxdpa peTd amd kabe
XPAon yia va Tn diatnpeite TavTa
KaBapr| kal o€ KaA KaTdaTaon
Aermoupyiag.
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Xpnoiyotroinate XapTi koudivag yia
va OKOUTTIOETE Ta AdSIa/AITIN Kal

pia EUAIVN 1) TTAOOTIKA OTTATOUAG

YIO VA aQaIPECETE TO UTTOAEIYPATA
TPOPWV aTTd TIG TTAGKEG TNG OXAPAG.
Mn XpPnOoIYOTIOIEITE ATTOSETTIKA
K0BapIOTIKA i} cUPUA YIOTi QUTA

Ba @Beipouv TNV avTIKOAANTIKNA
€TTIKGAUYN.

ZKOUTTOTE TO EEWTEPIKO UE Eva UYPO
TTavi Kol HETA PE éva OTEYVO.

H wnoTiépa gival eEoTAIcpévn pe éva
daykioTpo acgpdiiong @, To oTroio
diaTnpei TIG TTAAKEG OTN B£0N Toug
&T1av N ouoKeur dev XPNOIMOTIOIEITAl.

TAGKEG OXAPaAg

Ma va a@aipéoeTe TIG TTAGKES
WnoipaTog, atmac@alioTe Ta

AyKIOTPa ao0@AAIoNG TTAOKWY @ Kal
QAVOONKWOTE TEG aTTd TIG TTPOEEOXEG ©.
MAUveTe TIG TTAGKEG O€ (€0TR
oaTtouvada. EVOAAAKTIKG uTTopeite

va TIG TTAUVETE OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
Z1YOUPEUTEITE TTWG Ol TTAGKEG €ival
TEAEIWG OTEYVEG TIPIV TIG TOTTOBETAOETE
gavd aTtn oxdpa.

lMa va ToTroBeTACETE Eava TIG TIAGKEG
WnoipaTog EUBUYPAMIoTE TNV THIOW
TIAEUPd PE TN Yovada kal ao@alioTe
Ta dyKIoTpa aopBAiong @.

ETTIOKEVEG Kal
eCuTTNPETNON TTEAQTWV

Av 10 KaAWDdIO £xel PBapei Ba

TIPETTEL, yIo AGyoug ao@aAeiag, va
avtikataoTaBei amé Tnv KENWOOD

1 amd €£0UTI0DOTNUEVO TEXVIKO TNG
KENWOOD.

Av xpeidageoTe BorBeia yia:

VO XPNOIYOTIOINCETE TN OXGPA 0aG 1
TNV ETTIOKEUN A TN OUVTAPNON
ETTikoIvwvroTe pE To KaTdoTNUa 6TToU
ayopdaoare Tn oxdpa oog.
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