ADVERTENCIAS IMPORTANTES

- Antesdeusarla bistequera, para evi-
tar errores y obtener los mejores re-
sultados, leer atentamente las
advertencias.

- Este aparato es idoneo para la coccion de
alimentos. Por lo tanto no debe ser utili-
zado para otros fines ni modificado o alte-
rado en ningtin modo.

- Este aparato estd destinado exdusiva-
menteal uso doméstico. No se contempla
suusoen; entornos utilizados comocoana

- No dejar el aparato al alcance de los nifios;
nodejarlo enfundonamientosinvigilanda.

- Desconectar el enchufe desde la toma de
coiente: antes de quardarel aparato o re-
tirarlas planchas de coccion; antes de efec-
tuar cualquier operacion de limpieza o
mantenimiento; inmediatamente después
del uso.

- Utilizar solo alargadores fabricados segtin
las vigentes normas de sequridad.

- Noutilizarel aparato en ambiente extemo.

- Siel@ablede aii)mentacién estdestropeado,

parael personal detiendas, oficinasy otras
dreas detrahajo, casasrurales, hoteles, mo-
telesyotras estructuras de hospedaje, par-

elfabricante osuservicode asistendia téc-
nica,debera sustituirlo para eliminar cual-

ﬂuier riesgo.
- Nodesconectar nunca el enchufe desdela

ticulares que alquilan habitacones. farnun
toma de conrentetirandoel cable.

- Este aparato puede ser utilizado por nifios
mayores de 8 afios y personas con apaci- - No utilizar nunca el aparato sin planchas
dadesfisicas, sensorialesomentalesredu-  de coccidn.
ddas, ofaltadeexperiencaoconodmiento, - No sumer?ir nunca el aparato en el agua.
siemprey cuando sean supervisados oin- - Guardar el aparato s6lo una vez que se ha

struiclos en cuanto al uso sequro del apa-
rato a los posibles peligros. Los nifios no
deben jugar con este aparato. Lalimpieza
y el mantenimiento no deben ser realiza-
dos por nifios menores de 8 afios y sin su-
Rjervisién. Mantenga el aparatoy su cable

era del alcance de los nifios menores de
ganos.

enfriado ?or completo.

(uando el aparato esta enfuncionamiento,
latemperatura delasuperficie ex-

terna puede ser muy elevada. Use
siemprelasasas o los quantessies
necesario.

Este aparato es conforme con la di-
rectiva 2004/108/CE sobre la com-

- Nodejarque los nifiosjuequen conel apa-
fato.

- (uidar siempre que el cable de alimenta-
Gi6n no permanezca en contacto con las
partes calientes del aparato mientras el
mismo estd funcionando.

- No introduzca nada por las boquillas de
ventilacion. No las obstruya.

ﬁatibilidad electromagnética.

- Nohagafuncionarel aparato con untimer
externo o con un sistema de mando a di-
standa separado.

- Losmaterialesy objetos destinadosaentrar
encontacto conalimentos cumplen lasdi-
sposiciones del Reglamento Europeo
1935:2004.
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DESCRIPCION DEL APARATO

A Parte superior del aparato

B Empuiadura aislante

C Plancha superior antiadherente, removible
D Parte inferior del aparato

E Termostato regulable

INSTALACION

- (Controlar antes del uso que el aparato no haya sufrido dafios du-
rante el transporte.

- Use siempre el aparato sobre una superficie plana, seca y resi-
stente al calor, a una altura minima de 85 cm y fuera del alcance
de los nifios.

- Antes de conectar el enchufe en la toma de corriente controlar
que:

« el voltaje de la red corresponda al valor en V indicado en la
placa de datos técnicos situada en la parte inferior del aparato;

+ latoma de corriente tenga una capacidad de 10A como mi-
nimo;

«la toma sea del tipo adecuado para el enchufe y, de lo con-
trario, disponer su sustitucion;

- latoma disponga de un eficiente contacto a tierra. La
casa constructora declina toda responsabilidad en caso de que
esta (ltima norma no sea respetada.

- Para eliminar el olor de “nuevo” al utilizar el aparato por la pri-
mera vez, serd necesario hacerlo funcionar abierto, en posicion
barbecoa (ver pag.3, pos.3) y sin alimentos, por al menos cinco
minutos. Ventilar el local durante la ejecucion de esta operacion.

POSICIONES DE EMPLEO DEL APARATO
Su aparato estd predispuesto para ser utilizado en una de las tres si-
quientes posiciones:

DE CONTACTO: Ideal para carnes en general, verduras, polenta, em-
paredados (pos.1 en pdg.3).

PARA GRATINADO: Optima para pescado y pizza (pos.2 en pag.3).
Para obtener esta posicion, levantar la parte superior del aparato y
girarla hacia el usuario.

GRILL-BARBECOA: Esta posicion puede ser utilizada para todas las
cocciones con excepcion de la pizza (pos.3 en pdg.3). Para obtener
esta posicion, abrir enteramente la bistequera.

uso

- Conectar el enchufe y reqular el termostato (E) segun la posicién
deseada; se encenderd la lampara piloto (G). Precalentar el apa-
rato con las planchas cerradas.

- Laldmpara piloto se apagard una vez que el aparato haya alcan-
zado la temperatura deseada.

- Depositar sobre las planchas el alimento que se desea preparar.

- Disponer el aparato en una de las tres posiciones posibles, 1,2, 3.

- Colocar un recipiente resistente al calor debajo de la boquilla de
drenaje de la grasa.
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Gancho de fijacion/remocion planchas
Lampara piloto

Drenaje de la grasa

Plancha inferior antiadherente, removible

—_—xam

- Para apagar el aparato, dar vuelta al termostato en sentido con-
trario a las agujas de reloj hasta el final, entre la posicion “slow”y
“0”leugo pulsarloy al mismo tiempo dar vuelta, siempre en sen-
tido contrario a las agujas de reloj hasta alcanzar la posicién “0”.

- Una vez concluida la coccion, desconectar el enchufe y dejar en-
friar el aparato.

No tocar las planchas con herramientas cortantes ya que se

daiiaria el revestimiento de las mismas.

LIMPIEZA

- Antes de efectuar cualquier operacion de limpieza sera
necesario desconectar el enchufe desde la toma de cor-
riente y dejar enfriar el aparato.

- Lalimpieza después de cada coccidn evita la emisién de humosy
de olores indeseables al efectuar la coccién sucesiva.

- Las dos planchas pueden ser desmontadas operando con los re-
spectivos ganchos (F) y pueden ser lavadas sea en agua caliente
que en lavavajillas.

- Dejar las planchas remojando en agua caliente por algunos mi-
nutos, en modo de ablandar los eventuales residuos slidos de la
coccion.

- No utilizar herramientas o detergentes abrasivos que puedan
dafiar o arafiar el especial revestimiento antiadherente.

- Reinstalar las planchas una vez limpias y perfectamente secas.

CONSEJOS PARA LA COCCION

- Secar los alimentos descongelados o marinados antes de deposi-
tarlos sobre las planchas.

- Condimentar la carne antes de la coccion y salarla al momento de
Servir.

- (uando se utiliza Ia posicion “de contacto”es conveniente que los
trozos a cocer sean de un mismo espesor, a fin de obtener una
coccion mas uniforme.

- Para preparar el pescado es indispensable aceitar la plancha de
base (I).

- Acontinuacion ofreceremos algunos ejemplos de uso de la biste-

quera.
No olvidar que los tiempos indicados en la tabla tienen un
valor genérico. En efecto, ellos pueden variar en base a las
caracteristicas de los alimentos (temperatura inicial, con-
tenido acuoso) y a los gustos personales.

Eliminacion del aparato
En cumplimiento de la Directiva Europea 2002/96/CE, no
elimine el aparato con los residuos domésticos, ha de en-

7692110 @ un centro de recogida selectiva oficial.



SUPERFICIE DE COCCION
POS. POS.
ALIMENTO (cant. TIEMPO NOTAS Y CONSEJOS
(cant.) TERMOST.| PARILLAS
Chuletas MAX 1 6-8' | Las chuletas deben ser en lo posible de igual espesor
Hamburguesas .., | Noabrir la plancha antes de 2'-3" porque de lo contrario el alimento se
MAX 1 3-5
deshace
Bistec de Roast-beef | MAX 1 2-3" | Tiempos para coccion al jugo
Bistec de cerdo MAX 1 2-3' | Tiempos para coccién al jugo
Costillas MAX 1 15"-18' | Girar las costillas después de 10"
Higado MAX 1 2-3" | Lavar adecuadamente el higado
Broquetas MAX 1 8-10" | Girar después de 4-5'
Pollo MED 1 20-30" | Abierto por la mitad. No girar nunca
Ichich .
Sa c cha MAX 1 3-5 | Cortar por la mitad
(wilrstel)
Salchicha MAX 1 4-6' | Cortar por la mitad
Salchicha larga MAX 1 7-9" | En caso de ser necesario cortar por la mitad
Filete de truch . ) . "
detrucha MED 2 16'-20" | Aceitar la plancha y girar a mitad de coccién
salmonada
Trozo de salmon MED 2 16'-20" | Aceitar la planchay girar a mitad de coccion
Lenguado MED 2 18-22" | Aceitar la plancha y girar a mitad de coccién
Berenjenas .
J MAX 1 6-8' | Cortarlas en modo uniforme
(alabacines MAX 1 6-8 | Cortarlas en modo uniforme
1 Pimiento
MAX 1 6'-8' imi
(cuartos) Cerrar la plancha y oprimir a fondo
Cebollas {en MAX 1 -8 | Cortarlos en modo uniforme
tajadas)
E;Le[?;?)(e" MAX 1 10-15" | Cortarla con un espesor de 1,5 cm. No abrir la plancha antes de 10’
Emparedados con " 0
relleno MED 1 2-4 | Utilizar pan blando
Emparedados MED Y ; 3 taiadi alé
1 2-3 | Poner sélo media tajadita de (pan inglés) queso por parte
tostados J (pan inglés) queso por
Pirza MED ) 3035 Remover la plancha inferior, depositar la pasta para pizza, reinstalar la

planchay rellenar a propia discrecién
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