VAROITUKSIA <::::>

Tarkista ennen kayttéonottoa, etta laite ei ole vaurioitunut kuljetuksen aikana.

Asenna laite vaakasuoralle tasolle, pois lasten ulottuvilta, koska muutamat laitteen osat kuumenevat

hyvin kuumiksi kayton aikana.

Tarkista ennen kayttéonottoa, etta

- verkkojannite vastaa laitteen arvokilpeen merkittya arvoa.

- syottokaapeli ja pistorasiat vastaavat kuormitettavuutta, joka on merkitty laitteen alapuolella
sijaitsevaan kilpeen.

- pistorasia ja laitteen pistoke sopivat yhteen; jos ndin ei ole, vaihda pistoke sopivaan.

- maadoitus on suoritettu huolellisesti ja voimassa olevia sahkoturvallisuusmaarayksia noudatten.

Tehdas ei ole vastuussa, jos laite kytketdan verkostoon, jota ei ole maadoitettu.

Varo, ettd kdyton aikana séhkoéjohto ei joudu kosketuksiin laitteen kuumien osien kanssa.

Pese huolellisesti kaikki lisélaitteet ennen kayttddnottoa.

Ennen grillin k&yttdonottoa pane se kayntiin tyhjana noin 5 minuutiksi, jotta “uuden” haju saataisiin

laitteesta pois. Pida huoneen ikkunaa auki tdméan toimenpiteen aikana.

Jos joudut kayttdmaéan jatkojohtoja, kdyté yksinomaan normien mukaisia johtoja, joiden l&pimitta ei

alita toimituksen mukana seuranneen kaapelin lapimittaa (1,5 mm2).

Laitteen virtajohtoa ei saa vaihtaa itse, koska toimenpiteeseen tarvitaan erikoistydkaluja. Jos johto

on vaurioitunut, pyyda tehtaan valtuuttamaa huoltomiesta vaihtamaan se.

Materiaalit ja laitteen osat, jotka joutuvat kosketukseen ruoka-aineiden kanssa, tayttavat EU- direktiivin
89/109 maéraykset, kuten myds 25 tammikuuta 1992 voimaan astuneet D.L. Nr. 108 maaraykset.
Liséksi laite on yhdenmukainen EU-direktiivin EN55014 kanssa koskien radioh&irinn&n poistoa.

TAKUU

Leikkaa pakkauksesta irti takuuosa, tatyté se kaikilta osiltaan ja sailytéd yhdessa ostokuitin kanssa.
Néaytd nama paperit teknikolle mahdollisten korjaustoimenpiteiden yhteydessa. Tama laite on taattu
1 vuoden ajan ostopdivAmaarastéa lahtien valmistusvikojen ja materiallien osalta.

ASENNUS

Ennenkuin panet pistokkeen pistorasiaan, kokoa laite seuraavia ohjeita noudattaen:

1) Aseta allas (malleissa joissa on tdma varustelu) laitteen perusosaan (kuva 1).

2) Tyo6nna sahkovastuksen poikkitanko laitteen kaddensijoissa sijaitseviin kiinnityspisteisiin (kuva
2). Paina sen jalkeen vipua (kuva 3), jotta saisit etulevyn kiinni laitteen perusosaan, kuten on
esitetty kuvassa 4. Tarkista, ettd etulevy on hyvin kiinni laitteen perusosassa. Grillissé on
erikoinen turvalaite, joka estaa grillin toiminnan, mikali etulevy ei ole asianmukaisesti kiinni
laitteen perusosassa.

Kuva 2

Koukku kaapelin ja
pistokkeen sailytysta Kuva 4
varten.



3) Muutamissa malleissa on kaantyva
erikoisparila.- Asenna se seuraavasti:
- Aseta parilan pyorintatapit (A) alustan
kiinnitysreikiin (B) (kuva 5).
- Aseta grillin tukijalat laitteen perusosan
kahvassa sijaitseviin paikkoihinsa.

HUOM. Grillin  kaksi tappia ovat
halkaisijoiltaan eri kokoisia, joten mikali on
tarpeen, kdannd parilointiristikkoa siten, etta
tapit menevat vaivatta reikiinsa.

KAYTTO ULKOILMASSA

Jos laitteenne on mallia, jota voidaan kayttda myds ulkoilmassa (tarkista tima laitteen alapuolella
sijaitsevastakilvesta, jonka tyyppimerkinnan tédssatapauksessatulisiloppua O:aan), noudata seuraavia
ohjeita:

1.Ala jata laitetta sateeseen . Vie laite aina sisélle, kun et kayta sita.

2. Syottokaapeli ja mahdolliset jatkojohdot tulee aina
pitaé kuivina ( ja mikali mahdollista irti maasta).

3.Emme suosittele ulkona parilointia, jos sda on
tuulinentailiian kylma. Laitteeseen kuuluu kuitenkin
tuulesuojus (C), jota voidaan kayttéaa heikon tuulen
puhaltaessa.
Tuulensuojus asennetaan taivuttamalla kevyessti
sivuseinianiin, etté.urat (B) menevatkiinnityssyvennyksiin
(A), kuten on esitetty kuvassa 6.

4. Muutamiin malleihin kuuluu kokoontaitettava
jalusta, joka on hyddyllinen varsinkin
ulkokaytbssa:

- pane jalusta kokoon seuraten annettuja
kokoonpano-ohjeita

- aseta laite maaperélle, joka on riittdvan
kovajavaakatasossa, jotta laite eikallistuisi
kayton aikana.

- aseta laite grillijalustan paalle ( kuten
kuvassa 7 on esitetty).

5.Siind tapauksessa, etta grillia kaytetdan
ulkosalla, on mahdollista, ett4 taulukoissa
annettuja parilointiaikoja tulee pidentaa
ulkolampétilasta ja tuulen voimakkuudesta
riippuen.
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PARILOINTIOHJEITA

» Jotta ei tapahtuisi ylikuumenemista eikd syntyisi savua, kaada altaaseen tai suoraan laitteen
perusosaan (malleissa joiden varusteisiin ei kuulu allasta) vetta sen verran, ettd 5 mm:n minimiraja
ylittyy (kuva 6). Varo kaatamasta vettd sahkdvastuksen péaélle. Muista pitdd vesi minimirajan
ylapuolella myds grillauksen aikana.

» Kaynnista laite painamalla katkaisijaa (tai katkaisijoita malleissa, jotka on varustettu kahdella
séhkovastuksella). Laitteen merkkivalo osoittaa, etté laite on toiminnassa.

 Esilammita laitetta vahintaén 5 minuuttia.

» Asettele grillattavat ruoka-aineet tasaisesti joka puolelle parilan paalle.

» Parhaan mahdollisen grillaustuloksen aikaansaamiseksi parilointiritild&a voidaan sdataé kahdelle eri

korkeudelle. Yleensa kalan ja vihannesten grillausta varten tulee parilointiritila& nostaa siirtamalla
eteenpdin laitteen perusosan kadensijojen alla sijaitsevia liukukappaleita. Lihan ja suurten kalapalojen
grillusta vareten tulee parilointiritilaa laskea siirtAmalla liukukappaleita taakse péin (kuva 7).
Noudata taulukon siséltdémia parilointiaikoja ja ruoanlaitto-ohjeita.
Muutamat malliton varustettu kahdella erillisella sdhkdvastuksella. Pienid ruokaméaaria valmistettaessa
voidaan tall6in kayttéa vain yhta sihkdvastusta ja sen seurauksena saavuttaa energiansééstoa. Jos
tallaisissa malleissa on k&antyva parilointiritila ja kéytetdan vain yhta sahkdvastusta, taytyy ruokaa
kaantaa haarukalla tai muulla valineelld ilman, etté ritilad kaédnnetaén. Kun tallaista parilointiritilaa
kaytetdan, tulee tarkoitusta varten oleva rengas pujottaa k&densijaan paksumpien grillipalojen
paikallaanpitamiseksi.

« Ald koskaan aseta minkéénlaista astiaa grillin pédélle sen ollessa toiminnassa.

Kuva 6

Kuva 7

Liukukappaleen asento
grilliritilan ollessa yldasennossa
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PARILOINTIAIKOJEN TAULUKKO

RUOKA PAINO (g) parilointiritilan GRILLAUSAIKA (MIN.)
ASENTO KULTAKIN PUOLELTA | YHTEENSA
Hampurilainen 100 - 130 Ala-asento 8-10 16- 20
Naudan filet 120 - 150 Ala-asento 6-7 12-14
Sian eke 00ca | Amasento S | 24 2
ian leike ca. - -
Ala-asento
Sian kylkipaistit 100 ca. Ala-asento 10-11 20 - 22
Sian makkarat* - Al 11-12 22-24
Wiirstel 80 - 100 a-asento 5-7 10 - 14
Kanan reisi 200 - 250 Ala-asento 18 - 20 36 - 40
Nuori kukko 400 - 600 Ala-asento 10-11 40 - 44
Yla-asento 10-11

Grillivartaat 120 - 130 Ala-asento 20
* Kaanna useasti
Taimenfilet 250 Ala-asento 8-10 16 - 20
Meriantura 120 - 140 Yla-asento 11-13 22 - 26
Kalaviipale (lohi, tonnikala) 130 - 160 Ala-asento 12-14 24 - 28
Sardiinit Ala-asento 10-12 20-24
Paprika (suikaleet) Yla-asento 10 20
Munakoiso(viipaleet) Yla-asento 8 16
Sikuri (puolikas) Yla-asento 9 18
Keséakurpitsat (suikaleet) Yla-asento

PUHDISTUS JA HUOLTO

« Ennenkuin aloitat puhdistustoimenpiteet, ota pistoke irti pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya.

» Puhdista laite jokaisen grillauskerran jalkeen, jotta valttyisit karyltd ja pahan hajun syntymiselta
seuraavien kayttokertojen aikana.

« Grillinperusosavoidaan pesté sienella ja ei-hankaavalla astiainpesuaineella. Vesiallas ja parilointiritil&
voidaan panna likoamaan ennen pesua, joka voidaan suorittaa sienella ja ei-hankaavalla
astiainpesuaineella.

» Séhkdvastusta ja sdadinlautaa saa pesta vain kostealla sienella ja pienella maaralla eihankaavaa
pesuainetta.

» Sahkovastusta, sydttokaapelia ja grillin etulevya ei saa koskaan upottaa veteen tai panna
astiainpesukoneeseen.

» Kun olet kasannut laitteen uudelleen, kierra kaapeli kdamikoukkujen varaan ja ripusta pistoke
etulevyn alle varattuun paikkaansa (kuva 4).
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RUOANLAT T D-OHTEITA

ROSHARIINIPHAT KANA FPAHOLASEN TAPAAN”
4:lle hengelle: 4:lle hengelle
* 4 kpl. 200 gr:n pihvia * rosmariinia « 1kanasekdmarinointikastikkeeseen 6ljy4, sitruunaa, suolaa
* saviaa * Oljya ja pippuria

» mustaa jauhamatonta pippuria * suolaa

Hiero huolellisesti joka puolelta pihvejé tuoreilla rosmariinin
lehdill4, joihin on sekoitettu suutamasalvian lehti. Annamakujen
imeytya hyvin pihveihin ja kierita niité sitten lautasella, jossa
on 6ljya ja murskattuja pippureita. Grillaa pihveja noin 12
minuuttia parilan ollessa ala-asennossaan kaantéen niita
paistamisen puolessa valissa. Lisaa suola.

HAMPUARILAISET DLITVIEN JATUASTON KERA

4:1le hengelle

« 500 gr. jauhettua nautaa
* suolaa, pippuria

« worcester kastiketta

* 8 kpl. mustia oliiveja
+ 80 gr. emmentaljuustoa
« 2 teelusikallista kaprista

Sekoita lihaan worcester-kastiketta, suolaa ja pippuroi. Ota
puolet lihasta ja muodosta niista nelja littead hampurilaista ja
pane niiden péélle oliivit, kaprikset ja emmental joko kuutioina
tai ohuina suikaleina. Pane paallimmaiseksi toinen puoli
lihasta ja purista puoliskot yhteen. Aseta hampurilaiset
parilointiritildn pé&élle ala-asentoon ja grillaa 20-25 minuuttia
kééntden hampurilaisia paistamisen puolivélissa. Naiden
erittdin maukkaitten hampuirilaisten sisdpuolenkin tulee olla
paistunut ja sisélla olevan juuston sulannutta.

FIRENZELAINEN KU TYS

4:lle hengelle
* 2 kpl. 600 gr:n kyljysta

Marinoi lihaa muutaman minuutin ajan vahaisella
6llymaarélla,suolalla ja pippurilla. Grillaa lihaa ritilan ollessa
ala-asennossa 15 minuuttia kultakin puolelta.

KAAVARRAS

6:lle hengelle:

« 1 kg. merikalaa (lophius piscatorius) *1 punainen paprika
« 2 ruokalausikallista 6liyd  « 1 vihred paprika

« suolaa ja pippuria * puolen sitruunan mehu

Leikkaa kala 3 cm:n kuutioiksi ja paprika nelidiksi. Muodosta
néista varrasjavoitele sitd valmistamallasi kastikkeella. Paahda
parilointiritilan ollessa ala-asennossa ja kdanna vartaita silloin
talloin.

TOMARTTI-PAPRUA-KESARURPITSA-MUNAD/SOSEDS

L:lle hengelle

« 1 tomaatti « paprikaa

* kesékurpitsaa * munakoisoa

« dljya * suolaa ja pippuria

Leikkaa kaikki vihannekset puoliksi, voitele ja mausta, ja aseta
parilointiritilalle ylaasentoon. Paahda noin 18-20 minuuttia ja
kaéanna silloin tallgin.
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Avaa kana selastd ja paina se littedksi. Pane kana hiukan yli
puoleksitunniksi marinointikastikkeeseen, johon on sekoitettu
6ljya, sitruunaa, suolaa ja pippuria.

Pariloi kanaa grillin ala-asennossa noin 40 minuuttiaja kaannéa
silloin talléin kastellen kanaa valilla 6ljy-sitruunaseoksella.

COCKTAUL-VARTAAT
6:lle hengelle:
* 24 pientd makkaraa + 12 viipaletta savusilavaa
* 24 luumua

Ota Iluumuista kivet pois ja kaari ne puoleen
savusilavaméarastd. Muodosta vartaita, joissa on vuorotellen
luumu-savusilavapaloja ja makkarapaloja, pariloi noin 18
minuuttia ja kA&nné paistamisen puolivalissa.

TAYTETIT SARDINIT
4:lle hengelle
* 1 kg. sardiiineja « valkosipulia
* persiljaa * Oljya

* suolaa ja pippuria

Valitse suurikokoisia sardiineja. Poista paa, avaa ja poista
selkéruoto. Tayta kalat persilja-valkosipuliseoksella, sulje ne,
purista kevyesti ja voitele 6ljylla. Aseta grillin ala-asentoon ja
pariloi noin 5-6 minuuttia molemmilta puolilta.

P.S. Sardiinien asemesta voidaan kayttdd monia muitakin
kaloja esim. taimenta, meriahventa, merilahnaa jne.

GRILLATTU Siku#l
4:lle hengelle
* 4 keraa sikuria « suolaa ja pippuria
* Oliya

Poista kerdn uloimmat lehdet ja leikkaa kerd neljaén
samankokoiseen osaan. Mausta sikurit dljylla ja aseta
parilointiristikon yldasentoon 5-6 minuutiksi. Lisda lopuksi
suolaa ja pippuria.

OMENAT ANANASTEN KERA

4: llehengelle:
* 4 omenaa * 2 viipaletta ananasta
* 2 ruokalusikallista sokeria « vodkaa tai rommia, kirsikoita

Pesejakuivaaomenatjatee pienenveitsen avulla pydred kolo
kannan ympérille. Poista tdman jélkeen siemenkodan
poistolaitteella siemenkota ja pane omenan sisalle voinokare,
puoliteelusikallista sokeria, ananaskuutioita ja ruokalusikallinen
vodkaa tai rommia . Sulje kukin omena kirsikalla ja k&ari
alumiinipaperiin. Paahda noin 10-12 minuuttia parilointiritilan
ollessayldasennossaanjavaro, etta likoori ei padse valumaan
ulos .



INNHOLDSFORTEGNELSE (ND \ \ INDHOLDSFORTEGNELSE \
BESKRIVELSE ......cocoeiiiiiicsic 2 DESKRIVELSE ....c.coeiiiiiiiiicssi s 2
ANBEFALES 3 ANVISNINGER ... . 13
MONTASJE 3 MONTERING ..o 13
UTEND@RS BRUK .......ccoetiiiiiiiciic i 4 ANVENDELSE UDEND@RS .........ccooooiiiiiiiiiieicin, 14
GRILL ANVISNING ......cocceriiiiinnn, 5 INSTRUKSER TIL AT GRILLERE ..... 15
TABELL FOR TILBEREDNINGSTID ... 6 TABEL MED GRILLERINGS TIDER.......... 16
VEDLIKEHOLD OG RENGJZRING ... . 6 RENGYRING OG VEDLIGEHOLDELSE .. .. 16
OPPSKRIFTER ....ociiiiiiic s 7 OPSKRIFTER ...cooviiiiiii s 17

INNEHALLSFORTECKNINGTS (S ) ‘ SISALLYSLUETTELO (SF) ‘
BESKRIVNING .....oooovvvvvvvvessssssssssssssssssssssssssssssssssssssonnns 2 LAITTEEN KOKOONPANO .........covvvvvmrressssssssssssssnssnnnn 2
REKOMMENDATIONER . 8  LESF@R F@RSTE GANGS BRUK .. 18
MONTERING ..ot 8 ASENNUS ......ccoiiiiii 18
ANVANDNING UTOMHUS .......ccooimrrimerrimenrinceiiesnnens 9 KAYTTO ULKOILMASSA ..o 19
GRILLINSTRUKTIONER ....... .10 PARILOINTIOHJEITA ................. 20
TABELL MED GRILLTIDER ......... L1 PARILOINTIAIKOJEN TAULUKKO ... 21
RENGORING OCH UNDERHALL B PUHDISTUS JA HUOLTO .......... w21
RECEPT oot 12 RUOANLAITTO-OHJIEITA ..o 22

23



