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DESCRIZIONE @@ DESCRIPTION [ GB
1

1. Maniglia . Grill handle

2. Griglia di coftura 2. Cooking grill

3. Sede connettore 3. Connector housing

4. Leccarda raccogli-grasso 4. Dripping pan

5. Diffusore di aroma 5. Flavour diffuser

6. Corpo bistecchiera 6. Barbecue body

7. Connettore 7. Connector

8. Spina 8. Plug

9. Manopola regolazione 9. Thermostat setting knob
termostato 10. Pilot light

10. Spia luminosa

o
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Poignée grille

Grille cuisson

Logement connecteur

Lechefrite (pour récolter la graisse)
Diffuseur d'arémes

Corps barbecue

Connecteur

Fiche

Bouton reg|age thermostat

0. Voyant

LN

Handgrepen gril
Bakgril

Zitting aansluitstekker
Druippan bakvet
Aromaverspreider
Onderstel barbecue
Aansluitstekker
Verbinderanschluss
Regelknop thermostaat

0. Kontro|||ampe

Asas da gralha

Grelha de cozedura

Base da fomada

Tabuleiro de recolha da gordura
Difusor de tempero

Corpo do Barbecue (Grelhador)
Tomada

Ficha

Botdo de regulagdio do terméstato

L SU_

0. Lampada-piloto

Pyuka

PeweTtka ansa >xapku

He3go pasbema nposoja
ANEKTPONUTaHNA

MpoTuBeHb Ana cbopa xunpa
Difusor de tempero

Kopnyc »xapoBHu

Pa3bem npoBoaa aneKTponuTaHus
Bunka anekTponuTtaHus

Pyyka perynupoBku Temnepatypbl

O MnpgukatopHasa namna
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Tragegriffe

Grillrost
Verbinderanschluss
Fettauffangpfanne
Gewiirz-Diffusor
Barbecue-Schale
Verbinder

Stecker
Thermostatdrehknopf

0. Kontrolllampe

Asas parrilla

Parrilla de coccién
Alojamiento conector
Grasera recogegrasa

Difusor de aroma

Cuerpo barbacoa

Conector

Clavija

Mando regulacién termostato

0. Testigo luminoso
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XelpoAaBeg oxapag

2xapa Ynoiparoq

Yriodoxn ¢ig

AIMOCUAAEKTNG

AlQOKOPTIIOTAG APOLUATOG

2omua barbeque

OnAuKo PIg

ApOEVIKO PIG

AlaKOTITING PUBULIONG BEPUOOTATN

. EvdelkTikn Auxvia
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AVVERTENZE IMPORTANTI

® Prima di usare la bistecchiera eletirica, per evitare errori ed ottenere i migliori
risultati, leggere attentamente le avvertenze.

* Questo apparecchio é adatto alla cottura di cibi. Non deve essere percio

utilizzato per altri fini né modificato o manomesso in alcun modo.

Quando I'apparecchio & in funzione, la temperatura delle superfici

accessibili potrebbe essere elevata.

* Non utilizzare carbone o materiali combustibili simili con questo apparecchio.

® Prima dell’'uso, pulire con cura la griglia antiaderente con un panno umido.

® Non lasciare I'apparecchio alla portata dei bambini, né lasciatelo in
funzione senza sorveglianza.

* Non utilizzare mai I'apparecchio senza I'apposita base d’'appoggio e la

leccarda raccogligrasso.

Fare attenzione che il cavo di alimentazione non sia in contatto con le parti

calde dell’apparecchio quando questo & in funzione.

* Non utilizzare I'apparecchio all’esterno.

e Utilizzare solo prolunghe conformi dlle vigenti norme di sicurezza.

e Il cavo dalimentazione di questo apparecchio non deve essere sostituito

dall’utente in quanto la sua sostituzione richiede I'impiego di utensili speciali.

In caso di danneggiamento rivolgersi esclusivamente ad un centro assistenza

autorizzato dal costruttore.

In caso di sostituzione usare solo cavo con spina e presa disponibile presso

il costruttore e i suoi centri autorizzati.

* Non immergere mai la griglia e il connettore in acqua o in altro liquido. Per
pulirlo & sufficiente un panno umido.

* Non disinserire mai la spina dalla presa di corrente tirando il cavo.

* Riporre I'apparecchio solo quando si & raffreddato completamente.

* Non toccare la griglia con utensili metallici, per non rovinare il rivestimento.

¢ Conservare con cura queste istruzioni.

INSTALLAZIONE

e Prima dell’'uso, controllare che I'apparecchio non abbia subito danni durante
il trasporto.

* Installare I'apparecchio su un piano orizzontale, fuori dalla portata dei
bambini in quanto alcune parti dell’apparecchio durante I'uso raggiungono
temperature elevate.

® Prima di inserire la spina nella presa di corrente, verificare che:

- il voltaggio della vostra rete corrisponda al valore indicato nella targa
caratteristiche, applicata al connettore.

- la presa di corrente abbia una portata minima di 10A.

- la presa sia del tipo adatto alla sping, altrimenti farla sostituire.

- la presa sia collegata ad un’ efficace messa a terra. La casa costruttrice
declina ogni responsabilits nel caso questa norma non venga rispettata.
- far funzionare |'apparecchio per almeno 5 min e aerare la stanza, questo
per eliminare “I'odore di nuovo”.
e Pulire la griglia con una spugna o un panno umido quindi asciugare con
molta cura.
* Prima di ogni uso per rendere piu facile la cottura, trattare la griglia con un
lieve strato di olio o grasso vegetale.

o
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UTILIZZO

* Inserire il connettore (7) nella sede prevista (3).

* Assicurarsi che il connettore sia inserito a fondo.

® Inserire la spina (8) nella presa di corrente.

® Regolare la manopola termostato (9) nella posizione “MAX”. La spia
luminosa (10) posizionata sul connettore (7) si accende ad indicare che
I'elemento riscaldante é in funzione.

* Quando I'apparecchio ha raggiunto la temperatura, la spia luminosa (10) si
spegne.

¢ Adagiare sulla griglia gli alimenti e regolare la manopola termostato nella
posizione desiderata.
Usare solo utensili in plastica o legno. Non usare mai oggetti taglienti o in
metallo per non rovinare la superficie antiaderente.

¢ Al termine della grigliatura posizione la manopola termostato (9) nella pos.
“QO" e rimuovere la spina dalla presa di corrente ed il connettore (7) dalla
sua sede.

TERMOSTATO REGOLABILE:

Lapparecchio & dotato di un termostato regolabile a 3 posizioni: MIN, MED,
MAX.

Pos. O:  apparecchio spento

Pos. MIN: per mantenere in caldo

Pos. MED: per cotture lente

Pos. MAX: per preriscaldamento e cotture veloci (mantenendo la consistenza

ideale dei.cibi).
DIFFUSORE DI AROMA (5):

® Posizionare il diffusore nell'apposita sede situata sulla base del corpo
barbecue.

* Mettere nel diffusore le erbe aromatiche di vostro piacimento.

® Posizionare la griglia di cottura facendo attenzione a ben inserire i 2
elementi scaldanti nel diffusore.

e Al termine della grigliatura posizionare il termostato nella pos. O e rimuovere
la spina dalla presa di corrente ed il connettore dalla sua sede.

USO DEL DIFFUSORE DI AROMA:

Questo accessorio vi consentird di aromatizzare i vostri cibi. Di seguito sono
riportati alcuni suggerimenti su come utilizzare questo accessorio:
® Versare mezza tazzina d’acqua nel diffusore.
¢ Aggiungere le seguenti spezie all'acqua per ottenere I'aroma desiderato:
- 2 spicchi d’aglio tritati
- alcune foglie di melissa
- 2 cucchiaini di curry
- 2 rametti di rosmarino
- dlcune foglie di salvia

o
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CONSIGLI PER UN'OTTIMA GRIGLIATURA

Seguite i seguenti suggerimenti per ottenere una buona grigliatura:

e Usare solamente utensili di plastica o legno: il metallo pud rovinare la
superficie antiaderente della vostra griglia.

® Preriscaldare la griglia con termostato in posizione “MAX” fino allo
spegnimento della spia.

* Marinare la carne prima della grigliatura per ottenerla piv tenera e saporita.

* Prima di grigliare verdura, pesce, o carne magra, ungere la griglia.
Se si griglia carne grassa, o se la carne é stata preventivamente marinata,
non c’é bisogno di ungere la griglia.

* Girare il cibo almeno una volta durante la grigliatura, se non diversamente
specificato.

® Negli ultimi 6-10 minuti di grigliatura, se lo desiderate, cospargere il cibo
con della salsa per barbecue o dltre salse.

® Quando grigliate del pesce, per girarlo agevolmente, usate una spatola
larga e piatta o delle pinze da cucina.

TEMPI INDICATIVI DI GRIGLIATURA
CIBO POSIZIONE TEMPI
TERMOSTATO DI COTTURA

Pesce
pesce infero MED 8-10
filetto di pesce MED 5-7
cotolette di pesce MED 15-20
gamberi MAX 3-6
Pollo
disossato, senza pelle MED-MAX 15-20
crocchette di pollo MED-MAX 25-30
ali di pollo MED-MAX 10-15
Carne
bistecca spessa MED-MAX 10-15
“ softile MED-MAX 8-12
hamburger MED-MAX 8-10
hot dogs MED-MAX 7-9
Maiale
braciola spessa MED-MAX 12-15
“ softile MED-MAX 10-12
costicine MED-MAX 20-25
pancetta MED-MAX 4-6
salsicce MED-MAX 12-15
Verdura MAX 5-10

| tempi e le quantita sopra elencate, sono da considerarsi puramente indicativi.
Per i modelli senza termostato, attenersi ai tempi piv lunghi riportati in tabella.

o
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PULIZIA E MANUTENZIONE

* Scollegando la spina dalla presa, la griglia si raffreddera. Assicurarsi di
rimuovere il connettore dalla sua sede nella griglia.

* Maneggiare con cura.

e Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di pulirlo.

* Non immergere mai la griglia, il connettore e il resto dei componenti in
acqua o in dltri liquidi. Per pulirli & sufficiente un panno umido.

® Se necessario il cavo pud essere pulito con un panno morbido. Mai
immergere il cavo in acqua o in dltri liquidi.
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IMPORTANT INSTRUCTIONS

e Before using the electric barbecue, carefully read the instructions, so as to
obtain best results and avoid mistakes.

e This appliance is suitable for cooking foods. It must not therefore be used for
other purposes or altered or tampered with in any way.

* The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is
operating.

® Do not use charcoal or similar fuels with this appliance.

* Before using, carefully clean the non-stick grill with a damp cloth.

Do not leave the appliance within the reach of children, nor leave it in

operation unattended.

* Never use the appliance without the support base or the dripping pan.

Make sure that the power cable is not in contact with the hot parts of the

appliance when in operation.

* Do not use the appliance outdoors.

* Only use extension cords which comply with the safety standards in force.

* The power cable for this appliance must not be replaced by the user, as this
operation requires the use of special tools. In the event of damage, only
contact a service centre authorised by the manufacturer.

® When replacing, only use cables with plugs and jacks supplied by the
manufacture or its authorised centres.

* Never immerse the grill and the connector in water or other liquids. To clean
it simply use a damp cloth.

* Never disconnect the p|ug from the power point by pu||ing on the cable.

e Store the appliance only when it has cooled down completely.

® Do not touch the grill with metallic utensils, to avoid ruining the coating.

* Keep these instructions with care.

INSTALLATION

* Before using, check that the appliance has not been damaged during transport.

* Install the appliance on a horizontal surface, and out of the reach of children,
as some parts of the appliance reach very high temperatures during
operation.

e Before inserting the plug in the power point, check that:

- the local mains voltage corresponds to the value indicated on the rating
plate applied to the connector.

- the power point has a minimum rating of 10A.

- the power point is suitable for the plug, otherwise replace it.

- the power point is suitably earthed. The manufacturer declines all liability
if this instruction is not respected.

* Operate the appliance for at least 5 minutes and air the room, in order to

eliminate the "new smell"

e Before using, carefully wash the non-stick grill.

¢ Before barbecuing grease the grill.

OPERATION

e Insert the connector (7) in the relative housing (3).
* Ensure that the connector is fully inserted.

o
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* Plug (8) the appliance into the power outlet.

® Turn the thermostat knob (9) to the “MAX” position.

® The pilot light (10) on the connector (7) will light up, indicating that the
heating element is on.

* When the appliance has reached the desired temperature, the pilot light (10)
will go off.

® Place the food on the gri|| and turn the thermostat knob to the desired
position.
Only use plastic or wooden utensils. Never use sharp or metal utensils, as
these may ruin the non-stick surface of the grill.

® When grilling is complete, turn the thermostat knob (9) to position “O”,
unplug the appliance from the power outlet and the connector (7) from its
jack.

ADJUSTABLE THERMOSTAT

The appliance is fitted with an adjustable thermostat, featuring 3 positions:
MIN, MED, MAX.

Pos. O:  appliance off

Pos. MIN: to keep food warm

Pos. MED: for slow cooking

Pos. MAX: for preheating and rapid cooking (maintaining the ideal consistency
of the food).

FLAVOUR DIFFUSER (5):

o Install the diffuser in the relative housing, situated on the base of the barbecue
body.

® Place the herbs and spices of your choice in the diffuser.

* Fit the cooking grill, making sure the 2 heating elements are properly inserted
in the diffuser.

® On completion of the barbecuing, place the thermostat in pos. O, then
remove the p|ug from the power point and the connector from its housing.

USING THE FLAVOUR DIFFUSER:
This accessory allows flavours to be added to the food. Following are some tips
on how fo use this accessory:
®  Pour half a cup of water in the diffuser.
e Add the following herbs and spices to the water to obtain the desired
flavour:
- 2 cloves of garlic, crushed
- some lemon-balm leaves
- 2 teaspoons of curry
- 2 branches of rosemary
- some sage leaves
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TIPS FOR IDEAL BARBECUING

Follow these tips for ideal barbecuing:

* Only use plastics utensils, as metal may ruin the non-stick surface of the grill.

* Preheat the grill with the thermostat in the “MAX” position, until the pilot light
goes off.

* Marinate the meat before barbecuing, to make it tender and tasty.

e Before barbecuing vegetables, fish or meat on the bone, grease the grill.
If barbecuing fatty meats, or if the meat has been marinated, the grill
does not need to be greased.

® Turn the food at least once during cooking, if not otherwise specified.

* In the last 6-10 minutes of cooking, if desired, sprinkle the food with
barbecue sauce or other types of sauce.

* When barbecuing fish, for best results use a wide and flat spatula or kitchen
tongs fo turn it over more easily.

TYPICAL BARBECUING TIMES

FOOD THERMOSTAT COOKING
POSITION TIMES
Fish
whole fish MED 8-10
fish fillets MED 5-7
fish cutlets MED 15-20
crayfish MAX 3-6
Chicken boned, without the skin  MED-MAX 15-20
chicken croquettes MED-MAX 25-30
chicken wings MED-MAX 10-15
Meat thick steak MED-MAX 10-15
thin steak MED-MAX 8-12
hamburger MED-MAX 8-10
hot dogs MED-MAX 7-9
Pork thick chops MED-MAX 12-15
thin chops MED-MAX 10-12
ribs MED-MAX 20- 25
bacon MED-MAX 4-6
sausage MED-MAX 12-15
Vegetable MAX 5-10

The times and quantities listed above are purely indicative. For models without
thermostat, observe the longer times reported in the chart. .

CLEANING AND MAINTENANCE

* Disconnect the cable from the plug and let the grill cool down. Make sure the
connector is removed from its jack on the grill.
* Maneggiare con cura.

10
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® Let the appliance cool down before cleaning it.
* Never immerse the grill and the connector in water or other liquids. To clean
it simply use a damp cloth. The other components can be cleaned using a

sponge and soapy water.

o If necessary, the cable can be cleaned with a soft cloth. Never immerse the

cable in water or other liquids.

ELECTRICAL CONNECTION (UK ONLY)

A)  If your appliance comes fitted with a plug, it
will incorporate a 13 Amp fuse. If it does not
fit your socket, the plug should be cut off
from the mains lead, and an appropriate
plug fitted, as below.

WARNING: Very carefully dispose of the cut
off plug after removing the fuse: do not insert
in a 13 Amp socket elsewhere in the house
as this could cause a shock hazard.

With alternative plugs not incorporating a
fuse, the circuit must be protected by a 15
Amp fuse.

WARNING - THIS APPLIANCE MUST BE
EARTHED
IMPORTANT
The wires in the mains lead are coloured in
accordance with the following code:

Green and yellow: Earth

Blue: Neutral [ 5 )
Brown: Live

If the plug is a moulded-on type, the fuse
cover must be refitted when changing the
fuse using a 13 Amp Asta approved fuse to
BS 1362. In the event of losing the fuse
cover, the plug must NOT be used until a
replacement fuse cover can be obtained
from your nearest electrical dealer. The
colour of the correct replacement fuse cover
is that as marked on the base of the plug.

B) If your appliance is not fitted with a plug,
please follow the instructions provided
below:

As the colours of the wires in the mains lead may
not correspond with the coloured markings
identifying the terminals in your plug, proceed as
follows:

The green and yellow wire must be connected to
the terminal in the plug marked with the letter E or
the earth symbol = or coloured green or green
and yellow.

The blue wire must be connected to the terminal
marked with the letter N or coloured black.

The brown wire must be connected to the terminal
marked with the letter L or coloured red.
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MISES EN GARDE IMPORTANTES

® Pour éviter les erreurs et obtenir les meilleurs résultats, lire attentivement la
notice avant d'utiliser le barbecue électrique.

e Cet appareil est prévu pour cuire des aliments. Ne pas I'utiliser pour d’autres
fins ni le modifier d’aucune facon.

* Lorsque l'appareil est en marche, les surfaces accessibles peuvent étre trés chaudes.

* Ne poas utiliser de charbon ni autres combustibles similaires avec cet appareil.

e Avant de I'utiliser, nettoyer soigneusement la grille avec un linge humide.

* Ne pas laisser I'appareil & portée des enfants ; ne pas I'abandonner allumé.

* Ne jomais utiliser I'appareil sans sa base d'appui et sa lechefrite.

* Veiller & éviter tout contact entre le cordon et les parties chaudes de I'appareil
quand celui-ci est en marche.

* Ne pas utiliser I'appareil en plein air.

e Utiliser exclusivement des rallonges conformes aux normes de sécurité en vigueur.

e L'utilisateur ne doit pas changer lui-méme le céble d'alimentation de cet

appareil car I'opération exige des outils spéciaux. En cas de détérioration,

s'adresser exclusivement & un centre agréé par le Fabricant.

En cas de remplacement, utiliser exclusivement un céble avec fiche et prise,

en vente chez le Fabricant et dans ses centres agréés.

Ne jamais plonger la grille et le connecteur dans I'eau ni aucun autre liquide.

Pour la nettoyer, un linge humide suffit.

Ne jomais débrancher la fiche en tirant sur le fil.

Attendre que I'appareil ait complétement refroidi avant de le ranger.

Ne pas toucher la grille avec des ustensiles métalliques pour ne pas abimer

le revétement antiadhésif.

¢ Conserver soigneusement ces instructions.

MONTAGE

e Avant de |'utiliser, s’assurer que I'appareil n’a pas subi de dégéts pendant le
transport.
* Installer I'appareil & I'horizontale, hors de la portée des enfants car pendant
le fonctionnement, certaines parties atteignent des températures trés élevées.
e Avant d'introduire la fiche dans la prise de courant vérifier si:
- le voltage du secteur correspond & celui indiqué sur la plaque appliquée
au connecteur,
- la prise de courant a une intensité minimale de 10 A,
- la prise est adaptée a la fiche, autrement, la faire remplacer,
- la prise est reliée & une mise a la terre efficace . Le fabricant décline toute
responsabilité en cas d'inobservation de cette régle.
* Faire fonctionner |'appareil au moins 5 minutes et aérer la piéce pour
éliminer I'odeur de neuf.

* Laver la grille et le corps du barbecue dans de I'eau chaude savonneuse. .
e Avant de griller les aliments, graisser la grille.

UTILISATION

¢ Introduire le connecteur (7) dans le logement prévu (3).
e S'assurer que le connecteur est bien enfoncé.

o
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¢ Introduire la fiche (8) dans la prise de courant.

® Régler le bouton thermostat (9) sur “MAX”.

* Le voyant (10) sur le connecteur (7) s'allume pour indiquer que I'élément
chauffant est en marche.

* Dés que |'appareil atteint la température souhaitée, le voyant (10) s'éteint.

® Poser les aliments sur la grille et metire le bouton thermostat dans la position
souhaitée.
Utiliser exclusivement des ustensiles en plastique ou en bois. Ne jamais utiliser
d'objets coupants ni en métal pour ne pas abimer la surface téflonisée.

¢ La grillade étant terminée, mettre le bouton thermostat (9) sur “O”, enlever la
fiche de la prise de courant et le connecteur (7) de son logement.

THERMOSTAT REGLABLE

Certains appareils sont dotés de thermostat & 3 positions : MIN/ MED/ MAX
Pos. O:  appareil éteint

Pos. MIN: pour garder au chaud

Pos. MED: pour les cuissons lentes

Pos. MAX: pour le préchauffage et les cuissons rapides (en maintenant la
consistance idéale des aliments).

DIFFUSEUR D’AROMES (5):

® Placer le diffuseur dans le logement prévu dans la base de I'appareil.
* Mettre les herbes aromatiques choisies dans le diffuseur.

® Placer la grille en veillant & bien insérer les deux éléments chauffants dans
le diffuseur.

® Quand la gri||ade est terminée, mettre le thermostat sur O, enlever la fiche de
lar prise de courant et le connecteur de son |ogement.

UTILISATION DU DIFFUSEUR D’AROMES
Cet appareil permet d’aromatiser les aliments. Voici quelques conseils sur
'utilisation de cet accessoire.
Verser une demi- tasse d’eau dans le diffuseur.
* Ajouter les épices suivants pour obtenir 'aréme souhaité :
- 2 gousses d'ail
- quelques fevilles de mélisse
- 2 cuillerées de curry
- 2 brins de romarin
- quelques fevilles de sauge

CONSEILS POUR UNE EXCELLENTE GRILLADE

Pour obtenir une bonne grillade, suivre ces quelques conseils :

e Utiliser exclusivement des ustensiles en plastique car le métal peut abimer la
surface antiadhésive de la grille..

e Préchauffer la grille, le thermostat sur “MAX” jusqu'a ce que le voyant
s'éteigne.

o
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* Mariner la viande & griller pour qu’elle soit plus tendre et plus relevée.

* Avant de griller les légumes verts , le poisson ou la viande maigre, graisser
la grille.
Pour cuire de la viande grasse ou de la viande marinée, la grille n’a pas
besoin d'étre graissée.

e Sauf indications contraires, retourner I'aliment au moins une fois pendant sa
cuisson.

® Dans les 6 = 10 derniéres minutes de cuisson, éventuellement étaler de la
sauce & barbecue ou d’autres sauces.

® Pour les grillades de poisson, utiliser une spatule ou des pinces pour refourner
le poisson plus facilement.

TEMPS DE CUISSON
ALIMENTS POSITION TEMPS
THERMOSTAT DE CUISSON

Poisson
poisson entier MED 8-10
filet de poisson MED 5-7
cotelettes de poisson MED 15-20
écrevisses MAX 3-6
Poulet désossé, sans la peau  MED-MAX 15-20
croquettes MED-MAX 25-30
ailes MED-MAX 10-15
Viande Entrecéte (chateaubriand) MED-MAX 10-15
steak MED-MAX 8-12
steak haché MED-MAX 8-10
hot dogs MED-MAX 7-9
Porc cote de porc épaisse MED-MAX 12-15
céte de porc fine MED-MAX 10-12
travers de porc MED-MAX 20-25
petit lard MED-MAX 4-6
saucisses MED-MAX 12-15
Légumes verts MAX 5-10

Les temps et les quantités exprimés sont purement indicatifs. Pour les modeles
sans thermostat, suivre les temps les plus longs indiqués dans le tableau.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

e Débrancher la grille pour qu'elle refroidisse. S'assurer d'enlever le
connecteur de son logement dans la grille.

* Manipuler avec prudence

e Laisser refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

¢ Ne jamais plonger la grille ni le connecteur dans I'eau ni aucun autre liquide.
Pour la nettoyer, un |inge humide suffit. Les autres composants peuvent se
laver & I'eau chaude avec du savon et une éponge.

o
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* Si besoin est, neftoyer le cordon avec un linge doux. Ne jamais plonger le
cordon dans aucun liquide.
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WICHTIGE HINWEISE

® Lesen Sie vor Benutzung des Elektrogrills unbedingt die Gebrauchsanleitung, um
einen unsachgeméfBen Gebrauch zu vermeiden und beste Resultate zu erzielen.

* Dieses Gertit eignet sich fir das Garen von Speisen. Die Verwendung fir andere
Zwecke, sowie seine Verdnderung oder sonstige Eingriffe sind unfersagt.

* Wahrend des Betriebs des Gerdts kénnen sich die zugéinglichen Oberfléchen
stark erhitzen.

* Verwenden Sie mit diesem Geréit keine Holzkohle o.4.

* Vor dem Gebrauch ist der antihaftbeschichtete Grillrost mit einen feuchten
Tuch sorgféltig zu séubern.

e Lassen Sie das Gerdt nie in der Reichweite von Kindern, und lassen Sie es
nicht unbeaufsichtigt in Betrieb.

* Benutzen Sie das Geréit niemals ohne die eigens dafir vorgesehene
Tragplatte und die Fettauffangpfanne.

* Achten Sie darauf, dass das Versorgungskabel keine heiflen Gerditeteilen
beriihrt, solange das Geréit in Betrieb ist.

* Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

® Benutzen Sie nur Verlangerungskabel, die den geltenden
Sicherheitsvorschriften entsprechen.

® Das Netzkabel dieses Gerdtes darf nicht vom Benutzer ausgewechselt
werden, da dazu spezielles Werkzeug erforderlich ist. Wir bitten  Sie
deshalb, bei Beschddigung des Kabels sich ausschlieBlich an eine vom
Hersteller autorisierte Kundendienststelle zu wenden.

® Bei Ersatz des Kabels benutzen Sie bitte nur das beim Hersteller, bzw. dessen
Vertragshéndlern, erhéltliche Kabel mit Stecker und Steckdose.

e Tauchen Sie den Grillrost und den Verbinder nicht in Wasser oder in andere
Flissigkeiten. Fir dessen Reinigung reicht ein feuchtes Tuch vollkommen aus.

® Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Kabel aus der Steckdose

* Réumen Sie das Gerdit erst auf, wenn es ganz abgekihlt ist.

¢ Berijhren Sie niemals den Grillrost mit Utensilien aus Metall, um die
Beschichtung nicht zu beschédigen.

* Diese Gebrauchsanweisung mit Sorgfalt aufbewahren.

INSTALLATION

® Vergewissern Sie sich vor Gebrauch, dass das Gerit keine Transportschéden
aufweist.

e Stellen Sie das Gerdt auf einer ebenen Fléiche auf. Es darf nicht in Reichweite
von Kindern aufgestellt werden, da einige Gerdteteile wdhrend des
Gebrauchs hohe Temperaturen erreichen.

* Bevor der Netzstecker in die Steckdose gesteckt wird, muss iiberpriift werden:

- ob die Spannung des Stromnetzes mit den auf dem Typenschild am
Verbinder angegebenen Werten iibereinstimmt.

- ob die Steckdose eine Stromfestigkeit von mindestens 10A aufweist.

- ob die Steckdose fiir den Stecker geeignet ist, ansonsten muss sie
ersetzt werden.

- ob die Steckdose geerdet ist. Der Hersteller ist nicht haftbar, falls
diese Vorschrift nicht eingehalten wird.

e Das Gerdt in einem gut geliifteten Raum mindestens 5 Minuten lang

o
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eingeschaltet lassen, um den unangenehmen Geruch vor erstmaligem
Gebrauch zu beseitigen.

® Benutzen Sie einen weichen Schwarm und ein nicht scheuerndes
Reinigungsmittel.

¢ Vor dem Grillen sollte der Grillrost gefettet werden.

GEBRAUCH

® Stecken Sie den Verbinder (7) in den dafir vorgesehenen Anschluss (3).

® Vergewissern Sie sich, dass der Verbinder ganz im Anschluss steckt.

 Den Stecker (8) in die Steckdose stecken.

¢ Den Thermostatdrehknopf (9) auf die Position ,MAX.” drehen.

¢ Mit dem Aufleuchten der am Verbinder (7) angebrachten Kontrolllampe (10)
wird angezeigt, dass das Heizelement in Betrieb ist.

* Sobald das Geréit die gewiinschte Temperatur erreicht hat, schaltet sich die
Kontrolllampe (10) aus.

* Legen Sie das Grillgut auf den Grillrost und stellen Sie den Thermostat auf die
gewiinschte Position.
Schneidende Gegenstiéinde oder Gegenstinde aus Metall beschédigen die
antihaftbeschichtete Oberfléche. Verwenden Sie deshalb ausschlief3lich
Utensilien aus Kunststoff oder Holz.

* Bei Ende des Grillvorgangs den Thermostat (9) auf ,O” stellen, den Netzstecker
aus der Steckdose und den Verbinder (7) aus seinem Anschluss ziehen.

TEMPERATURREGLER:

Das Gerdt ist mit einem regelbaren Thermostat ausgestattet, der auf 3
Leistungsstufen eingestellt werden kann: MIN., MED., MAX..

Pos. O:  Gerdt ausgeschaltet

Pos. MIN:  zum Warmhalten

Pos. MED: fijr langsames Garen

Pos. MAX.: zum Vorheizen und fiir schnelles Garen (dadurch wird die ideale
Konsistenz der Speisen beibehalten).

GEWURZ-DIFFUSOR (5):

® Bringen Sie den Diffusor an der Halterung an der Barbecue-Schale an.

¢ Fijllen Sie den Diffusor mit Kréutern nach Belieben.

® Setzen Sie den Grillrost ein. Die 2 Heizelemente missen gut im Diffusor
sitzen.

¢ Stellen Sie den Temperaturregler nach dem Grillen auf O, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose und den Verbinder aus seinem Anschluss.

GEBRAUCH DES GEWURZ-DIFFUSORS:

Dank diesem Zubehorteil erhélt Ihr Grillgut ein feines Kréuteraroma.

Nachstehend einige Tipps zum Gebrauch dieses Zubehérs:

¢ Fillen Sie den Diffusor mit einer halben Tasse Wasser.

e Geben Sie folgende Kréuter und Gewirze in das Wasser, um das
gewiinschte Aroma zu erzielen:

o
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- 2 gehackte Knoblauchzehen
- ein paar Bléatter Melisse

- 2 Teeloffel Curry

- 2 Zweige Rosmarin

- ein paar Blétter Salbei

TIPPS FUR EIN OPTIMALES GRILLEN

Befolgen Sie die folgenden Ratschléige, damit lhre gegrillten Speisen optimal

gelingen:

* Verwenden Sie ausschliefBlich Utensilien aus Kunststoff. Mit Metall kann die
antihaftbeschichtete Oberfléiche Ihres Grills beschédigt werden.

* Die Grillplatte mit Thermostat auf Pos. ,MAX.” solange vorheizen, bis die
Kontrolllampe erlischt.

® Um ein zarteres und schmackhafteres Fleisch zu erhalten, sollte es vor dem
Grillen eingelegt werden.

* Vor dem Grillen von Gemiise, Fisch oder magerem Fleisch sollte der Grillrost
gefettet werden.
Wenn fettes Fleisch gegrillt wird, oder wenn das Fleisch vor dem Grillen
eingelegt wurde, braucht der Grillrost nicht gefettet zu werden.

® Drehen Sie das Grillgut mindestens einmal wéhrend des Grillens um, sofern
nicht anders angegeben.

® In den letzten 6-10 Minuten Grillzeit kann das Grillgut nach Belieben mit
einer Barbecue-Sauce oder sonstigen Saucen gewiirzt werden.

e Fisch lasst sich am einfachsten mit einem breiten, flachen Wender oder mit
einer Kiichenzange umdrehen.

UNGEFAHRE GRILLZEITEN
SPEISE STELLUNG DES UNGEFAHRE
TEMPERATURREGLERS GRILLZEITEN

Fisch
Ganzer Fisch MED 8-10
Fischfilet MED 5-7
Fischscheiben MED 15-20
Garnelen MAX 3-6
Hdahnchen Entbeint, ohne Haut MED-MAX 15-20
Hahnchenkroketten MED-MAX 25-30
Hahnchenfligel MED-MAX 10-15
Fleisch Dickes Steak MED-MAX 10-15
Diinnes Steak MED-MAX 8-12
Hamburger MED-MAX 8-10
Hot Dogs MED-MAX 7-9
Schwein Dickes Kotelett MED-MAX 12-15
Diinnes Kofelett MED-MAX 10-12
Schélrippchen MED-MAX 20-25
Bauchspeck MED-MAX 4-6
18
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Bratwirste MED-MAX 12-15
Gemiise MAX 5-10

Die obengenannten Zeiten und Mengen sind reine Richtwerte. Fiir die Modelle ohne
Temperaturregler sind die in der Tabelle angegebenen léngeren Zeiten einzuhalten.

REINIGUNG UND PFLEGE

® Nachdem Sie den Stecker aus der Steckdose gezogen haben, kishlt die Platte
ab. Vergessen Sie nicht, den Verbinder vom Anschluss am Grill
herauszuziehen.

* Maneggiare con cura.

e Lassen Sie das Gerdt abkishlen, bevor Sie es sdubern.

* Tauchen Sie die Grillplatte und den Verbinder niemals in Wasser oder andere
Flssigkeiten, sondern reinigen Sie einfach nur mit einem feuchten Tuch. Die
ibrigen Komponenten kénnen Sie in warmem Seifenwasser oder mit einem
Schwamm reinigen.

® Falls notwendig kann das Kabel mit einem weichen Tuch geséubert werden.
Tauchen Sie das Kabel niemals in Wasser oder sonstige Flissigkeiten.
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BELANGRIJKE AANWUZINGEN

* Véér u de elekirische barbecue in gebruikt neemt, neemt u aandachtig de gebruiks-
aanwijzingen door, om fouten te voorkomen en de beste resultaten te bekomen.

* Dit apparaat is geschikt voor het bakken van voedingsmiddelen en wordt

derhalve voor geen andere doeleinden gebruikt, noch gewijzigd of

opengemaakt.

Wanneer het apparaat in werking is, kunnen de aanraakbare onderdelen

ervan heel warm worden.

* Gebruik geen houtskool of gelijkaardig brandbaar materiaal met dit apparaat.

Véér de ingebruikname, maakt u de anti-aanbakgril zorgvuldig schoon met

een vochtige doek.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen, en laat het apparaat in

werking niet onbewaakt achter.

Gebruik het apparaat nooit zonder het bijhorende onderstel en de druippan

om vetdruppelties op te vangen.

Let erop dat het stroomsnoer niet in contact komt met de warme delen van het

apparaat tijdens de werking.

* Gebruik het apparaat niet buiten.

e Gebruik uitsluitend verlengdraden die conform de veiligheidsnormen zijn.

Het stroomsnoer van dit apparaat dient niet te worden vervangen door de

gebruiker, omdat voor de vervanging speciaal gereedschap vereist is. Als het

stroomsnoer beschadigd is, wendt u zich vitsluitend tot een centrum erkend

door de fabrikant.

* Bij een vervanging, gebruikt u uitsluitend een stroomsnoer met stekker en

stopcontact geleverd door de fabrikant of zijn erkende centra.

Dompel de gril en de aansluitstekker nooit onder in water of een andere

vloeistof. Een vochtige doek volstaat om schoon te maken.

* Haal de stekker nooit uit het stopcontact door aan het snoer te trekken.

* Berg het apparaat op als het volledig afgekoeld is.

* Raak de gril niet aan met metalen voorwerpen, om de anti-aanbaklaag niet
te beschadigen.

* Bewaar deze gebruiksaanwijzingen zorgvuldig.

INSTALLATIE
* Véér het gebruik, controleert u of het apparaat bij het vervoer niet werd
beschadigd.
® Installeer het apparaat op een horizontaal vlak, buiten het bereik van
kinderen, aangezien sommige onderdelen tijdens de werking hoge
temperaturen kunnen halen.
e Alvorens de stekker in het stopcontact te steken, controleert u of:
- de spanning van het stroomnet overeenkomt met de waarde
aangeduid op het typeplaatie op de aansluitstekker.
- het stopcontact een bereik heeft van minstens 10A.
- het stopcontact geschikt is voor het type stekker, zoniet moet deze worden
vervangen.
- het stopcontact naar behoren geaard is. De fabrikant wijst elke
verantwoordelijkheid aof indien deze norm niet wordt nageleefd.

o
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¢ laat het apparaat minstens 5 minuten werken en verlucht de kamer, om de
"geur van het nieuwe" te evacueren.

® Een vochtige doek om schoon de gril maken.

e Voéér u bakt, vet u de gril in.

GEBRUIK

¢ Steek de aansluitstekker (7) in de voorziene zitting (3).

e Zorg ervoor dat de aansluitstekker volledig in de zitting wordt geduwd.

o Steek de stekker (8) in het stopcontact.

® Regel de thermostaatknop (9) op de stand “MAX”.

® Het controlelampje (10) op de aansluitstekker (7) brandt om aan te duiden
dat het verwarmingselement in werking is.

* Wanneer het apparaat de gewenste temperatuur bereikt heeft, dooft het
controlelampie (10).

* leg de voedingsmiddelen op de gril en regel de thermostaatknop op de
gewenste stand.
Gebruik vitsluitend instrumenten in pastic of hout. Raak de gril niet aan met
scherpe of metalen voorwerpen, om de anti-aanbaklaag niet te beschadigen.

® Zet de thermostaatknop (9) na het bakken op de stand “O”, trek de stekker
vit het stopcontact en haal de aansluitstekker (7) uit zijn zitting.

REGELBARE THERMOSTAAT

Het apparaat is voorzien van een regelbare thermostaat met 3 standen: MIN,
MED, MAX.

Stand O apparaat uit

Stand MIN: om warm te houden

Stand MED: om traag te bakken

Stand MAX: om op te warmen en snel te bakken (en de ideale consistentie van
de voedingsmiddelen te behouden).

AROMAVERSPREIDER (5):

¢ Plaats de verspreider in de voorziene zitting op het onderstel van de
barbecue.

* Vul de verspreider naar believen met tuinkruiden.

® Plaats de bakgril en let hierbij op dat de 2 verwarmende elementen goed in
de verspreider worden geplaatst.

® Na het bakken zet u de thermostaat op de stand O, haalt u de stekker uit het
stopcontact en de aansluitstekker it zijn zitting.

GEBRUIK VAN DE AROMAVERSPREIDER:

Met dit accessoire kunt u de voedingsmiddelen die u bakt kruiden. Hierna
volgen enkele suggesties voor het gebruik van dit accessoire:
* Giet een halve kop water in de verspreider.
* Voeg de volgende kruiden toe aan het water om het gewenste aroma te
bekomen:
- 2 fijngemalen teentjes look

- enkele blaadjes melisse
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- 2 theelepeltjes curry
- 2 takjes rozemarijn
- enkele blaadjes salie

TIPS VOOR EEN OPTIMAAL GEBRUIK

Volg onderstaande tips om optimale bakresultaten te bekomen:

® Gebruik vitsluitend instrumenten in plastic, metalen voorwerpen kunnen de
anti-aanbaklaag van de gril beschadigen.

® Zet de thermostaat op de stand “MAX” om de gril voor te verwarmen, tot het
controlelampije dooft.

* Marineer het vlees voor u het bakt, zodat het mals en smakelijk wordt.

e Véér u groenten, vis of mager vlees bakt, vet u de gril in.
Als u vet vlees bakt, of als het vlees vooraf gemarineerd werd, hoeft u de gril
niet in te vetten.

* Keer tijdens het bakken de voedingsmiddelen minstens één keer om, behalve
indien anders aangeduid.

® Tijdens de laatste 6-10 minuten van het bakken, kunt het de
voedingsmiddelen als u dat wenst op smack brengen met barbecuesaus of
andere sauzen.

® Om vis makkelijker te bakken, gebruikt u een brede en platte spatel of een
keukentang om de vis makkelijk om te draaien.

BAKTIJDEN
VOEDINGSMIDDELEN STAND BAKTLD
THERMOSTAAT

Vis
volledige vis MED 8-10
visfilet MED 5-7
viskotelet MED 15-20
scampi's MAX 3-6

Kip ontbeend, zonder vel MED-MAX 15-20
kipkroketten MED-MAX 25-30
kippenvleugels MED-MAX 10-15

Rood vlees  dikke biefstuk MED-MAX 10-15
dunne biefstuk MED-MAX 8-12
hamburger MED-MAX 8-10
hot dogs MED-MAX 7-9

Varkensvlees dikke karbonade MED-MAX 12-15
dunne karbonade MED-MAX 10-12
ribbetje MED-MAX 20-25
spek MED-MAX 4-6
worsten MED-MAX 12-15

Groenten MAX 5-10

Bovenvermelde hoeveelheden en baktijden zijn zuiver indicatief. Voor modellen
zonder thermostaat, houdt u rekening met de langste baktijden in de tabel.
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REINIGING EN ONDERHOUD

® Als u het stroomsnoer loskoppelt van de stekker koelt de gril of. Vergeet niet
de aansluitstekker uit zijn zitting in de gril te halen..

® Voorzichtig hanteren.

® Laat het apparaat afkoelen alvorens het te reinigen.

* Dompel de gril en de aansluitstekker nooit onder in water of een andere
vloeistof. Een vochtige doek volstaat om schoon te maken. De andere
componenfen mogen in een warm zeepsopje en met een spons worden
schoongemaakt.

* Indien nodig kan het stroomsnoer schoongemaakt worden met een vochtige
doek. Het stroomsnoer nooit in water of in andere vloeistoffen
onderdompelen.

23
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

® Antes de usar la barbacoa eléctrica, se ruega leer atentamente las
advertencias para evitar cometer errores y obtener los mejores resultados.
Este aparato es apto para la coccién de alimentos. Por ello no debe ser utilizado
para ofras finalidades, ni modificado o abierto bajo ningin concepto.

e Cuando el aparato estd encendido, la temperatura de las superficies
accesibles podria ser alta.

No utilizar carbén o materiales combustibles de naturaleza similar con este
aparato

Antes del uso, limpiar meticulosamente la parrilla antiadherente con un pafio
homedo.

No dejar el aparato al alcance de los nifios, ni en funcionamiento sin
vigilancia.

No utilizar nunca el aparato sin la base de soporte especifica y la grasera
recogegrasa.

Asegurarse de que el cable de alimentacién no esté en contacto con las
partes calientes del aparato con éste en funcionamiento.

* No utilizar el aparato en el exterior.

e Utilizar solamente alargadores conformes a las normas de seguridad en
vigor.

El usuario no debe sustituir el cable de alimentacién de este aparato ya que
para ello se requiere el uso de herramientas especiales. Si se estropea el
cable, dirigirse exclusivamente a un centro de asistencia autorizado por el
fabricante.

En caso de sustitucién, utilizar solamente un cable con clavija y toma del
fabricante y de sus centros autorizados.

No sumergir nunca la parrilla y el conector en agua o en otros
su limpieza es suficiente usar un pafio htmedo.

* No desenchufar nunca el aparato de la corriente tirando del cable.

e Guardar el aparato solamente cuando se haya enfriado completamente.
No tocar la parrilla con instrumentos metdlicos para no estropear el
revestimienfo.

e Conservar meficulosamente estas instrucciones.

INSTALACION

* Antes de usarlo, controlar que el aparato no haya sufrido dafios durante el
transporte.

® Instalar el aparato sobre una superficie horizontal fuera del alcance de los
nifios ya que algunas partes del aparato alcanzan temperaturas elevadas

iquidos. Para

durante su utilizacién.
* Antes de enchufar el aparato a la corriente, comprobar que:

- el voltaje de la red corresponde al valor indicado en la placa de las
caracteristicas, aplicada al conector.

- a toma de corriente tenga una capacidad minima de 10A.

- la toma de corriente sea del tipo adecuado para la clavija, en caso
contrario sustituirla.

- la toma esté conectada a una puesta a tierra eficaz. El fabricante declina
toda responsabilidad si no se respeta esta norma.

o
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*  hacer funcionar el aparato durante al menos 5 minutos y ventilar la
habitacién para eliminar “el olor de nuevo”.

¢ Limpiar meficulosamente la parrilla antiadherente con un pafio htmedo.

* Antes de asar untar la parrilla.

UTILIZACION

¢ Introducir el conector (7) en el alojamiento previsto (3).

* Asegurarse de que el conector estd insertado del todo.

® Enchufar la clavija (8) en la toma de corriente.

® Regular el mando termostato (9) en la posicién “MAX”.

® El testigo luminoso (10) situado en el conector (7) se enciende para indicar
que el elemento calentador esté funcionando.

e Cuando el aparato ha alcanzado la temperatura deseada, el testigo
luminoso (10) se apaga.

® Colocar en la parrilla los alimentos y regular el mando fermostato en la
posicién deseada.
Usar solamente utensilios de pléstico o de madera. No usar nunca objetos
cortantes o de metal para no estropear la superficie antiadherente.

e Al final del asado, colocar el mando termostato (%) en la posicién “O”,
desenchufar el aparato de la corriente y sacar el conector (7) de su
alojamiento.

TERMOSTATO REGULABLE

El aparato estd equipado con un termostato regulable de 3 posiciones: MIN,
MED, MAX.

Pos. O:  aparato apagado

Pos. MIN: para mantener caliente

Pos. MED: para cocciones lentas

Pos. MAX: para calentar previamente y cocciones répidas (manteniendo la
consistencia ideal de los alimentos).

DIFUSOR DE AROMA (5):
e Colocar el difusor de aroma en el alojamiento especifico situado en la base
del cuerpo barbacoa.
* Poner en el difusor las hierbas arométicas a gusto.
¢ Colocar la parrilla de coccién, teniendo cuidado de introducir correctamente
los 2 elementos que calientan en el difusor.
e Al final del tiempo de asado colocar el termostato en la posicién O y
desenchufar el aparato de la corriente y el conector de su alojamiento.
USO DEL DIFUSOR DE AROMA
Este accesorio permite aromatizar los alimentos. A continuacién, facilitamos
algunas sugerencias para utilizar este accesorio:
* Verter media taza de agua en el difusor.
¢ Afadir las siguientes especias en el agua para obtener el aroma deseado.
- 2 dientes de ajo picados
- algunas hojas de melisa

25
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- 2 cucharaditas de curry
- 2 ramas de romero
- unas hojas de salvia

CONSEJOS PARA UN ASADO OPTIMO

Seguir las siguientes indicaciones para obtener un asado en su punto:

® Usar solamente instrumentos de pléstico pues el metal podria estropear la
superficie antiadherente de la parrilla.

e Calentar la parrilla previamente, con el termostato en la posicion “MAX”
hasta que se apague el testigo luminoso.

e Adobar la carne antes del asarla para que esté més tierna y sabrosa.

* Antes de asar la verdura, pescado o carne magra untar la parrilla.
Si se asa carne grasa, o si la carne ha sido previamente adobada no hay
que untar la parrilla.

® Dar la vuelta a los alimentos al menos una vez durante mientras que se estan
asando, si no se especifica de forma diferente.

¢ Durante los Gltimos 6-10 minutos del tiempo de asado; si se desea, rociar con
salsa para barbacoa u otras salsas.

* Cuando se asa pescado, para asarlo égilmente, usar una espétula larga y
plana o pinzas de cocina para darle la vuelta facilmente.

TIEMPOS INDICATIVOS DE ASADO
ALIMENTO POSICION TIEMPOS
TERMOSTATO  DE COCCION

Pescado
Pescado entero MED 8-10
Filete de pescado MED 5-7
Rodajas de pescado MED 15-20
Gambas MAX 3-6
Pollo Sin hueso, sin pellejo ~ MED-MAX 15-20
Croquetas de pollo MED-MAX 25-30
Alas de pollo MED-MAX 10-15
Carne Bistec grueso MED-MAX 10-15
Bistec fino MED-MAX 8-12
Hamburguesa MED-MAX 8-10
Perritos calientes MED-MAX 7-9
Cerdo Chuleta gruesa MED-MAX 12-15
Chuleta fina MED-MAX 10-12
Costilla MED-MAX 20- 25
Tocino MED-MAX 4-6
Salchichas MED-MAX 12-15
Verdura MAX 5-10

Los tiempos y las cantidades indicadas anteriormente, deben considerarse
puramente indicativas. Para los modelos sin termostato, los tiempos son
mayores de los indicados en la tabla.
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LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO

¢ Al desenchufar el aparato de la corriente, la parrilla se enfriard. Asegurarse
de haber quitado el conector de su alojamiento en la parrilla.

* Manipular con cuidado.

* Dejar que el aparato se enfrie antes de limpiarlo.

* No sumergir nunca la parrilla y el conector en agua o en otros liquidos. Para
su limpieza es suficiente usar un pafio htmedo. Para los demds componentes
utilizar agua caliente con jabén y una esponija.

® Si es necesario limpiar el cable con un pafio suave. No introducir nunca el
cable en agua u otros liquidos.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

* Antes de usar o barbecue (grelhador) eléctrico, para evitar erros e se

obterem os melhores resultados, ler atentamente as adverténcias.

Este aparelho destina-se a grelhar alimentos. Portanto ndo deve ser utilizado

para outros fins nem deve ser modificado ou manuseado de modo nenhum.

* Quando o aparelho esté ligado, a temperatura das superficies acessiveis
poderé ser muito alta.

* Nao utilizar carvéio ou materiais combustiveis semelhantes com este aparelho.

* Antes de usar, limpar bem a grelha antiaderente com um pano himido.

Non lasciare I'apparecchio dlla portata dei bambini, né lasciatelo in

funzione senza sorveglianza.

Nunca utilizar o aparelho sem a respectiva base de apoio e o tabuleiro de

recolha da gordura.

Fer atengéio que o cabo de alimentagdo néo entre em contacto com as partes

quentes do aparelho quando este esté ligado.

¢ Néo utilizar o aparelho no exterior.

Utilizar somente extensdes que estejam em conformidade com as normas de

seguranca em vigor.

O cabo de alimentagdo deste aparelho ndo deverd ser substituido pelo

utilizador pois é necessério utilizar ferromentas especiais. Em caso de danos

contactar exclusivamente um centro de assisténcia autorizado pelo fabricante.

Em caso de substituicdio usar somente um cabo com ficha e tomada que

poderéd ser adquirido ao fabricante ou aos seus centros autorizados.

Nunca mergulhar a grelha e a ficha em agua ou noutros liquidos. Para o

limpar basta um pano homido.

Nunca retirar a ficha da tomada de corrente puxando pelo cabo de

alimentacdo.

Guardar o aparelho somente quando estiver completamente frio.

* Néo tocar na grelha com utensilios metélicos para néo danificar o seu
revestimento.

e Conservar estas instrucoes.

INSTALACAO

* Antes de usar o aparelho, verificar se este ndo sofreu danos durante o
transporte.

¢ Instalar o aparelho numa superficie horizontal e fora do alcance das
criangas pois durante o uso algumas das suas partes atingem temperaturas

elevadas.
* Antes de ligar a ficha & tomada de corrente, verificar se:
- a voltagem da instalag@o eléctrica corresponde ao valor indicado na
chapa das caracteristicas, aplicada na tomada do aparelho.
- la tomada de corrente tem a capacidade minima de 10A.
- a tomada é do tipo adequado 4 ficha, caso contrério substitui-la.
- atomada estd ligada a uma ligagdo a terra eficiente. O fabricante
ndo se responsabiliza no caso em que esta regra ndo seja respeitada.
e por o aparelho a funcionar durante pelo menos 5 minutos e arejar o
local, de modo a eliminar o “cheiro a novo”.

o
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¢ Limpar bem a grelha antiaderente com um pano himido.
¢ Untar a grelha antes de grelhar.

UTILIZACAO

¢ Introduzir a tomada (7) na base existente (3).

* Certificar-se que a fomada esté encaixada a fundo.

¢ Introduzir a ficha (8) na tomada de corrente.

* Regular o botdio do terméstato (9) para a posicdo “MAX”.

* A lampada-piloto (10) que se encontra na ficha (7) acende-se indicando que
o elemento de aquecimento esta ligado.

* Quando o aparelho alcanga a temperatura desejada, a lampada-piloto (10)
apaga-se.

e Colocar os alimentos na grelha e regu|dr o botdo do ferméstato na posicdo
desejada.
Usar apenas utensilios de pléstico ou de madeira. Nunca usar utensilios
cortantes ou em metal para néo estragar a superficie antiaderente.

* No final do grelhado levar o botdio do terméstato (9) para a posicdio “O”,
refirar a ficha da tomada de corrente e a ficha (7) da sua fomada.

TERMOSTATO REGULAVEL

O aparelho esté equipado com um terméstato reguléavel com 3 posigdes: MIN,
MED, MAX.

Pos. O:  aparelho desligado

Pos. MIN: para manter os alimentos quentes

Pos. MED: para cozeduras lentas

Pos. MAX: para pré-aquecimento e grelhados répidos (mantendo a
consisténcia ideal dos alimentos).

DIFUSOR DE TEMPERO (5):

® Colocar o difusor na respectiva base do corpo do barbecue (grelhador)

* Colocar no difusor os temperos do vosso agrado.

¢ Colocar a grelha de cozedura tomando atengdo em introduzir os 2
elementos de aquecimento no difusor.

* Depois de terminada a cozedura, girar o terméstato para a pos. O e refirar
a ficha da tomada de corrente e a tomada do cabo de c1|imenta<;ao da sua
base.

UTILIZACAO DO DIFUSOR DE TEMPERO

Este acessério permite aromatizar os vossos alimentos. Abaixo damos algumas
sugestdes em como utilizar este acessorio:
 Deitar meia taga de dgua no difusor.
* Juntar as seguintes especiarias & dgua para se obter o aroma desejado:
- 2 dentes de alho triturados
- algumas folhas de erva-cidreira
- 2 colheres de sobremesa de caril
- 2 raminhos de rosmaninho

- algumas folhas de salvia
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CONSELHOS PARA UM OPTIMO GRELHADO

Seguir estas sugestdes para se obter um excelente grelhado

e Usar somente utensilios de pléstico pois o metal pode danificar a superficie
antiaderente da vossa grelha.

* Aquecer previamente a grelha com o terméstato na posicdo “MAX” até que
se apague a lampada-piloto.

* Marinar a carne antes de grelhar para que fique mais tenra e saborosa.

e Untar a grelha antes de grelhar legumes, peixe ou carne magra.

Se a carne a grelhar fiver gordura ou se esteve a marinar, néo é necessério

untar a grelha.

Girar os alimentos pelo menos uma vez durante a cozedura, se ndo for

indicado em contrdrio.

Nos Gltimos 6 a 10 minutos de grelha, se desejar, espalmar nos alimentos um

molho para barbecue (grelhados) ou outros.

Quando se estd a grelhar peixe, para ser mais fécil giré-lo, utilizar uma

espétula larga e achatada ou pingas de cozinha.

TEMPOS INDICATIVOS DE COZEDURA
ALIMENTO POSICAO TIEMPOS
DO TERMOSTATO DE COZEDURA

Peixe
peixe inteiro MED 8-10
filetes de peixe MED 5-7
postas de peixe MED 15-20
camardes MAX 3-6
Frango sem osso, sem pele MED-MAX 15-20
panados de frango MED-MAX 25-30
asas de frango MED-MAX 10-15
Carne costoleta grossa MED-MAX 10-15
costoleta fina MED-MAX 8-12
hamborguer MED-MAX 8-10
carrochos-quentes MED-MAX 7-9
Porco febras grossas MED-MAX 12-15
febras finas MED-MAX 10-12
entrecosto MED-MAX 20 - 25
bacon MED-MAX 4-6
salsichas MED-MAX 12-15
Legumes MAX 5-10

Os tempos e as quantidades acima indicadas devem ser consideradas como
puramente indicativas. Para os modelos sem terméstato, seguir os tempos mais
prolongados indicados na tabela.
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LIMPEZA E MANUTENCAO

* Desligando a ficha da tomada, a grelha arrefece. Retirar sempre a ficha da
sua tomada na grelha.

* Manusear com cuidado.

* Deixar o aparelho arrefecer antes de o limpar.

* Nunca mergulhar a grelha e a ficha em égua ou outros liquidos. Para limpé-
la basta um pano himido. O resto dos componentes podem ser lavados em
dgua quente e sabdio com uma esponija.

* Se necessdrio, o cabo de alimentagdio pode ser limpo com um pano macio.
Nunca mergulhar o cabo de alimentagéo em égua ou noutros liquidos.
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ZHMANTIKEZ NMPOEIAOINOIHZEIZ

® [lpwv xpnouloromoeTe To NAEKTPIKO barbeque, yia va anopuyeTte OPAApaTa

KAl Y0 va €XETE TA KAAUTEPA aArOTEAEOUATA, SLABACTE TIPOOEKTIKA TIG

odnyieq.

H cuokeun gival KATAAANAN YA TO PHROO GaynTwv. Agv TIPETEL CUVETIWG VA

XPnoloroleitatl yia AANO OKOTIO 1) va ETATPETIETAL [E OTTOLOVONTOTE TPOTIO.

¢ ‘Otav n CuoKur ival 0 Altoupyia, n BpuoKpacia Twv TPOCRACIUWY TILPAVIOYV
propl va ivat ugnAn.

® Mn xpnotuorioleite kapBouva f AAAA KAUOLUA UAIKA |UE TN CUCKEUN).

Mptv T Xpnon, KaBapioTe TIPOCEKTIKA TNV AVTIKOAANTIKA OXAPA HE Eva uypo

mavi.

Mnv erutpériete ota M va XPNOWOTIOUV T CUCKEUT KAl Unv v

QAPrVETE 0€ AEITOUPYIa XWPIG erutripnon.

® Mn XPnOY.oToLE(TE TIOTE TN CUOKEUT XWPIG TNV £0IKY| BAon ompIENG Kat To

AITOCUAAEKTN.

[MpooéETe WOTE TO NAEKTPIKO KAAMOIO VA NV EPXETAL OE ETAYPN UE BepUa

Ooneia g oUOKeUNG katd ) SldpKeLa g Asttoupyiag.

Mn XpNnOIHOTIOIEITE T OUOKEUN 0€ EEWTEPIKOUG XWPOUG.

XPNOWOTIOLEITE OVO TIPOEKTACELG CUMPWVA |IE TOUG LOXUOVTEG KAVOVIOUOUG

acpaAeiag.

® To NAEKTPIKO KAAWDLIO TNG OUCKEUNG dev TIPETIEL va avTikabiotatal ard To

XPNOTN YAt N avIiKaTAoTaor ToU artatTel n XpHon 0OV epYOAEiwy. 2e

nepimtwon pBopdg, aneubuvbeite HOVO OTO €EOUCLOBOTNEVO ZEPPIG TOU

KATOOKEUQOTN.

2¢& Teplmrwon avIKataoTaong, XPNOWOoToNoTe UOVO KAAWDIO e PIG KAl

unodoxn Tou dlatiBeTal anod TOV KATAOKEUAOTT| KAl TO Z€PPIG ToU.

Mn BuBiCeTal TIOTE TN OXApa Kat To BNAUKO PIG o€ vePd 11 GAAO uypd. [Na Tov

KaBapLono, apkel éva uypd Tavi.

Mnv arocuvdEeTe TOTE TO PIG ATO TNV TIPICA TOU PEUNATOG TPARWVTAG TO

KaAWJL0.

® QUAGETE TN OUOKeEUN HOVOV APOU KPUMOEL KAAA.

* Mnv ayyifete T Oxapa Ye PETAAAKA EPYAAEIQ, YA VA PNV KATAOTPEWETE
TV €Mevouo.

® QUAGETE TOV TIOPOV EYXELPIOIO OBNYLWV.

EFKATAZTAZH
® [Mpwv ™ xpPnon, BeBawwbeite OTL N CUCKeun dev €xel urootel BAGReQ
KATA Tn HETAPOPA.
®* EYKATQOTOTE TN OUOKEUN O opllovTia erupavela, oOe onueio
arpooméNacTo ota Tawdld, ylati oplopeva onueia Ing OUOKEUNG
PTAVOUV 0g UPNAEQ Beppokpacoieq kata tn SlapKela Tng Xperong.
® [plv cuvdéoeTe TO PIG OTNV TPICa TOU PEUNATOG, EAEYETE:
- av n Taon Tou JIKTUOU AVTIOTOLXEL OTNV TIUA TIOU avaypa@eTal oTnyv
ETIKETA XAPAKTNPLOTIKWY, TIAVW OTO BNAUKO @IG.
- av n npifa Tou peupatoqg £xel eAdylotn rapoxn 10A.
- avnrpifa eivalt KATAAANAN yia 10 PIG. AlAPOPETIKA AVTIKATACTHOTE TNV.
- av n npifa eival ouvdedepevn pe eykatdotaon yeiwong. O
) KATAOKEUAOTNG OV PEPEL Kapia euBuvn og MePIMTWON [Un THPNOoNGg
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auTtou Tou Kavéva.

® QQPNOTE TN OUCKEUN va AEITOUPYAOEL TOUAAXIOTOV Yyla 5 Aemtd Kat
aepiote TO SWUATLO YA va PUYEL N OOURA TOU "Kavoupylou".

* T[lpwv Tn XpHon, kaBapioT TIPOOKTIKA TNV AVTIKOAANTIKY) oxapa [ éva
uypoO navi.

* Aadwote Tn oxapa Yapla 1) araxo Kpeag.

XPHZH

® ToroBeTroTE TO BNAUKO LG (7) oTnVv €K uttodoxn (3).

® Bepawwbeite OTL TO PIG OUVOEBNKE

® JuvdéoTe TO QLG (8) otnVv npifa Tou PEUUATOG.

® Pubuiote 10 dlakorn Tou Bepupootdatn (9) otn Bon "MAX".

® H evdelkTikh) Auxvia (10) mou Bpioketal oto BnAUKO @Ig (7) avdaBel
urtodelkvUOoVTaG OTL TO BEPUALVOLEVO OTOLXEIO AELITOUPYEL.

® 'Otav n ouckeun @TAoel OTNV ermBbuunTr BePUOKPACIA, N EVOEIKTIK
Auxvia (10) ofrjvel.

® ToroBeTtroTe OTnN OXApa TA TPOPLUA KAl puBuioTe TO OLAKOTITN TOoUu
BeppooTtatn oTnv emBuunTr B€ON.
Xpnowloroleite povov TAACTIKA 1) EUALVA epyaAeia. Mn xpnowuoroleite
TIOTE ALXUNEA 1 METAAAIKA QVTIKE(UEVA YIA VA UNV KATAOTPEYETE TNV
QAVTIKOAANTIKA €MIPAvELQ.

® 370 T€AOG TOU Ynoiparog, yupioTte TO SLAKOTITN Tou Bepuootatn (9) otn
B¢on "O", anocuvdEoTe TO PIg ard TNV mpifa Tou PeUPATOG Kal TO
ONAUKS o1g (7) ard Tnv uttodoxr| Tou.

PYOMIZOMENO OEPMOZTATH:

H ouokeun duabgtel pubugduevo Bepuootatn 3 Beccwv: MIN, MED, MAX.
©¢on O: barbeque opnoto

©¢on MIN:  cuvtrpnon

©éon MED:  apyo ynotuo

©¢on MAX: vyia mpoBepuavon Kat ypriyopo Wnowo (dlatnpwvtag tn
VOOTIHAdA TWV Gayntwv).

AIAZKOPMIZTH APQMATOZ (5):

* TomoBethiOTE TO JLACKOPEMIOTY] APWUATOG OTnV €lBIKA €0pa ToU
Bpioketal otn BAGon Tou cwuatog Tou barbeque.

* ToroBeTHOTE OTO SLACKOPTIOTA TA APWHATIKA PUTA TNG OPECKEIQG 0aG.

* TomoBeThOTE TN OXAPA YNOIUATOG PE TPOTIO WOTE Ol SUO AVTIOTACELG
va BpiokovTal 0To ECWTEPLKO TOU dLACKOPTILOTH.

* 2TO TEAOG TOU YnoipaTtog ToroBeTAOTE TO BepooTdTn oTn B€on O Kat
QAroouvOEDTE TA PIG Ao TNV TPICa KAl arod Tnv urodoxr) ouvdeong.

XPHZH TOY AIAZKOPNIZTH APQMATOZ:
To a&eooudp auTO Oag ETUTPETIEL VA apwuatiCete Ta payntd oag. 3
OUVEXELQ OKOAOUBOUV HEPLIKEG 0ONYIEQ Yl TN OWOTH XPr)on Tou:

o
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* AdeldoTte OO PALITCavVAaKL vepO OTO dLACKOPTILOTH.
* [pooBEoTe TA AKOAOUBA APWUATIKA YIA VA EXETE TO ETIOUUNTO APWA:
- 2 okeAideq OKOPSO WIAOKOUMEVO
- Alya @UAAO peAlooOXOPTOU
- 2 KOUTAAdKLa KapL
- 2 KAwvapakila devipoAifavo
- Alya @UAAa paockounAo

ZYMBOYAEZ IA ZQXTO WHZIMO

AKOAOUBNOTE TIG TIAPAKATW OUUPBOUAEG YIa KAAG YNoLuo:

o Xpnoldoroleite OVO TTAQOTIKA epyaAeia. To PETAAANO uropei va ¢pBeipel

TNV QVTIKOAANTIKA €TILPAVELA TNG 0XAPAG.

MpoBeppdvete TN oxdpa pe To Bepuootatn otn BEon "MAX" €wg OToOU

OBnoEL N eVOEIKTIKY Auyvia.

Mapivdpete TO Kp€ag TPV TO YAOIULO YA VA MAAGKOOEL KAl va

VOOTIUOEL.

Nadwaote TN oxapa, Tpwv PRoete Aaxavika, Papla 1 arnaxo kpeag. Av

YHoete TaxU KPEQG, 1 av TO KPEAg €xel papvaplotei, dev eival

avaykaio va AadmwoeTe Tn oxXapa.

[upioTe Ta Qayntd TouAdxloTov Ua opd KATA TO YAHOWIO, av dev

UTIAPXOoUV JLAPOPETIKEG 0dNYieG.

21a teAeutaia 6-10 Aemtd Tou Ynoipatog, av 1o embuyeite, pnopeite

va MACTIOAICETE TO PAYNTO e OWG Yia barbeque | AAAEG owg

¢ ‘Otav Yrvete YApL, yia va To YUPIOETE EUKOAQ, XPNOLLOTIOOTE TIAQTIA
Kal emiredn omartouAa 1 Aapideg koulivag.

ENAEIKTIKOI XPONOI WHZIMATOZ

EIAOZ OEZH XPONOZ
OEPMOZXTATH WHZIMATOZ
Wapi OAOKANPO MED 8-10
PINETO MED 5-7
PETEG MED 15-20
yapideg MAX 3-6
Kotémouho xwpiq kOKaAa & métoa MED-MAX 15-20
KPOKETEQ MED-MAX 25-30
PpTEPOUYEQ MED-MAX 10-15
Kpéag MIPLCOAa XovTpn MED-MAX 10-15
MIPLCOAA AETTTY) MED-MAX 8-12
MM TEKL MED-MAX 8-10
hot dogs MED-MAX 7-9
Xoipivo WP OAa XovTpn MED-MAX 12-15
UIPLlOAA AETTTN MED-MAX 10-12
naldakLa MED-MAX 20 - 25
34
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mavtota MED-MAX 4-6
AOUKAvIKa MED-MAX 12-15
Aaxavika MAX 5-10

O1 xpovol Kal ol TooOTNTEG, TPETEL va BewpouvTal arnAd eVOEIKTIKEG. a
Ta HOVTEAQ Xwpi¢ BepuooTdtn, IOXUOUV Ol LEYAAUTEPOL XPOVOL TOU
rivaka.

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

® ATMoOcUVOEOVTAG TO QLG artd TNV MPiCa n oxapa kpuwvel. BeBawwbeite OTL
QArMOoUVOE0ATE TO BNAUKO PIG artod TNV unodoxn otn oxdapa.

® EvepynoOTE IPOCEKTIKA.

® AQNOTE TN OUCKEUT va KPUMOEL TPV TNV KabapioeTe.

® Mn BuBieTal TOTE TN OXAPA Kal TO BNAUKO PIG o€ vePO 11 AAAO uypd. Na
ToV KaBaplopo, apkei éva uypd navi. Ta urtdAourna eEapTiUATa PropouvV
va TAUBOUV e armopPUTIAVTIKO KAl OPOUYYAPAKL.

® Ev avaykn, urnopeite va kabapioeTte T0 KAAWDLO PE Eva JAAAKO Tavi. Mn
BubiCeTe MOTE TO KAAWSLO O vePO 11 GAAQ UYpPA.
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MEPbI MPEJOCTOPOXXHOCTU

¢ [lo ncnosb30BaHNA 3M1EKTPOXXAPOBHU Anst TOro, YTobbl HE AONYCTUTb

OWMOOK M MOMYyYUTb Haunyylwue pesynbTaTbl, BHUMATENBHO U3y4uuTe

Mepbl NPeAOCTOPOXHOCTY.

OTOT Npubop nNpegHasHayeH AN npurotosneHns nuwm. OH He JOSKeH

NCronb30BaTbLCA ANS APYrUX Lenen n H1 B KOeM criy4ae He MoXKeT 6biTb

HWM MOAMMUMPOBAH, HU BCKPbIT.

Mpu paboT npubopa AOCTYMHbI MNOBPXHOCTU MOFYT MMTb MOBbILIHHYO

T™MRpaTypy.

¢ [pn akcnnyatauyum 3Toro npubopa He NPUMEHANTE Yrna WUnnm Apyrux

NoAo6HbIX rOPIOYMX MaTepmasnos.

Jo Havana sKcnnyaTauMm B@XKHOW TKaHbIO TWATENbHO OYUCTUTE

NPOTUBONPUrapHyO peLIeTKy.

He octaBnsinTe npubop B npefenax AOCAraeMocTy AeTbMMU, a Takxe

6e3 Hag3opa B paboTarolwem COCTOSHUN.

Hun B Koem cnydae He ncnonb3ynTte Npmbop 6e3 cneynanbHoOn onopbl 1

NpoTUBHA Ana cbopa Xupa.

Y6epguTtecb, 4TO MPOBOA 9MIEKTPONUTAHUA HE KOHTaKTMpyeT C

HarpeTbIMU YacTsMu Npubopa Bo BpeMsi ero paboThbl.

¢ He ucnonb3yiite Npuéop BHE NOMELLEHUA.

Mcnonb3ynte yafMHUTENW, KOTOpPble COOTBETCTBYIOT LEACTBYHOLMM

HopMaM 6e30nacHOCTH.

MpoBog nuTaHus npubopa He MOXeT ObiTb 3aMeHeH camum

nonb3oBaTesieM, TakK Kak TakoW PEeMOHT TpebyeT MCnonb30BaHUs

cneumanbHbIX UHCTPYMEHTOB.

B cnyyae noBpexxaeHus npoBoAa 3MEKTPONUTaHUsSt obpaLlanTech TOMbKO B

aBTOPU3MPOBAHHbIN NPOU3BOAUTENEM NPMOOPa CEPBUCHDBIN LIEHTP.

® B cnyyae 3aMeHbl UCMOMb3YWTE TOMbKO MPOBOAA 3NMEKTPONUTAHUA C
BUIKOW W pa3bemMoM, KOTOpble BaM MOXeT MpeaocTaBUTb
Npov3BOAMTESb U €r0 aBTOPU3NPOBAHHBIE CEPBUCHbIE LIEHTPbI.

* He norpyxanTe pelweTKy W 3feKTpopa3bem B Body Wiv apyrue

XKNAKOCTU. [INA OYUCTKU BOCMONb3YNTECH BAXKHON TKaHbIO.

Hun B KoeMm cny4dae He BbIHAMAWTE BUJTKY U3 PO3ETKMN 3MEKTPONUTaHUS,

NOTAHYB 3a NPOBOA.

® [MepeHocuTe NpubOp B MECTO XPaHEHWS TOMbKO KOrga OH MONHOCTHO

OCTbIHET.

He npvkacaitecb K peweTke MeTanfu4yeckumu npeamMeTamu, OHU

MOTYT NMOBPeAUTb MNOKPbITUE.

¢ BepeXXHO XpaHNTE 3T MHCTPYKLUN.

YCTAHOBKA NMPNBOPA

¢ [lo akcnnyaTauum y6eamTechb, HTo Npubop BO BpeMsA TPaHCNOPTUPOBKN
He MoNy4nn NoBPEXAEHUNA.

® VcTaHoBUTE npuMbop Ha ropuM3OHTaNbHOM MNOBEPXHOCTU BHE
[OCAraemMocTM [eTbMWU, TaK KakK €ero HekoTopble 4acTu BO BpeEMS
MCMNONb30BaHNA HarpeBatoTCs 40 BbICOKOW TemnepaTypbl.

¢ [lo TOro, Kak BCTaBWTb BUSKY B PO3ETKY SMEKTPONUTaHWA, y6eanTech, YTo:

- HanpshKeHve NUTaHus B Ballen CeTU COOTBETCTBYET 3HAYEHMIO

o
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YKa3aHHOMY Ha Tabrinyke C XapakKTepucTMKamu, NMPUKPENSIEHHON K
pasbewmy;
- MUHVMManbHbIA OOMYCTUMBIA TOK PO3ETKM anekTponuTaHna — 10 A.
- po3eTKa Mo Tuny NOAXOAUT K BUSIKE;
- po3eTka nogknwoyeHa K  3(pdpekTMBHOMY  3a3eMfeHuIo.
MponsBoanTenb He HECET HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTU B Crlydae, ecnu
3Ta HopMa He cobnaaeTcs.

® [inAa Toro, 4Tobbl yaanuTh "3anax HoBoro npubéopa”, BKNOYMUTE ero He
MeHee 4eM Ha 5 MUHYT 1 NPoBEeTPUTE KOMHATY.

® BnaxHow TKaHblo NN rybKoW OYUCTUTE aHTUNPUrapHylo peLleTKy u
3aTem TwartesnbHO NpocyLumTe.

* [lepen KakablM BKMNIOYEHNEM AN OONEr4yeHns >Kapku HaHecuTe Ha
NMOBEPXHOCTb PELLETKN TOHKWIA CNIOW pacTUTENBHOIO Macna.

OKCIMJTYATALUNA

® BcTaBbTe pasbeM 7 B nNpeayCMOTPEHHOE rHe3go 3.

® V6eanTechb, 4TO pa3beM BCTaBseH A0 ynopa.

® BcTaBbTe BUMKY 8 B PO3ETKY 3MEKTPONUTaHUS.

® YCTaHOBUTE PYYKy perynatopa temnepaTypbl 9 B nonoxexHme "MAX".

® Bknountca namna noacsetkm 10, Haxogsawasca Ha pasbeme 7,
yKasblBas Ha TO, YTO paboTaeT HarpeBaroLLUA ANIEMEHT.

e Korga npuwbop AOCTUrHET Tpebyemon TemnepaTypbl, MHAMKATOPHas
namna 10 noracHeT.

® PasmecTute Ha pelweTke MNPOoAYKTbl MUTAHUS W YCTAHOBUTE PY4YKYy
perynnupoBku TemnepaTtypbl B HY>XHOE MOMoXeHue.
Mcnonb3ynTe KyxOHHble MPUHAANEXHOCTU TOSMbKO U3 nnactuka wunm
gepeBa. YTo6bl He MOBPeAWTb MOBEPXHOCTb, HU B KOEM Clydae He
UCMNOMb3ynTe pexyLine unm Metannndeckne npeameTsbl.

* [lo 3aBepLUEHUN XXAPKKN YCTaHOBUTE PY4HKY PerynMpoBKu TemnepaTtypbl
9 B nonoxenune "O", BblHbTE BUNIKY U3 PO3ETKN IMEKTPONUTaHMSA U
pasbem 7 13 ero rHesga.

PEFYNNPOBKA TEMIEPATYPbI:

Mpnbop ocHaleH perynaTopoM TemnepaTypbl, ycTaHaBnvMBaembiM B 3
nonoxenus: MIN (MuHumanesHas), MED (cpepHsas), MAX (MakcumanbHas).
HaxoxpeHve perynatopa B nonoxenun "O" o3HayaeT, 4TOo  npubop
BbIK/THOYEH.

Haxoxpgenuve perynsatopa B nonoxexdun "MIN" o3HavaeT, 4TO npubop
HaxoguTCsa B peXXvMme nogorpesa.

Monoxenune perynsatopa "MED" npegHasHa4yeHo Ansa megneHHON XXapKu
MonoxeHue perynatopa "MAX" npegHasHaqyeHO A8 NpeaBapuTenibHOro
pasorpesa v 6bICTPON XXapku (Nog4aepXXuBaeT ngeanbHoe COCTOSHNE
NpoAyKTOB).

APOMATUSATOP 5

® YCTaHOBUTE apomaTu3aTop Ha npedycMOTPEeHHOe MEeCTO B Kopryce
MaHrana.
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¢ [lonoxuTe B apomMaTm3aTop HpasswwmMecs BaM apoMaTU4eCcKmne Tpasbl.

* YNoxute pelleTKy A58 XapKu, BCTaB/B Kak cregyeT B apomaTusaTop
2 HarpeBaroLwmx afiemMmeHTa.

® [locrne 3aBeplIeHUs >Kapku YCTaHOBUTE pPYy4Ky perynatopa B
nonoxexve "O", BbIHbTE BUNKY U3 PO3ETKN 3MEKTPONUTAHNS N pasbem
13 ero r{esga.

NCMNOJIbSOBAHME APOMATUSATOPA:
3710 npucnocobrneHne nNo3BONUT BaM NpudaTb nuwe apomart. Hwuke

npvBeAeHbl  HeKOTOpble  COBETbl MO  MCMOMb30BaHWIO  3TOrO
nNpMCcnocobneHns:

* HanenTe B apomaTm3aTop MOSIOBMHY Yallku BOAbI.
e [Ina nony4eHns >Xefaemoro apomarta B BOAY MOXHO [06aBUTb
criegylowme cneumn:

- 2 [JONnbKW TEepPTOro YecHoKa,

- HEeCKOMbKO JINCTOB JIMMOHHOMN MATDI,
- 2 4aliHble JIOXXKWN Kappw,

- 2 BETOYKM pOo3MapuHa,

- HEeCKOsbKO NMCTOB wandes.

PEKOMEHOALUK ONA NYYLLEN XKAPKU

Ona Toro, 4ToObI MPUrOTOBUTbL XOPOLLEE >KapkKoe, MpUAEpPXUBanTeChb

crneayrowWwmx COBETOB:

L4 |/|CI'IOJ'Ib3yI7ITe TOJIbKO NJ1aCTUKOBbIe KYXOHHble NpUHaaeXxHOCTHU.

¢ [lporpenTe peweTKy A0 BbIKMOYEHUS WHAMKATOPHOM Jlamnbl,
yCTaHOBWB perynatop Temnepartypbl B nonoxexve "MAX".

e 1na TOro, 4To6bl MSACO ObINO MArYE U BKYCHEE, 0 XapKu 3aMapuHynTe
ero.

o [1na XKapKu 3eneHu, pbibbl UM HEXXMPHOTO MSICa CMaXXbTe PELLETKY.
Ecnn >xaputca >XupHOe MACO UMM ecnv MSCO MpeaBapuTernbHO
3amapuHOBaHO, CMa3blBaTb PeLIEeTKY HET HEOHXOAMMOCTH.

e Ecnu peuenT He npegycMaTpMBaeT WHOrO, BO Bpemsi >Xapku
nepeBepHUTE NULLY NO KpanHen mepe oauH pas.

* B nocnegHne 6-10 MUHYT, €Cnn 3ax0TUTe, NMOJSIENTEe MUy COycom Ans
MaHrasioB unv apyrum.

¢ [lpn xapke pblbbl AN 6bLICTPOro NEepeBOpaYUBaHUA UCMONb3ynTe
LUIMPOKYIO 1 MIIOCKYHO NONAaTKy UK KYXOHHbIE LMMLbI.

NMPUMEPHOE BPEMA XXAPKU

NPOAYKT MOJIOXKEHUE BPEMA
PEFYNATOPA XKAPKUA
Pbi6a
pbi6a LuenMkomM MED 8-10
pblbHOEe chune MED 5-7
pblbHbIE KOTNEThI MED 15-20
paku MAX 3-6
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Kypuua 6€3 KOCTEN 1 KOXMU MED-MAX 15-20
KYPVHbIE KPOKETbI MED-MAX 25-30
KYpUHble Kpbifblwkn  MED-MAX 10-15
Msco TONCTbIN 6UdLITEKC MED-MAX 10-15
TOHKasi 0T6MBHas MED-MAX 8-12
raméyprep MED-MAX 8-10
XOT-for MED-MAX 7-9
CBUHUHA ToncTas oTémBHas MED-MAX 12-15
TOHKas oT6MBHas MED-MAX 10-12
pebpbILWKN MED-MAX 20 - 25
rpyavHka MED-MAX 4-6
LNUKa4Kn MED-MAX 12-15
3eneHb MAX 5-10

Bpemsi u pexxcumbl UMEIOT yKasaTeslbHble 3HaYEeHUSI.
Ans mogenevi 6e3 perynmpoBku Temrneparypbl NpuaepxuBanTech 6osee
A/IMTENIbHOrO BPeMeHH, YeM yKkasaHHoe B Tabrnvue.

UNCTKA N yXO[

e PelleTka OCTbIHET NOCIE TOro, Kak Bunka 6yAeT BbliHyTa U3 PO3ETKMU.
Y6eamTech, 4TO pa3beM U3BMEYEH U3 CBOErO rHe3ga B peLueTke.

e Ob6paLjanTeck C NPMO6OPOM C OCTOPOXHOCTHIO.

e [1o ounMcTKM oxnagute npubop.

* He norpyxanTe peweTkKy K 3nekTpopasbem B BOAYy Wn Apyrue
XUOKOCTWU. [Na OYMCTKM BOCMONb3YNTECb BIIAXHOW TKaHbIO.
OcTanbHble 4acTu MOryT 6bITb NPOMbITLI MPU NOMOLUM FYOKM B TEMION
MbIJTbHOM BOAE.

® [Tpy HEO6XOAMMOCTM MPOBOA ANEKTPONUTAHUSA MOXET OblTb MpPOTEpPT
BNaXXHOW TKaHblo. HM B Koem cnydae He mnorpyxante npoBOf
3M1eKTPONUTaHUS B BOAY UNW ApYrne XXuLKocTu.
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