WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

- Przed uzyciem rozna nalezy uwaznie przeczytaé niniejsze uwagi w celu unik-
nigcia wszelkich nieprawidtowosci i otrzymania jak najlepszych rezultatéw.

- Urzgdzenie przeznaczone jest do smazenia produktéw zywnosciowych. Nie
nalezy uzywaé go w innym celu, jak réwniez nie dokonywaé w nim jaki-
chkolwiek zmian czy przerébek.

- Nalezy zwracaé uwage, by kabel zasilajgcy nie stykat sie z gorgcymi czesciami
urzgdzenia w trakcie jego funkcjonowania.

- Przed uzyciem nalezy ogie teflonowe pfyg/ starannie umy¢.

- Plyty mozna ponownie zatozy¢ tylko wtedy, gdy sq catkiem suche.

- Nie nalezy pozwoli¢ na korzystanie z Urzquenic przez osoby (w tym réwniez
dzieci) o ograniczonych mozliwosciach psychicznych, fizycznych i ruchowych,
chyba ze sq one nadzorowane i pouczone przez osobe, ktéra jest za nie
od)|z,)owiedzio|na. Pilnowa¢, by dzieci nie bawity sig urzqdzeniem.

- Nalezy wyjq¢ whyczke z gniazdka zasilajgcego:

e przed schowaniem urzqdzenia lub wyjeciem ptyt do smazenia
* przed kazdg operacjq czyszczenia czy pracami konserwacyjnymi
* natychmiast po uzyciu

- Uzywa¢ tylko przeduzaczy zgodnych z obowigzujgcymi normami bezpieczen-
stwa.

- Nie korzysta¢ z urzqdzenia na wolnym powietrzu. Uzytkownik nie powinien
wymienia¢ kabla zasilajgcego urzgdzenia, poniewaz czynnos¢ ta wymaga
uzycia specjalnych narzedzi. W przypadku uszkodzenia kabla jego wymiany moze
dztonoé producent lub jego serwis techniczny w celu unikniecia wszelkiego ryzyka.

- Nie wyjmowa¢ nigdy wiyczki z gniazdka pociagajqc za kabel.

- Nie uzywa¢ nigdy urzqdzenia bez ptyt do smazenia.

- Nie uzywa¢ nigdy urzqdzenia bez pojemnika na ttuszcz L.

- Nigdy nie zanurza¢ urzgdzenia w wodzie.

- Urzqdzenie mozna schowaé dopiero po jego catkowitym schtodzeniu.

- Nie dotyka¢ plyt ostrymi przyrzadami, aby nie zniszczy¢ ich powloki.

- Uwaga: w frakcie dziatania urzqdzenia temperatura powierzchni zewnetrznych
moze by¢ bardzo wysoka.

- Urzadzenie nie jest przeznaczone do sterowania przez zewnetrzny regulator
czasowy ani przez oddzielny uktad do zdalnego sterowania.

Urzgdzenia te sq zgodne z normg EN 55014 orlczch eliminowania zaktécen

radiowych. Materiaty i akcesoria przeznaczone do kontaktu z produktami zywnos-

ciowymi sq zgodne z przepisami aktu normatywnego UE 1935/2004.

Uwagi dotyczqce prawidtowego usuwania produktu zgodnie z Dyrektywq Europeijskq

2002/96/EC.

Na koniec okresu uzytecznosci produktu nie nalezy wyrzuca¢ do odpadéw
miejskich. Mozna go dostarczyé¢ do odpowiednich osrodkéw segregujacych
odpady przygotowanych przez wtadze miejskie lub do jednostek zapew-
niajgcych takie ustugi.Osobne usuwanie sprzetu AGD pozwala unikngé¢
negatywnych skutkéw dla $rodowiska naturalnego i zdrowia z powodu jego
nieodpowiedniego usuwania i umozliwia odzyskiwanie materiatéw, z kiéry-
ch jest ztozony, w celu uzyskania znaczqcej oszczednosci energii i
zasobéw. Na obowigzek osobnego usuwania sprzetu AGD wskazuje umieszczony na
produkcie symbol przekreslonego pojemnika na $mieci.

OPIS URZADZENIA (Mod. CG400)

A Uchwyt izolacyjny G Zaczepy zwalniajgce plyty

B Lampka kontrolna H Podstawa

C Regulowany termostat I Plyta dolng, teflonowa, wyjmowa-
D Wyswietlacz na

E Zaczepy zamykajace L Pojemnik na tuszcz

F Plyta gérna, teflonowa, wyjmowana
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OPIS URZADZENIA (Mod. CG600-CG660)

A Uchwyt izolacyjny

B1 Wskaznik funkcji wybranej dla gér-
nej piyty

Lampka kontrolna wtaczenia gornej
piyty o
Regulowany termostat dla gornej
phyty ) _
Wskaznik funkcji wybranej dla dol-
nej piyty

Lampka kontrolna wtgczenia dolnej
ptyty

C1
D1
B2
c2

D2 Regulowany termostat dla dolnej
piyty

Zaczepy zamykajace

Ptyta gorna, teflonowa, wyjmowana
i (tylko mod. CG660) obracana
Zaczepy zwalniajace ptyty
Podstawa

Ptyta gorna, teflonowa, wyjmowana
i (tylko mod. CG660) obracana
Pojemnik na ttuszcz

T m

== -7}

OPIS TERMOSTATOW OPIS TERMOSTATOW (D1 Mod. CG600 — D2 Mod. CG660)

D1 - TERMOSTAT
GORNEJ PLYTY

K = Keep Warm (utrzymanie temperatury)
uzywany tylko wtedy, gdy urzadzenie
znajduje sie w poz. 3. Produkty nalezy
roztozyé na gérnej plycie.

OFF

opiekanie w
maksymalnej
temperaturze

INSTALOWANIE

- Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ czy
urzgdzenie nie zostato uszkodzone
w trakcie transportu.
Urzqdzenie nalezy instalowaé¢ na
poziomej ptaszczyznie poza
zasiegiem dzieci, poniewaz niektére
czesci opiekacza w trakcie dziatania
nagrzewajq sie do wysokiej tempe-
ratury.

Przed wilozeniem wtyczki do

gniazdka nalezy sprawdzi¢ czy:

* napiecie sieciowe odpowiada
wartosci podanej na tabliczce
znamionowej umieszczonej pod
spodem urzqdzenia;

D2- TERMOSTAT DOLNEJ

PLYTY

opiekanie w
minimalnej
temperaturze

OFF

opiekanie w
sredniej
temperaturze
opiekanie w
maksymalnej
temperaturze

® moc w gniazdku wynosi co najm-

niej 10A;

typ gniazdka dostosowany jest do

wiyczki, w przeciwnym wypadku

nalezy je wymieni¢;

gniazdko posiada skuteczne

uziemienie. Producent nie ponosi

odpowiedzialnosci za wypadki
spowodowane zaniedbaniem tego
wymogu.

- Aby usungé zapach nowosci przy
pierwszym uzyciu urzqdzenia,
powinno ono dziata¢ otwarte w
pozycji ruszt (zob. str. 3, poz. 3) bez
produktéw zywnosciowych przez co
najmniej 5 minut. W trakcie tej czyn-
nosci nalezy wietrzy¢ pomieszczenie.
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FUNKCJE URZADZENIA
Urzqdzenie mozna wykorzystywaé w jednej z 3 ponizszych funkii:

ZAMKNIETE

Idealna do
wszelkiego rodzaju
mies,  warzyw,
polenty, kanapek

(poz. 1 na str. 3).
drugq re

UZYTKOWANIE (MOD. CG400)

- Wsadzi¢ wtyczke do gniazdka i
ustawié termostat (C) w zgdanej
pozycji; (MIN/MED./MAX) zapali sie
lampka kontrolna (B). Urzqdzenie
nalezy wstepnie nagrzaé przy zamk-

niefych plytach.

- Kiedy urzgdzenie osiqga zqdang tem-

perature, lampka kontrolna gasnie.

- Na plytach roztozy¢ produkty zywnos-

ciowe, ktére chcemy grillowag.

- Ustawi¢ urzqdzenie w jednej z trzech

dostepnych pozycii: 1, 2, 3.

- Aby wylqczy¢ urzqdzenie, nalezy

przekrecié pokreﬂo termostatu w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara
maksymalnie do korica.

- Po zakornczeniu smazenia wyjq¢

wiyczke z gniazdka i zostawi¢ urzqd-
zenie do ostygnigcia.

Nie dotyka¢ plyt ostrymi przyborami,
aby nie zniszczy¢ ich powloki.

UZYTKOWANIE (MOD. CG600/660)

Upewnic¢ sie czy pojemnik na ttuszcz jest
prawidtowo zamocowany.

Wtozy¢ wtyczke do gniazdka i ustawié
oba termostaty (ptyty dolnej i ptyty gor-
nej) w zadanej pozycji w zaleznosci od
produktu, ktéry chcemy grillowac (zob.
tabela ze wskazowkami). Warunki nagr-
zewania urzadzenia zmieniaja sie w
zaleznosci od pozycji ptyt do opiekania:
Poz.1-2: nagrzewac ptyty w pozycji zamk-
nietej, dopoki nie zadziataja termostaty;
Poz. 3: nagrzewac ptyty w pozycji otwar-
tej, dopoki nie zadziata kazdy z dwoch
termostatow.

W przypadku uzywania urzadzenia w poz.
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OPIEKANIE

Idealna do ryb i pizzy
(poz. 2 na str. 3). Aby
przejs¢ do tej pozycji,
nolezy |eo|nq rekg unies¢
gomaq czes¢ urzqdzenia i
obréci¢ I|(q do siebie, a
q unieruchomié
urzqdzenie trzymajqc
za uchwyt p0|emn|||< (Jo
odprowadzania fuszczu.

GRILL - RUSZT
Z pozycji tej mozna
orzysta¢ do
smazenlq wszelkich
rodzajéw potraw z
wy|qt|<|em pizzy
(poz. 3 na str. 3).
Aby przejs¢ do tej

pozycji, nalezy
catkowicie otworzy¢
urzqdzenie.

1 zaleca sie ustawianie obu termostatow
w pozycji Max w celu uzyskania jednolite-
go stopnia opieczenia.

Gdy kazda z ptyt osigga zadana tempe-
rature, wytacza sie odpowiednia lampka
kontrolna.

Na ptytach nalezy roztozy¢ produkty
zywnosciowe, ktére chcemy grillowac.
Aby wytaczy¢ urzadzenie, nalezy
przesuna¢ pokretta obu termostatow az
do osiagniecia pozycji OFF.

Po zakonczeniu smazenia wyjac wtyczke
z gniazdka i zostawi¢ urzadzenie do
wystygniecia.

Aby utrzymac temperature zgrillowanych
potrai (z urzadzeniem w poz. 3), nalezy
ustawi¢ termostat gérnej ptyty w pozycii
,K” i roztozy¢ produkty zywnosciowe na
gornej plycie.

ZALECENIA DOTYCZACE SMAZENIA
- Tylko w mod. CG660, ptyty urzadzenia

maja jedna gtadka powierzchnie do
smazenia jajek, boczku i chleba tostowe-
go oraz jedna ztobkowana do grillowania.
Mozna wiec wybra¢ powierzchnie naj-
bardziej odpowiednia do smazenia po
prostu odczepiajac ptyty i mocujac je od
zadanej strony starajac sie, by kanaty do
odprowadzania ttuszczu skierowane byty
do $rodka (rys. 1).

Produkty zamrozone lub zamarynowane
nalezy osuszy¢ przed ich utozeniem na
ptytach.

Mieso przed rozpoczeciem smazenia
nalezy przyprawic, a posoli¢ dopiero
przed podaniem.

W przypadku uzywania pozycji zamknie-
tej, kawatki produktu przeznaczone do
grillowania powinny mie¢ te sama



grubo$¢ w celu uzyskania bardziej jedno-
litego stopnia wysmazenia.

- W przypadku smazenia ryb, ptyte pod-
stawy (l) nalezy posmarowac olejem.

- W tabeli podajemy kilka przyktadéw
wykorzystania niniejszego urzadzenia.

CZYSZCZENIE

- Przed przystgpieniem do jakiejkolwiek
operacji czyszczenia nalezy wyjgé
wiyczke z gniazdka zasilajgcego i
zostawi¢ urzgdzenie do schtodzenia.
Czyszczenie po kazdym smazeniu
zapobiega wydostawaniu sie dymu i
niepozqdanych zapachéw w czasie
kolejnych smazen.

Obie ptyty mozna zdemontowa¢
zwalniajgc odpowiednie zaczepy
(G) i umy¢ zaréwno w wodzie iGE i
w zmywarce do naczyn.

Na kilka minut zostawi¢ talerze do
odmoknigcia w cieptej wodzie w celu

Nalezy pamieta¢, ze tabela podaje
przyblizone czasy smazenia.

Moga one ulega¢ zmianie w zaleznosci
od cech produktu zywnos$ciowego (tem-
peratura poczatkowa, zawarto$¢ wody)
oraz indywidualnych preferencii.

zmigkczenia ewentualnych przywarty-
ch resztek pozostatych po smazeniu.
Nie uzywaé przyrzqdéw czy deter-
gentéw $ciernych, ktére mogtyby
uszkodzi¢ lub zarysowaé specjalng
pow’roke teﬂonowq.

Zatozyé czyste i doktadnie osuszone
talerze starajqc sie, by zostaly dobr-
ze zamocowane.

Aby oprézni¢ lub wyczysci¢ pojem-
nik na ttuszcz, n\;/Teiy o wyjqé
pociggajac na zewngtrz odpowiedni
uchwyt. Aby pojemnik ponownie
zatozy¢, wykonaé odwrotng i uchwyt
maksymalnie docisngé.

.o | POZ.TER-| POZ.
PRODUKTY (llos¢) MOSTAT | GRILL CZAS UWAGI | ZALECENIA
Kotlety (1) max 1 &-8' Kolilety povk«)in)n)y posiadaé¢ mozliwie jed-
nakowq grubos¢
= | Nie otwiera¢ urzqdzenia przed uptywem 2'-
Homburger (2) max 1 3-5 3’, w przeciwnym wypadku produkt peknie.
Befsztyk wiepr- med 1 2'-3" | Czas smazenia: krwisty befsztyk
zowy (1)
Zeberka (3) max 1 15-18 | Po 10’ zeberka obréci¢
Szaszyki (3) max 1 8’-10" | Obréci¢ po 4'-5'
Kurczak (1kg) med 1 75'-80" | W potowie otwarty, nigdy nie obraca¢
Wiirstel /Kietbasa max ] 4'-6" | Przeciqé jq na potowe
Filet z pstrqga med 2 16/-20° Talerz. posn?ar.owoc' olejem i obréci¢ w
(1) potowie smazenia
DROB med 1 6’-8" | Pocig¢ je na jednakowe kawatki
Polenta (w pla- 1~ | Pocigé ja na kawatki o grubosci 1,5 cm. Nie
strach) med 1 2025 otwiera¢ plyty przed uptywem 15
Butki z nadzieniem | med 1 3'-9" | Uzywaé migkkich butek
Toast med 1 2'-3" | Do kazdego tosta whtadaé tylko pét plastra sera
Po wyijeciu dolnej ptyty umiesci¢ na niej cia-
Pizza med 2 40’-45' | sto na pizze, nastepnie wlozyé catos¢ do
urzqdzenia i roztozyé farsz.
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