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INSTALOWANIE

WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed uzyciem rozna nadlezy uwainie przeczytaé niniejsze uwagi w celu unikniecia
wszelkich nieprawidtowosci i ofrzymania jak najlepszych rezultatéw.

Urzqdzenie przeznaczone jest do smazenia produkiéw zywnosciowych. Nie nalezy
uzywaé go w innym celu, jak réwniez nie dokonywa¢ w nim jakichkolwiek zmian czy
przerc')be?(.

Nie nalezy pozwoli¢ na korzystanie z urzqdzenia przez osoby (w tym réwniez dzieci)
o ograniczonych mozliwosciach psychicznych, fizycznych i ruchowych, chyba ze sq
one nadzorowane i pouczone przez osobe, kiéra jest za nie odpowiedzialna.

Pilnowag, by dzieci nie bawily sie urzadzeniem.

Nie pozwoli¢ by dzieci bawily sie urzadzeniem.

Nalezy zwraca¢ uwage, by kabel zasilajacy nie stykat sie z gorgeymi czesciami urzqd-
zenia w frakcie jego funkcjonowanic.

W irakcie dzictania urzadzenia temperatura jego dostepnych plaszezyzn moze byé wysoka.
Przed uzyciem nalezy obie teflonowe m starannie umy¢.

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

Usfawi¢ unzqc&:nie poza zasiggiem dzieci i nie zezwala na jego uzytkowanie bez nadzoru.
Nalezy wyja¢ wlyczke z gniazdka zasilajacego:

przed schowaniem urzqc?zenic lub wyjeciem ptyt do smazenia.

przed kazdq operacijq czyszczenia czy pracami konserwacyjnymi

natychmiast po uzyciu

Uzywaé tylko przedtuzaczy zgodnych z obowigzujacymi normami bezpieczenstwa.
Nie korzystaé z urzadzenia na on;ym powietrzu. Uzytkownik nie powinien wymieniaé
kabla zasilajgcego urzadzenia, poniewaz czynnosé ta wymaga uzycia specjalnych
narzedzi. W przypadku uszkodzenia kabla nolezy zwracaé sie wytgeznie do autory-
zowanego przez producenta serwisu technicznego.

Nie wyjmowad nigdy wgczki z gniazdka pociggaijac za kabel.

Nie uzywaé nigdy urzqgdzenia bez plyt do smazenia.

UWAGA: w niniejszym urzqdzeniu nie nalezy uzywaé wegla ani tez innych podobny-
ch matericdéw palnych.

Nigdy nie zanurzaé urzqdzenia w wodzie.

Urzqdzenie mozna schowaé dopiero po jego catkowitym schtodzeniu.

Nie dotyka¢ plyt ostrymi przyrzadami, aby nie zniszczy¢ ich powtoki.
Urjqdzenlio te sq zgodne z normg EN 55014 dotyczqcq eliminowania zakfécen
radiowych.

Urzao\i\Zanie nie jest przeznaczone do sterowania przez zewnetrzny regulator
czasowy ani przez oddzielny uktad do zdalnego sterowania.

Materiaty i akcesoria przeznaczone do kontaktu z produktami zywnosciowymi
sq zgodne z przepisami aktu normatywnego UE 1935/2004.

- typ gniazdka dostosowany jest do

Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢
czy urzqdzenie nie zostafo uszkod-
zone w trakcie fransportu.
Urzqdzenie nalezy instalowa¢ na
poziomej ptaszczyznie poza
zasiegiem dzieci, poniewaz niekté-
re czesci opiekacza w trakcie
ziatania nagrzewajq sie do
wysokiej temperatury.
Przed wtozeniem wtyczki do
gniazdka nalezy sprawdzié¢ czy:
napiecie sieciowe odpowiada wartosci
podanej na tabliczce znamionowej
umieszczonej pod spodem urzadzenia;
moc w gniazdku wynosi co najm-

niej 10A;
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wtyczki, w przeciwnym wypadku
nalezy je wymieni¢;

- gniazdko posiada skuteczne uzie-
mienie. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za wypadki
spowodowane zaniedbaniem fego
wymogu.

- Aby usungé zapach nowosci przy
pierwszym uzyciu urzqdzenia,
powinno ono dzialaé otwarte w
Eozycii ruszt (zob. str. 3, poz. 3)

ez produktéw zywnosciowych
przez co najmniej 5 minut. W trak-
cie tej czynnosci nalezy wietrzy¢
pomieszczenie.



FUNKCJE URZADZENIA

Urzqdzenie mozna wykorzystywaé w jednej z 3 ponizszych funkii:

ZAMKNIET

Idealna do
wszelkiego rodzaju
mies, warzyw,
polenty, kanapek

OPIEKANIE

ldealna do ryb i
pizzy (poz. 2 na
str. 3). Aby przejsé

GRILL - RUSZT

Z pozyciji fej mozna
orzystaé o
smazenia wszelkich

do tej

(poz. 1 na str. 3). nalezy

gérng czesé urzad-
zenia i obréci¢ jq
do siebie.

UZYTKOWANIE

Wsadzi¢ wiyczke do gniazdka i w
modelach, w kiérych zostat przewid-
ziany, ustawié¢ termostat (E) w zgda-
nej pozyciji; zapdli sie lampka kon-
trolna (G). Urzgdzenie wstepnie
n:grzac’: przy zamknietych plytach.

- Kiedy urzadzenie osigga zgdang tem-

perature, lampka kontrolna gasnie.

- Na plytach rozlozy¢ produkty Zzywnos-

ciowe, kiére chcemy grillowaé.

- Ustawi¢ urzadzenie w jednej z trzech

dostepnych pozyciji: 1,2, 3.

- Pod otworem odprowadzajgcym

tluszcze nalezy ustawi¢ zaroodporne
naczynie.

- Aby wytqczy¢ urzqdzenie, nalezy

przekreci¢ pokreffo termostatu w kie-
runku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara maksymalnie do
korica miedzy poz. “slow” (wolno) a
poz. “0”. Nastepnie nacisngé je ca
czas przekrecajgc w kierunku prze-
ciwnym do ruchu wskazéwek zegara
az do uzyskania poz. “0”.

- Po zakorczeniu smazenia wyjqé

C

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

ZYSZCZENIE

Przed  przystgpieniem  do
jakiejkolwiek operacii czyszczenia
nali’zy wyjqé wiyczke z gniazdka
zasi o i zostawi¢ ul nie
scHoc!;énq.e?a.

- Czyszczenie po kazdym smazeniu

zapobiega wydostawaniu sie dymu i
niepozgdanych zapachéw w czasie
olejnych smazen.

- Obie plyty mozna zdemontowaé zwal-

nicjac odpowiednie zaczepy (F) i umy¢

pozycji,

rodzajéw potraw z
wyjatkiem pizzy
(poz. 3 nasir. §)

Aby przejs¢ do tej
pozycji, nalezy
catkowicie otworzyé.

unie$é

Nie dotykaé plyt ostrymi przybo-
rami, aby nie zniszczy¢ ich

powioki.

ZALECENIA DOTYCZACE
SMAZENIA

- Produkty zamrozone lub zamary-
nowane nalezy osuszy¢ przed ich

utozeniem na pgwch.
- Migso prze rozpoczeciem

smazenia nalezy przyprawié, a
posoli¢ dopiero przed podaniem.

- W przypadku uzywania pozycji
“zamkniety” kawatki produktu
przeznaczone do grillowania
powinny mie¢ te samg grubos¢ w
celu uzyskania bardziej jednolitego
stopnia wysmazenia.

- W przypoolku smazenia ryb pfrte pod-
stawy (I) nalezy posmarowaé olejem

- Ponizej podajemy kilka przyqudéw

orzystania niniejszego urzqdzenia.

Nalezy pamigtaé, ze tabela podaje
przygi,ione czasy smazenia. Mogq
one ulega¢ zmianie w zaleznosci od
cech produkiu zywnoéciowego (lempe-
ratura poczgtkowa, zawartosé wody)
oraz indywidualnych preferencii.

zaréwno w wodzie jok i w zmywarce
o naczyn.
- Na kilka minut zostawi¢ talerze do
Imokniecia w cieptej wodzie w celu
zmiekczenia ewentualnych przywarty-
ch resztek pozostetych po smazeniu.

- Nie uzywaé przyrzqadéw czy deter-
gentéw $ciernych, ktére mogtyby
uszkodzi¢ lub zarysowaé¢ specjalng
powfoke teflonowa.

- Zatozy¢ czyste i dokladnie osuszone
talerze.
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PRODUKTY (lose) | oecleX | POL | czas UWAGI | ZALECENIA
Kofle 5 1 6'-8' Kotlety powinny posiada¢ mozliwie jed-
ty nakowq grubos¢
/| Nie otwiera¢ urzqdzenia przed uptywem 2'-
Hamburger s 1 3-5 3’, w przeciwnym wypadku produkt peknie.
Pieczen 5 1 2'-3" | Czas smazenia: krwisty befsztyk
ty befszty
Ez\fj;f)’k wiepr 5 1 2'-3" | Czas smazenia: krwisty befsztyk
Zeberka 5 1 15°-18" | Po 10’ zeberka obrécié
Watrébka 5 1 2'-3’ | Watrébke doktadnie umy¢
Szaszyki 5 1 8'-10" | Obréci¢ po 4'-5'
Kurczak 4 1 20-30’ | W potowie otwarty, nigdy nie obraca¢
yl/ezrzs;i](kie’fbasa 5 1 3’-5 | Przecig¢ je na potowe
Kietbasa 5 1 4'-6" | Przeciqé je na potowe
Kietbasa dtuga 5 1 7'-9" | Jesli to konieczne, przeciaé jq na potowe
9 P! | p
Filet 2 pstrada 4 9 16/-20 Talerz posmarowaé olejem i obréci¢ w
psirag potowie smazenia
Plaster fososia 4 5 16-20° Talerz posmarowaé olejem i obréci¢ w
potowie smazenia
Sola 4 2 187-22 Talerz posmarowa¢ olejem i obréci¢ w potowie
smazenia
Matze 4 2 12’-15’ | Nie trzeba smarowaé olejem ani obracaé
Baklazany 5 1 6’-8' | Pociqé je na jednakowe kawatki
Cukinie 5 1 6’-8' | Pociqé je na jednakowe kawatki
1 papryka 5 . 68 Zamkngé urzqdzenie i nacisngé maksymal-
(¢wiartka) nie
Cebule Y . .
(w plastrach) 5 1 6'-8' | Pociqé je na jednakowe kawatki
Polenta (w pla- 5 1 10-15' Pociqé ja na kawatki o grubosci 1,5 cm. Nie
strach) otwiera¢ ptyty przed uptywem 10
Bulki z nadzie-| 1 24" | Uzywac miekkich butek
Tost 4 1 2'-3" | Do kazdego tosta wktada¢ tylko pét plastra sera
Po wyjeciu dolnej ptyty umiesci¢ na niej cia-
Pizza 3 2 30’-35' | sto na pizze, nastepnie wlozyé catos¢ do

urzqdzenia i roztozyé farsz.
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