WAZNE INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

- Przed uzyciem rozna nalezy uwaznie przeczytaé niniejsze uwagi w celu
uniknigcia wszelkich nieprawidtowosci i otrzymania jak najlepszych rezul-
tatow.

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

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

- Przed uzyciem nalezy obie teflonowe plyty starannie umy¢.

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

- Ustawi¢ urzqdzenie poza zasiegiem dzieci i nie zezwala¢ na jego
uzytkowanie bez nadzoru.

- Nalezy wyja¢ wiyczke z gniazdka zasilajgcego:

e przed schowaniem urzqdzenia lub wyjeciem ptyt do smazenia

¢ przed kazdqg operacjq czyszczenia czy pracami konserwacyjnymi

* natychmiast po uzyciu

- Uzywaé tylko przedtuzaczy zgodnych z obowigzujgcymi normami bezpiec-
zenstwa.

- Nie korzysta¢ z urzqdzenia na wolnym powietrzu. Uzytkownik nie powinien
wymienia¢ kabla zasilajgcego urzgdzenia, poniewaz czynnosé ta wymaga
vzycia specjalnych narzedzi. W przypadku uszkodzenia kabla nalezy
zwracaé sig wylqeznie do autoryzowanego przez producenta serwisu tech-
nicznego.

- Nie wyjmowa¢ nigdy wtyczki z gniazdka pociagajac za kabel.

- Nie uzywaé nigdy urzqdzenia bez ptyt do smazenia.

- Nie uzywaé nigdy urzqdzenia bez pojemnika na Huszcz L.

- Nigdy nie zanurza¢ urzqdzenia w wodzie.

- Urzqdzenie mozna schowa¢ dopiero po jego catkowitym schtodzeniu.

- Nie dotykaé¢ plyt ostrymi przyrzqdami, aby nie zniszczy¢ ich powtoki.

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

Urzgdzenia te sq zgodne z normg EN 55014 dotyczqgcq eliminowania

zakfécen radiowych.

OPIS URZADZENIA

A Uchwyt izolacyjny
B1 Wskaznik Funch wybranej dla

Zaczepy zomyko|qce
Plyta gornq teflonowa, wyj-

mowana i (ty”(o mod. CGééO)

gérnej plyty obracana
C1 Lc:mpkq kontrolna wlgczenia gér- G Zaczepy zwalniajqce plyty
nej pt H Podstawa
I

D1 Regulowany termostat dla gérnej

ply

B2 Wsrlazmk funkcji wybranej dla
do|nel|<p’r ty

C2 Lc:mp ontrolna wigczenia dol-
nej

D2 Regulowony termostat dla dolnej
plyty
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P’rym gorna teflonowa, wyj-
mowana i (ty|ko mod. CGééO)
obracana

Pojemnik na tuszcz



NSTALOWANIE

Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ czy
urzqgdzenie nie zostato uszkodzone
w trakcie transportu.

- Urzqdzenie nalezy instalowaé na

poziomej plaszczyznie poza
zasiegiem dzieci, poniewaz niektére
czesci opiekacza w trakcie dziatania
nagrzewajq sie do wysokiej tempe-
ratury.

- Przed wlozeniem wtyczki do

gniazdka nalezy sprawdzi¢ czy:

* napigcie sieciowe odpowiada
wartosci podanej na tabliczce
znamionowe| umieszczonej pod
spodem urzqdzenia;

* moc w gniazdku wynosi co najm-

FUNKCJE URZADZENIA
Urzqdzenie mozna wykorzystywaé w jednej z 3 ponizszych funkcji:

ZAMKNIETE

Idealna do

OPIEKANIE
Idealna do ryb i pizzy

niej 10A;

* typ gniazdka dostosowany jest do
wihyczki, 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
produkiéw zywnosciowych przez co
najmniej 5 minut. W trakcie tej czyn-
nosci nalezy wietrzy¢ pomieszczenie.

GRILL - RUSZT

Z pozycji tej mozna

wszelkiego rodzaju
mies,  warzyw,
polenty, kanapek
(poz. 1 nasir. 3).

(poz. 2 na str. 3). Aby
przejs¢ do tej pozycii,
nalezy jedng rekq uniesé
gérg czesé¢ urzqdzenia i
obréci¢ jq do siebie, a
drugq rekq unieruchomi¢
urzqdzenie trzymajqc je
za uchwyt po]emnif(a clo
odprowadzania tuszczu.
Gérna pozycja odpowied-
nia jest do opiekania pro-
duktéw zywnosciowych o
wigkszej grubosci.

OPIS TERMOSTATOW (D1 1D2)

korzysta¢ do
smazenia wszelkich
rodzajéw potraw z
wyjatkiem pizzy
(poz. 3 na str. 3).
Aby przejs¢ do tej

pozycji, nalezy
catkowicie otworzyé
urzadzenie.

D1 - TERMOSTAT
GORNEJ PLYTY

K = Keep Warm (utrzymanie temperatury)
uzywany tylko wiedy, gdy urzqdzenie
znajduje sie w poz. 3. Produkty nalezy
rozfozy¢ na gérnej plycie.

opiekanie w
OFF maksymalnej
temperaturze

D2- TERMOSTAT DOLNEJ
PLYTY

opiekanie w
minimalnej
temperaturze

opiekanie w
sredniej
temperaturze

OFF

opiekanie w
maksymalnej
temperaturze
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U

ZYTKOWANIE

Upewni¢ sig czy pojemnik na Huszcz
jest prawidtowo zamocowany.

- Wiozy¢ wtyczke do gniazdka i ustawié

oba termostaty (dolnej i gornej plyty) w
zqdanej pozycji w zaleznosci od pro-
duktéw zywnosciowych, ktére pra-
gniemy grillowa¢ (patrz tabela ze
wskazéwkami). Warunki nagrzewania
urzqdzenia zZmieniajq sie w zaleznoci
od pozycji ptyt do opiekania:

Poz. 1/2: nagrzewaé plyty w pozycji
zamknietej dopoki nie zadziatajq ter-
mostaty;

Poz. 3: nagrzewaé plyty w pozycji
otwartej dopoki nie zadziata kazdy z
dwéch termostatéw.

W przypadku uzywania urzqdzenia w
poz. 1 zaleca sie ustawianie obu fer-
mostatéw w pozycji Max w celu uzy-
skania jednolitego stopnia opieczenia.

- Gdy kazda z plyt osigga zgdang tem-

- Na ptytach

perature, wylgcza sie odpowiednia
lampka kontrolna;

roztozyé produkty
zywnosciowe, ktére chcemy grillowag.

- Aby wylqczyé urzqdzenie, nalezy

przekreci¢ pokretta obu termostatéw
az do osiggniecia pozycji OFF;

- Po zakoniczeniu smazenia wyjqé

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

- Aby utrzymaé temperature zgril-

lowanych potraw (z urzadzeniem w
poz. 3), nalezy ustawié¢ termostat gér-
nej plyty w pozyciji "K" i roztozy¢ pro-
dukty zywnosciowy na gérnej ptycie.

CZYSZCZENIE
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operaciji czyszczenia nalezy wyjqgé
wiyczke z gniazdka zasilajgcego i
zostawi¢ urzgdzenie do schiodzenia.
Czyszczenie po kazdym smazeniu
zapobiega wydostawaniu sie
dymu i niepozqdanych zapachéw
w czasie kolejnych smazen.

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

Na kilka minut zostawi¢ talerze do
odmokniecia w cieptej wodzie w
celu zmigkczenia ewentualnych

Nie dotykac plyt ostrymi przyborami,
aby nie zniszczy¢ ich powtoki.

ZALECENIA DOTYCZACE SMAZENIA
- Tylko w mod. CG660 ptyty urzadze-

nia majq jedng gtadkg powierzchnie
do smazenia jajek, boczku i chleba
tostowego oraz jedng do grillowania.
Mozna wigc wybraé powierzchnie naj-
bardziej odpowiednig do smazenia po
prostu odczepiajqc plyty i mocujqc je
od zqdanej strony starajgc sie, by
kanaty do odprowadzania tuszczu
skierowane byly do srodka (rys. 1).
Produkty zamrozone lub zamarynowane
nalezy osuszy¢ przed ich utozeniem na
plytach.

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

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

W przypadku smazenia ryb plyte pod-
stawy (1) nalezy posmarowaé olejem.
Ponizej podajemy kilka przyktadéw
wykorzystania niniejszego urzqdze-
nia.

Nalezy pamigtaé, ze tabela podaje
przyblizone czasy smazenia. Mogq
one ulega¢ zmianie w zaleznosci od
cech produkiv zywnosciowego (tem-
peratura poczgtkowa, zawartosé
wody) oraz indywidualnych prefe-

rencji.

przywartych resztek pozostatych po
smazeniu.

Nie uvzywaé przyrzqdéw czy
detergentéw sciernych, ktére
mog’nyy uszkodzi¢ lub zarysowa¢
specjalng powfoke teflonowq.
Zatozyé czyste i doktadnie osuszo-
ne talerze starajqc sie, by zosfa’fy
dobrze zamocowane.

Aby oprézni¢ lub wyczysci¢
pojemnik na tuszcz, nalezy go
wyjaé pociqggajac na zewnqirz
odpowiedni uchwyt. Aby pojemnik
ponownie zatozyé, wykonaé odw-
rotng i uchwyt maksymalnie doci-
sngé.



TEMP.

TEMP.

PRODUKTY (llos¢) | PeviA | peyia | POZ | czps UWAGI | ZALECENIA
DOINA | GORNA | CRIL
Koflety (1) max max 1 6-8' Kotlety powinny posiada¢
mozliwie jednakowq grubos¢
Nie otwiera¢ urzqdzenia przed
Hamburger (2) max max 1 3'-5" | uptywem 2'-3’, w przeciwnym
wypadku produkt peknie.
Pieczen (1) max max 1 2'-3' | Czas smazenia: krwisty befsztyk
Befsztyk wiepr-
ow; ()]l) ‘ep max max 1 2'-3" | Czas smazenia: krwisty befsztyk
z
Zeberka (3) max max 1 15'-18" |Po 10 zeberka obréci¢
Watrébka (2) max max 1 2'-3" | Watrébke doktadnie umy¢
Szaszyki (3) max max 1 8'-10" | Obroéci¢ po 4'-5'
Kurczak (Tkg) max max 1 75'-80" | W potowie otwarty, nigdy nie obracac
g p fy, nigdy
y;i;g:;) (3()kie{b°s° max max 1 3'-5 | Przecigé je na potowe
Kietbasa (2) max max 1 4'-6" | Przecig¢ jg na potowe
Kietbasa dtuga max max 1 7'-9" | Jesito konieczne, przecié jq na potowe
Filet z pstrqgga Talerz posmarowa¢ olejem i
psirag med max 2 16'-20’
(1) obréci¢ w potowie smazenia
Plaster tososia Talerz posmarowaé¢ olejem i
med max 2 16-20°
(1) obréci¢ w po’rowie smazenia
’ ;| Talerz posmarowa¢ olejem i obréci¢ w
Sola (1) med max 2 187-22" | it amazonia
Matze (15) med max 2 12/-15' ONgfag'czlgba smarowaé olejem ani
Baktazany (6 plastréw) max max 1 6'-8" | Pociqé je na jednakowe kawatki
Cukinie (7 plastréw)|  max max 1 6’-8" | Pocigé je na jednakowe kawatki
1 paprykq max max 1 68 Zamkngé urzgdzenie i nacisngé
(¢wiartka) maksymalnie
Cebule (w plastrach) | max max 1 6'-8" | Pocigé je na jednakowe kawatki
Polent la- Pocigé jg na kawatki o grubosci
olenta (w pla max max 1 20'-25" |1,5 cm.I Nie otwiera¢ pfy?y przed
strach) uptywem 15",
Butki z nadzieniem max max 1 3'-9" | Uzywa¢ migkkich butek
Toast max max 1 2.3 Elzsi(rziifgo tosta wktada¢ tylko pot
Po wyijeciu dolnej plyty umiesci¢
Pizza med max 2 40’-45" | nie| ciasto na pizze, nastepnie

wlozyé¢ catos¢ do urzqdzenia i

roztozy¢ farsz.
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