dassuperfidies acessiveis poderd sermuitoalta.
- Ndointroduzanadanosorificios deventilagdo.
Ndo os obstrua.
- Néodeixaroa]%arelhoao alcange de criancas
nem deix-o fundonando sem vigilanda
- Desligardatomada de comente elétrica: antes

ADVERTENCIAS IMPORTANTES

- Antes de usar a grelha para hifes, para
evitarerros e para a obtencao dos mel-
hores resultados, leia com atencao as
adverténdas.

- Esteaparelho é adequado paraa cozedurade

comidas. Portanto, ndodeve ser utilizado para
outros fins nem modificado ou alterado de
nenhumamaneira.

de guardar o aparelho ou de refirar as chapas
de cozedura; antes de qualquer operacao de
limpeza oumanutencdo; logo depois do uso.

- Utiizar sd extensGes conforme as normas de
seqUranca em vigor.

- Nao utilize o aparelho em exteriores.

- Se 0 cabo de alimentagdo estiver danificado,
deverd sersubstituido pelofabricante ou pelo
seu serviqo de assisténdia técnica, de modoa
evitar qualquerrisco.

- Nao desligarnuncaaficha datomadade cor-
rente elétrica puxando pelo cabo.

- Nao utilizar nunca o aparelho sem chapas de
cozedura.

- Nao mergulharnunca o aparelho em qua.

- Guardar o aparelho 56 quando tiver esfriado
completamente.

- Quandooaparelhoestaemfundona- &
mento, a temperatura da superficie
extema pode ser muito elevada. Utilize sem-
Ere 0smanipulos ou luvas se for necessario.

- Este aparelho estd em conformidade
com a directiva 2004/108/CE relativa a
compatibilidade electromagnética.

- 0 aparelho ndo deve ser posto a funcionar

- Esteaparelho destina-se apenas aum uso do-
meéstico. Nao estd prevista a sua utlizaggo em:
Espagosutiizados como cozinhas para o pessoal
de lojas, esaitcrios e outros locals de trabalho,
Turismorural, Hotéis motéiseoutrasestruturas
de alojamento, Quartos para alugar

- Esteaparelho pode ser ufilzado por aiancasa
Ea_mrde8anc_)s.eporpessoqscomc_a (idadles
icas, sensoriais oumentais recuzidas ousem
experiéndia e conhedmentodo produto. Ene-
essdriosupervisionareinstruiras pessoassobre
ousosegurodaaparelhagem paracompreen-
der 0s riscos durante a utilizaggo. As ariancas
ndodevem brincarcomaaparelhagem. Alim-
Feza eamanutencao de uso ndo devem ser
eitas por criangas, excetose maiores de 8 anos
e supervisionaclas Bor um aduto. Manter a
a[)arelha emeocbodealimentacgoforado
alance de iancas menores de 8 anos.

- N?ﬁdmxarasmangas brincarem com o apa-
relho.

- Prestem atencdo para que 0 cabo de alimen-

tagao nao entre em contato com as partes
quentesdoaparelhoquandoesteestiverfun-

através de um temporizador extemo ou com
umsisterma de comando adistandiaseparado.

cionando. Se 0 cabo de alimentagdo estiver - (s materiais e o5 objectos destinados ao con-

danificadlo, deverd ser substituido pelo fabri-
c@nte ou pelo seu servigo de assisténdia téc-
nica, de modoaevitarquaI%uer fisco.

- Quandooaparelhoestaligado, atemperatura
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tacto com produtos alimentares estao em
conformidade com asdgggﬂgoesdo Requla-
mento Europeu 1935:2004.



DESCRICAO DO APARELHO

A Parte superior do aparelho

B Empunhaduraisolante

C Chapa superior antiaderente, removivel
D Parte inferior do aparelho

E Termostato requldvel

INSTALACAO

- Antes do uso, controlar que o aparelho ndo tenha softido danos
durante o transporte.

- Utilize sempre o aparelho numa superficie plana, seca e resi-
stente ao calor a uma altura de pelo menos 85 cm, fora do al-
cance das criangas.

- Antes de introduzir a ficha na tomada de corrente elétrica, ve-
rificar que:

- avoltagem da vossa rede corresponda ao valor V indicado na
plaqueta das caracteristicas, aplicada embaixo do aparelho;

- atomada de corrente elétrica tenha uma capacidade de, ao
menos, 10A;

- atomada seja do tipo adequado a ficha, sendo fazer sub-
stitui-la;

- atomada de corrente elétrica esteja ligada a umalli-
gacdo a terra eficiente. O fabricante declina qualquer re-
sponsabilidade no caso em que esta norma ndo seja
respeitada.

- Paraeliminar o cheiro de novo do aparelho quando for utilizado
pela primeira vez, é necessério fazé-lo funcionar aberto na po-
sicdo de churrasco (veja a pag. 3, pos. 3), sem alimentos por uns
5minutos . Durante esta operado arejar o lugar.

POSICOES DE APLICACAO DO APARELHO
0vosso aparelho esta predisposto para a utilizacdo numa das 3 po-
sighes sequintes:

EM CONTATO: Ideal para carnes em geral, verduras, polenta, san-
duiches (pos. 1 na pdg. 3).

PARA GRATINAR: Ideal para peixes e pizza (pos. 2 na pag. 3). Para
alcancar esta posicdo, levantar a parte superior do aparelho para o
lado de acima e rodar para o lado de si mesmos.

GREHLA - CHURRASCO: Esta posicao pode ser utilizada para todas
as cozeduras, excluindo s6 para pizza (pos. 3 na pdg. 3). Para obter
esta posicao abrir completamente a grelha para bifes.

UTILIZAGAO

- Introduzir a tomada e regular o termostato (E) na posicdo de-
sejada; a luz piloto (G) se acende. Pré-aquecer o aparelho com
as chapas fechadas.

- Quando o aparelho tiver alcancado a temperatura desejada, a
luz piloto se desliga.

- Apoiar sobre as chapas a comida para grelhar.

- Colocar o aparelho numa das trés posicoes disponiveis, 1,2, 3.

- Colocar um recipiente resistente ao calor, debaixo do bico de
drenagem das gorduras.

Gancho de fixagao/remocdo das chapas
Luz piloto

Drenagem das gorduras

Chapa inferior antiaderente, removivel

—_—xamm

Para desligar o aparelho, gire o botdo do termdstato no sentido
inverso ao dos ponteiros do reldgio até ao final do seu curso,
entre a posicao “slow” e “0”; depois disso, pressione-o e gire-o
a0 mesmo tempo, sempre no sentido anti-hordrio, até que al-
cance a posicao 0.

- Quando a cozedura tiver terminado, desligar da tomada e dei-
xar o aparelho esfriar.

Néo tocar as chapas com utensilios que tenha corte, para néo
estragar o revestimento das mesmas.

CONSELHOS PARA COZINHAR

- Enxugar os alimentos descongelados ou marinados antes de
apoidlos sobre as chapas.

- Aromatizar a carne antes da cozedura, salga-la no momento de
servit.

- Quando utiliza-se a posi¢do “em contato” é oportuno que os pe-
dacos que devem ser grelhados sejam do mesmo espessor para
obter uma cozedura mais uniforme.

- Quando cozinharem peixe, é indispensavel untar a chapa de
apoio (I).

- Emseguida damos alguns conselhos para a utilizagdo da vossa

grelha para bifes.
Tenham presente que os tempos indicados na tabela sao
indicativos. Esses podem variar em base das caracteri-
sticas dos alimentos (temperatura inicial, contetido
aquoso) e aos gostos pessoais.

LIMPEZA

- Antes de qualquer operagao de limpeza, desligar a ficha
da tomada de corrente elétrica e deixar o aparelho esfriar.

- Alimpeza depois de cada cozedura evita a emissdo de fumaga
e de cheiros indesejdveis nas cozeduras seguintes.

- As 2 chapas podem ser desmontadas agindo nos ganchos (F)
apropriados e podem ser lavadas seja em dgua quente que em
maquina de lavar pratos.

- Deixar as chapas de molho em dgua quente por alguns minutos
para amolecer os eventuais restos sélidos que sobraram durante
a cozedura.

- Néo utilizar utensilios ou detersivos abrasivos que possam estra-
gar ou arranhar o especial revestimento antiaderente.

- Montar novamente as chapas quando estiverem limpas e com-
pletamente secas.

Eliminacao do aparelho
Nos termos da directiva Europeia 2002/96/EC, ndo elimine
0 aparelho juntamente com os residuos domésticos; de-
amm POSite-0 nUM centro de recolha selectiva oficial.



TABELA DE COZIMENTO
POS. POS.
COMIDAS (Qde. i TEMPO NOTAS E CONSELHOS
(Qde) termdstato| GRELHAS
(arne de porco MAX 1 6-8" | As carnes devem ter possivelmente a mesma espessura
Hamburguer MAX 1 3-5" | Nao abrir a chapa antes de 2'- 3'sendo a comida se quebra
Bife de roshife MAX 1 2-3" | Prazos de cozedura ao sangue
Bife de porco MAX 1 2-3 | Prazos de cozedura ao sangue
Costelinhas MAX 1 15-18" | Rodar as costelinhas depois de 10’
Figado MAX 1 2-3" | Lavar bem o figado
Espetinhos MAX 1 8-10' | Girar depois de 4'- 5’
Frango MED 1 20-30" | Aberto a metade, nunca girado
Salsicha MAX 1 3-5 | Cortd-laa metade
Linguica MAX 1 4-6" | Cortd-laa metade
Linguica comprida MAX 1 7-9" | Sefor necessario corta-la a metade
Filé de tr .
€detruta MED 2 16'-20" | Olear a chapa e girar na metade da cozedura

salmonada
Posta de salméo MED 2 16™-20 | Olear a chapa e girar na metade da cozedura
Solha MED 2 18-22" | Olear a chapa e girar na metade da cozedura
Canestrelli
(biscoitos de MED 2 12'-15" | Ndo precisa olear nem girar
moluscos)
Beringelas MAX 1 6-8 | Cortd-las uniformemente
Abobrinha MAX 1 6-8' | Cortd-las uniformemente
1 pimentéo (partido

p P MAX 1 6-8' | Fechara chapa e apertar a fundo
em quatro)
Cebolas MAX 1 6-8 | Cortd-las uniformemente
(em fatias)
Polenta L [ < ’ ,

. MAX 1 10-15" | Cortd-lo num espessor de 1,5 cm. Néo abrir a chapa antes de 10

(em fatias)
Paozinhos MED 1 2-4" | Utilizar paozinhos macios
recheados
Misto quente MED 1 2-3" | Colocar s6 metade da fatia de queijo por parte

) Depois de ter removido a chapa inferior, apoiar a massa para pizza,
Pizza MED 2 3035

depois recolocar a chapa e entdo rechear a gosto
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