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GIRIS

De’Longh’i tiriniini tercih ettiginiz tesekkiir ederiz.

Her tiirlii riskten kagnmak ve cihazin zarar gdrmesini
onlemek icin birkac dakikanizi ayirarak talimatlari okumanizi
rica ederiz.

Bu talimatlarda kullanilan semboller
Onemli uyarilar asagidaki semboller ile tanimlanmstir.
Uyarilara uygun davraniimasi ¢ok dnemlidir.

Uyarilara uygun davraniimamasi elektrik carpmasina, agir
yaralanma ve yaniklara, yangina veya cihazin zarar gormesine
yol acabilir.

A Tehlike!

Uyariya uygun hareket edilmemesi, elektrik carpmasi
nedeniyle 6liimciil yaralanma meydana gelmesi sonucunu
dogurabilir.

A Gnemli!

Bu uyanlara uygun davranilmamasi yaralanmaya veya cihazin
zarar gdrmesine neden olabilir.

Yanma tehlikesi!
Buuyanlarauygun davranilimamasiyanma
veya haglanmaya neden olabilir.

m Liitfen dikkat ediniz:
Bu sembol kullanici icin Gnemli tavsiye ve bilgileri gdsterir.

Giivenlik uyanlan

A Tehlike!

Sebeke elektrigine fisi takmadan dnce, sunlardan
emin olun:

sebeke elektrik gerilimi, anma degeri plakasinda
belirtilen gerilime uygun olmalidir.

sebeke elektrik prizi topraklanmis ve minimum 16
A anma degerine sahip olmalidir. Bu 6nemli kaza
onleme kuralina uyulmamasi halinde, imalatg
hichir sorumluluk kabul etmez.

Gii¢ kablosunun 1zgaranin gevresine dolanmasina izin
vermeyin ve cihazin sicak kisimlarina dokunmaktan
sakinin.

Gii¢ kablosunda hasar olup olmadigini diizenli araliklarla
inceleyin. Eger hasar gormiisse, cihaz kullamlmamalidir.
Cihazin fisini hicbir zaman, gii¢ kablosuna asilip ¢ekerek
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prizden skmeyin.

Ede bir uzatma kablosu kullanmayi diisiiniiyorsaniz,
uzatma kablosunun saglam, fisinin topraklanmig ve kablo
tellerinin kesit alaninin en az cihazla birlikte teslim edilen
glic kablosununkiyle esit olmasini giivence altina alin.
Elektrik carpmasi riskini dnlemek icin, gii¢ kablosunu, fisi
veya cihazin kendisinin hichir zaman suya daldirmayn.

- Eger gii¢ kablosu zarar gdrmiisse, her
tirlii riski ortadan kaldirmak icin giic
kablosu, imalatgl, imalatginin misteri
hizmetleri veya kalifiye bir elektrikgi

tarafindan yenisiyle degistirilmelidir.
Kisisel giivenliginiziicin, cihazt hichir zaman kendi basiniza
parcalarina ayirmayin. Her zaman, miisteri hizmetleriyle
temas kurun.

A Gnemli!

Bu barbekii, yemek pisirmek icin dizayn edilmistir.
Hicbir zaman baska amaclar icin kullaniimamalidir,
modifiye edilmemelidir veya herhangi bir bicimde
kurcalanmamalidir.

(ihazin ambalajini agtiktan sonra, nakliye sirasinda zarar
gormemis oldugundan emin olun.

Cihazi,en az 85 m yikseklikte yatay ve cocuklarn
erisemeyecedi bir yiizeyin iizerine yerlestirin.

- Gozetim altinda tutulmalan veya
cihazin giivenli bicimde kullaniimasina
ve ortaya ¢ikabilecek tehlikelere iligkin
talimatlarin verilmis olmasi kosuluyla bu
cihaz, 8 yas iizeri cocuklar ve psikolojik-
fiziksel-algisal veya zihinsel kapasitesi
kisith kisiler veya deneyimi ve bilgisi
olmayan kisiler tarafindan kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik
ve kullanici tarafindan gerceklestirilen
bakimin ¢ocuklar tarafindan yapilmasina
yalnizca, 8 yasindan biiyiik olmalan ve
gozetim altinda olmalan kosuluyla izin
verilir. Cihazi ve kordonunu, 8 yasindan
kii¢lik cocuklarin erisemeyecedi bir yerde
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saklayin.

Bu cihaz yalnizca ig mekanlarda kullanilabilir.
(ihazi, kullanim esnasinda tagimayin.

Eger asadida belirtilen durumlar mevcutsa,
kullanmayin:

Giig kablosu bozulmus

Cihaz yere disiirilmiis ve gozle goriinir bicimde hasara
ugramig veya anizalanmis. Boylesi durumlarda ortaya
cikabilecek riskleri dnlemek icin cihazi, en yakin yetkili
miisteri hizmetleri departmanina gotiiriin.

Cihazi  hicbir zaman, 151 kaynaklarinin  yakininda
konumlandirmayin.

Cihazi bir 151 kaynagi olarak kullanmayn.

lzgaranin {izerine hicbir zaman kadit, mukavva veya
plastik nesneler koymayin ve cihazin en dstiine hichir
zaman herhangi bir sey (alet, tel raf veya diger nesneler)
dayamayin.

Profesyonel amacli veya kullanim
amaanin - diginda  kullaniimasi  veya
kullanim  talimatlarina  uyulmamasl,
imalatgiyr her tiirli sorumluluktan muaf
hale getirir ve garantiyi gecersiz kilar.
Bu, yalnizca ev tipi bir cihazdr.
Magazalarda, diikkanlarda veya diger
caisma  ortamlannin  biinyesindeki
personel mutfaklannda, ciftliklerde,
otellerde, motellerde ve diger tipte
konaklama ortamlarinda, yatakli veya
kahvaltili tipte tesislerde kullaniimasi

amaglanmam|§t|r.
Kullaniimadiginda ve temizlik yapmadan dnce her zaman,
chazin fisini prizden cekin.

cihazi

Bu dhaz, bir zamanlayia veya
uzaktan kumanda sistemi araciligiyla
isletilmemelidir.

Uyan: Odun komiirii veya tutusabilen nitelikte
benzer yakitlar bu cihazda kullanilmamalidir.
isletilmesi sirasinda barbekiiniin iizerine hichir zaman
herhangi tipte bir kap koymayin.

Temizlik yapmaya baslamadan dnce her zaman, fisi elektrik
prizinden cekin ve cihazin sogumasini bekleyin.

Isitici, gii kablosu ve kumanda paneli hicbir zaman suya
daldinlmamahdrr. .
ODUN KQMU'RU VEYA TUTUSABILEN
BENZER NITELIKTE YAKITLAR BU CIHAZDA
KULLANILMAMALIDIR.

m Liitfen dikkat ediniz:

Barbekilyi ilk kez kullanmadan dnce, kadit ve Gmegin
koruyucu mukavva, kitapgik, plastik poset vb. gibi diger
her tiirlii malzemeyi gikartin.

(ihaz, baglanmis oldugu sebeke elektrigi prizinden en az
20 cm uzakta tutulmalidir.

ilk kez kullanmadan once, nakliye dncesinde Isiticilara
uygulanan koruyucu maddelerin neden oldugu "yeni" koku
ve duman olusumunu ortadan kaldirmak icin barbekilyd,
damlatma tepsisi suyla doldurulmus olarak en az 15 dakika
isletin.

Odayr havalandirin.

Kullanmadan once aksesuarlarin tiiminii yikayin.

Yag toplanma tepsisine doldurulan su miktan
belirtilen azami miktan ge¢memelidir. Su
seviyesinin ¢entigin altina inmediginden emin
olun.

/5 Yanik tehlikesi!!

53

Isletim sirasinda, eriilebilen dis yiizeyler,
cok sicak hale gelebilir. Her zaman,
digmeleri, tutamaklan ve butonlari
kullanin. Metal kisimlara hicbir zaman
dokunmayin. Gerekirse, finn eldivenleri
kullanmn.

Bu elektrikli cihaz, yaniklara neden
olabilecek yiiksek sicakliklarda isler.

Cihazin yakininda veya yerlestirilmis oldudu calisma
yiizeyinin ~ altinda, tutusabilen nitelikte ~{riinler
bulundurmayin.

Cihazt highir zaman, bir duvara monte edilmis bir dolabin
veya rafin altinda veya drnedin perde veya jaluzi gibi
tutugabilen nitelikte malzemelerin yakininda isletmeyin.
Egerbarbekiiniin icindeki yiyecekler veya barbekiiye
ait parqalar alev alirsa, alevleri hichir zaman suyla
sondiirmeye kalkismayin. Cihazin figini ¢ekin ve
atesin kendiliginden sonmesini bekleyin.
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C € Cihaz agagidaki AB ydnetmeliklerine uygun olarak

tiretilmistir:

- 2006/95/AT Alcak Gerilim Yonetmeligi ve sonraki
degisiklikler;

- 2004/108 sayih  AET Yonetmeligi ve sonraki
degisiklikler;

- (Gidaile temas eden malzemelere ve aksesuarlara iligkin
1935/2004 sayili AT tiiziigii.

TANIMIAMA

Usti drtiili 1sitic

Tel 1zgara rafi

Tutamak

Taban

Damlatma tepsisi

Kayar 1zgara yiikseklik regiilatorii

Izgara destek ayagi

Kumanda paneli

Diigme/Diigmeler (bir veya iki tane, modele bagli
olarak)

KULLANIM
Montaj

Fisi elektrik prizine takmadan dnce, cihazi asagida gosterilen

bicimde, dikkatle monte edin.

1) Damlatmatepsisini (tedarikedilmisse), barbekiiniin tabanina
(Sek.1) yerlestirin.

2)  Isiianinuzantilarini, tutamaglardaki yuvalarinicine (Sek.2)
yerlestirin. Daha sonra kola (Sek.3) basin ve kumanda
panelini, barbekiiniin tabanina Sek.4'te gosterildigi gibi
takin. Kumanda panelinin, cihazin tabanina dogru bicimde
takilmis oldugunu giivence altina alin. Ozel bir giivenlik
diizenegi, egerkumanda panelidogrubicimdetakilmamissa,
cihazin caligtinimasina izin verilmemesini giivence altina
almaktadr.

— T o Mmm o N o>

3)  Bazimodeller,asagida gdsterilen bicimde takilmasigereken,
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ozel bir doner 1zgara rafiyla donatilmistir:

- Dondiirme pimlerini (A), 1zgara rafi destegindeki (Sek.5)
kancalarin igine sokun.

- lzgara rafinin ayaklanni, barbekiiniin tabani iizerinde yer
alan tutamaklardaki yuvalarin icine yerlestirin.

m Liitfendikkatediniz: |zgararafindakidondiirme pimleri
farkli biiyikliiklere sahip bulunmaktadir. Gerekirse 1zgara rafi
destegini, dondiirme pimleri, kancalarin icine dogru oturacak
bicimde dondiiriin.

w4

Izgara talimatlan

- Asirisinmayionlemek ve duman olusumunuazaltmakigin,
damlatma tepsisini veya barbekiiniin tabanini (damlatma
tepsisiyle donatilmamig modeller icin) suyla doldurun
(Sek.6). Su diizeyi, "minimum" isaretinin yaklasik 5 mm
yukarisindaolmalidir. Isiticinin iizerine sudékmeyin. isletim
sirasinda su diizeyine gereken miktarda ilave yapin.

- (ihazi agmak icin ACMA/KAPAMA diigmesine basin (eger
cihaz iki tane 1siticiyla donatilmissa, her iki diigmeye de
basin). Kontrol lambasi, cihazin isledigini gostermek icin
yanar.

- Barbekiiyii en az 5 dakika siireyle 6n 1sitmaya tabi tutun.
- Yiyecekleri, 1zgara rafinin iizerine yerlestirin. Yiyecekler,
1zgara alaninin iizerinde diizgiin bicimde dagitilmalidir.

- Iki ayn yiikseklige sahip 1zgara rafi, her tiirlii gidanin
miikemmelbicimdezgarayapilmasiniolanakli kilmaktadir.
Baliklanive sebzeleriizgarayapmakamaciylaizgararafiniiist
konumunayiikseltmekicin, kayar yiikseklik kumandalarini
(tutamaklarin altina yerlestirilmistir) ileriye dogru hareket
ettirin. Dilimlenmig baliklar ve etler icin, yiikseklik
kumandalarini cihazin arkasina dogru (Sek.7) kaydirarak



1zgara rafini alcaltin. Izgara siirelerine ve tariflerine iligkin
bilgi edinmek icin tabloya bakiniz. Bazi modeller, iki ayri
isitictyl kumanda etmekicinikitane diigmeile donatilmistir.
Az miktarda yiyecediizgara yaparken bunlar, tek birsiticiyi
acmak ve boylelikle elektrik tasarrufu saglamak icin
kullanilabilmektedir.Ifthese modelsarefittedwitharotating
grilling rack and used with one heating element only, use a
fork or other utensil to turn the food instead of turning the
rackitself. Ifthe rotating rackis used, insert thering into the
handlein ordertohold thickfoodsin position while turning.
Ege bu modeller, doner bir 1zgara rafiyla donatilmigsa ve
yalnizca bir tane isitiayla birlikte kullaniliyorsa, yiyecegi
cevirmek icin rafin kendisini dondiirmek yerine bir ¢atal
veya baska bir alet kullanin. Eger doner raf kullaniliyorsa,
kalin yiyecekleri cevirirken konumda tutmak icin halkayi,
tutamagin icine sokun.

Izgara regiilatorii

Izgara regiilatori

isletilmesi sirasinda barbekiiniin iizerine hichir YUKSEK ALCAK konumunda
zaman herhangi tipte bir kap koymayin. konumunda
1ZGARA SURELERI
GIDA AGIRLIK (g) TEL RAFIN IZGARA SURESI | 1ZGARA SURESI
KONUMU (DAKIKA) BiR (DAKIKA)
TARAF TOPLAM
Hamburger 100- 130 Algak 8-10 16-20
Bonfile 120-150 Algak 6-7 12-14
Dana pirzola 200-250 Algak 7-8 14-16
Domuz pirzola 200 yakl. Algak 12-13 24-26
Kaburga 100 yakl. Algak 10-11 20-22
Domuz sosisi * - Algak 11-12 22-24
Frankfurter sosis 80-100 Algak 5-7 10-14
Tavuk bacagi 200-250 Algak 18-20 36-40
Pilig 400 - 600 Alcak 10-1 40-44
Yiiksek 10-11
Kebap cesitleri* 120-130 Alcak 20
*Sik sik cevirin
Alabalik filetosu 250 Algak 8-10 16-20
Dil baligi 120-140 Yiiksek 11-13 22-26
Somon/kilig halig dilimleri 130-160 Alcak 12-14 24-28
Sardalya Algak 10-12 20-24
Biber (seritler halinde kesilmis) Yiiksek 10 20
Patlican (dilimlenmis) Yiiksek 8 16
Hindiba (ikiye kesilmis) Yiiksek 4 8
Kabak (seritler halinde kesilmis) Yiiksek 9 18
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TEMIZLIKVEBAKIM

- ATemizlikyapmaya baglamadan dnce herzaman, fisi elektrik
prizinden ¢ekin ve cihazin sogumasini bekleyin.

- Kullandiktan sonra cihazin diizenli olarak temizlenmesi,
barbekii tekrar kullanildiginda duman ve nahos koku
olusmasinin énlenmesine yardimci olur.

- Damlatma tepsisini ve 1zgarayi suyla ve asindirici olmayan
nitelikte sivi bulagik deterjaniyla yikayin. Bu parcalan
temizlemekicinhichirzaman metal aletler kullanmayin aksi
halde bu parcalar zarar gorebilir. Temizlemeye baslamadan
once, damlatma tepsisi ve 1zgara, temizlenmelerini

kolaylastirmak amaayla, agindirici olmayan nitelikte sivi
bulagik deterjanli ilik su icinde bekletilebilir.

- Barbekiiniintabani, birsiingerveasindiriciolmayan nitelikte
bir miktar deterjan kullanilarak temizlenebilir.

- lsiticr ve kumanda paneli, nemli bir siinger ve agindinc
olmayan nitelikte bir miktar deterjan kullanilarak
temizlenmelidir.

- lsitici, giic kablosu ve kumanda paneli higbir zaman suya
daldinlmamalidir.

- (ihaz tekrar birlestirdikten sonra gii¢ kablosunu, kablo
tutuculaninin iizerine sarin.

A Gnemli! ODUN KOMURU VEYA TUTUSABILEN NiTELIKTE BENZER YAKITLAR BU CiHAZDA

KULLANILMAMALIDIR.

TARIFLER

Biberiye cesnili biftek
Dort kisilik:

« 4adet 200 gramlik biftek

- taze adacayi . yag

- tane karabiber . tuz

Bifteklerin her iki yiiziini de taze biberiye ve bir kag tane
adacayi yaprag ile ovun.
Karabibertaneleriniezinvebirtabagin iizerindeyaglakaristirin.
Bifteklerin herikiyiiziini de bu karigimlamuamele edin. |zgara
rafi asagi konumunda olmak iizere 12 dakika siireyle, pisirme
stiresinin yansi tamamlandidinda bifteklerin diger yiiziinii
cevirerek pisirin. Tuz ilave edin.

- taze biberiye

Zeytinli ve peynirli hamburger
Dort kisilik:
« 500 g dana kiymasi
« 80 gr Emmenthal (bir tiir
yagli kasar) peyniri
« 2 cay kagsign kapari
Etinicine az miktarda Worcester Sosu, tuz ve biber katin. Sekiz
tane hamburger koftesi yapin ve yassilastirin. Dilimlenmis
zeytinlerive kaparileri ve kiiciik parcalar veya seritler halindeki
peyniri, hamburgerlerin dort tanesinin {izerine serpistirin ve
lizerlerine diger kofteleri kapatip yassilagtirin.
lzgararafiasagikonumundaolmak izere 20-25 dakikasiireyle,
pisirme siiresinin yarisi tamamlandiginda hamburgerlerin
obiir tarafini gevirerek, pisirin. Bu lezzetli hamburgerlerin ici
tamamen pismeli ve peynir erimelidir.

- 8adet zeytin
« tuz ve biber
- Worcester Sosu
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T-kemikli biftek

Dort kisilik:

« 2 adet 600 gramlik T-kemikli biftek

Eti, yag, tuz ve biber karisimiicinde bir kag dakika marine edin.
Her bir yiiziinii, 1zgara rafi asagi konumunda olmak iizere 15
dakika pisirin.

Siste fener bahigi

Altr kisilik:

« 1adet fener baligi « 1adet kirmizi biber
(yaklagik 1kg) « 2 yemek kasign yag

« 1 adet yesil biber « tuz ve biber

« yanm limon suyu

Baligi 3 cm'lik kiipler ve biberleri kareler halinde dograyin.
Ahsap sislere sirayla gecirip limon suyu, tuz ve biber karisimini
{izerlerine fircayla siiriin. Izgara rafi asagi konumunda olmak

lizere 18 dakika siireyle, arada bir cevirerek pisirin.

Domates - biber - kabak - patlican
Kisi bagina:

+ 1adet domates
« yanm kabak « yanm patlican

- yag§ « tuz ve biber

Her bir sebzeyi ikiye kesip yag, tuz ve biber karigimini
lizerlerine fircayla siiriin. Yiiksek konumunda olacak bicimde
1zgara rafinin iizerine dizin. 18-20 dakika siireyle, arada bir
cevirerek pisirin.

« yanm biber



Izgara tavuk

Dart kisilik:

« Tadet tavuk

Marine etmek icin:

+ Yag, limon, tuz ve biber.

Tavugu sirti boyunca kesip agin ve diizlestirin. Tavugu, yag,
limon suyu, tuz ve biber kansimi icerisinde yaklasik yarim saat
marineedin. lzgararafialcak konumunda olmak izere 40 dakika
siireyle, arada bir cevirip marine sosu siirerek pisirin.

Sise dizilmis kokteyl aperatifleri
Altr kisilik:

« 24 adet kiiciik sosis
« 24 adet kuru erik
Eriklerin cekirdeklerini ¢ikartin. Pastirma dilimlerini kesip
parcalayinveeriklerinetrafinasarin. Pastirma sariimiseriklerive
sosisleri,ahsapsisleresiraylageirin. 18 dakikasiireyle, pisirme
siiresinin yarisi tamamlandiginda gevirerek, pisirin.

+ 12 dilim pastirma

Sardalya dolmasi

Dort kisilik:

+ 1kg sardalya « sanmsak
+ maydanoz - ya§

« tuz ve biber

iri boy sardalyalar tercih edilir. Kafalarini koparin, karinlarini
yarin ve kil¢iklarini ¢ikarin. Baliklarin icini kiyilmis sarimsak
ve maydanoz ile doldurun. Kapatmak icin hafifce bastirin ve
fircayla yag siiriin. Alcak konumunda olacak bicimde 1zgara
rafinin izerine dizin her bir yiiziinii 5-6 dakika pisirin.
Ornegin alabalik, levrek, cipura, lahos gibi diger pek cok balik
tiirli ayni yontemle pisirilebilir.

Izgara hindiba

Dort kisilik:

+ 4 demet hindiba - ya§

« tuz ve biber

Her bir hindiba demetinin dis yapraklarini atin ve demeti kesip
dorde boliin. Fircayla yag siiriin ve yiiksek konumunda olacak
bicimde izgararafinin iizerine dizin. 5-6 dakika pisirin. Pistikten
sonra tuz ve biber ilave edin.

Tarifler

Elma ve ananas
Dart kisilik:

+ 4adetsertelma

« votka veya rom

« 2 yemek kagigi seker
Elmalan yikayin, kurutun ve ortalarini oyun. Yarim yemek
kasidi seker, ananas parcalar, bir yemek kasigi votka veya rom
ve bir topak tereyagi kullanarak yaptiginiz harg ile doldurun.
Her birinin tepesine bir tane visne receli koyun ve aliiminyum
folyoyla sarn. Izgara rafi yiiksek konumunda olmak iizere
10-12 dakika siireyle, suyunun disari sizmamasina dikkat
ederek piirin.

+ 2dilim ananas
« visne regeli
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