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List of pictograms used

DANGER! — Designating a hazard with high
risk, which will result in death or severe injury if
not avoided (e.g. risk of suffocation)

Alternating current/voltage

Hertz (supply frequency)

WARNING! — Designating a hazard with
moderate risk, which can result in death or

severe injury i not avoided (e.g. risk of electric
shock)

Watt

Use the product in dry indoor spaces only.

CAUTION! — Designating a hazard with low
risk, which could result in minor or moderate
injury if not avoided (e.g. risk of scalding)

Danger — risk of electric shock!

NOTICE! — Warns of possible damage to
property/the product if not avoided (e.g. risk of
short circuit)

Caution — hot surface!

© b > B P

INFO: This symbol with the “Info” signal word
offers additional useful information.

© B D D=EF

This product is classified as protection class | and
must be connected to a protective ground.

Suitable for the dishwasher:

l. "P Food safe This product has no adverse effect on Ao | ®18/19 Giill plate
taste or smell. @) = 17 Drip tray
= 20 Scraper
CE mark indicates conformity with relevant EU | | Safety information
directives applicable for this product. L] Instructions for use

LA

Eject the grilling plate from the base.

Thermometer probe.
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PREMIUM DIGITAL CONTACT GRILL

Intended use

= This product is designed for grilling food. Do not use the
product for any other purpose.
= This product is only intended for private household use, not
for commercial purposes.
= This product is intended to be used in household and similar
applications such as:
— staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;
— farm houses;
— by dients in hotels, motels and other residential type
environments;
~ bed and breakfast type environments.
= The manufacturer accepts no liability for domages caused by
improper use.

Scope of delivery

After unpacking the product, check if the delivery is complete and
if all parts are in good condition. Remove all packaging materials
before use.

1 Main unit

2 Gill plates (Ridged surface)
2 Gill plates (Smooth surface)
1 Thermometer holder

1 Thermometer

1 Drip tray

1 Scraper

1 User manual

Parts list

Before reading, unfold the page containing the illustrations and
familiarise yourself with all functions of the product.

1 Main unit 9 O Start hutton

2 Hondle 10 Temperature control knob

3~ = RELEASE button (lower plate)
(upper/lower plate 11 Temperature control knob
hotplate) (upper plate)

4 Safety catch 12 Boost function

5 Unlocking button 180° (upper plate)

6 Main plug and cable 13 Boost function

7 Holder for the grill (lower plate)
thermometer 14 Display

8  Socket for the grill 15 Timer/Probe
thermometer temperature +

§  GB/CY

16 Timer/Probe 24 Upper/bottom plate icon

temperature — 25 Ready (upper/bottom

17 Oil drip troy plate)

18 Heating Plate 26 Boost (upper/bottom
(Smooth surface) plate)

19 Heating Plate 27 Temperature icon (upper/
(Ridged surface) bottom plate)

20 Scraper 28 Temperature display

21 Thermometer (upper/bottom plate)

22 Thermometer icon 29 Timer/Thermometer

23 Time icon

Technical data

temperature display

Model number

with VDE plug: HG614295

Input voltage: 220240 V~, 50-60 Hz
Power consumption: 2000 W

Power consumption in

standby mode: 02w

Protection class: I

Certification

HG14295: GS (Intertek)

A General safety instructions

BEFORE USING THE PRODUCT, FAMILIARISE
YOURSELF WITH ALL OF THE SAFETY
INFORMATION AND INSTRUCTIONS FOR USE!
WHEN PASSING THIS PRODUCT ON TO OTHERS,
ALSO INCLUDE ALL THE DOCUMENTS!

In the case of domage resulting from non-
compliance with these operating instructions the
warranty claim becomes invalid! No liability is
accepted for consequential domage! In the case
of material damage or personal injury caused by
incorrect handling or non-compliance with the
safety instructions, no liability is accepted!



Children and persons with disabilities

/\DANGER! RISK OF LOSS OF LIFE
OR ACCIDENT TO INFANTS AND
CHILDREN!
Never leave children unsupervised with the
packaging material. The packaging material
represents a danger of suffocation.
Children frequently underestimate the dangers.
Always keep children away from the packaging
material.

™ This product can be used by children aged
from 8 years and above and persons
with reduced physical, sensory or mental
capahilities, or lack of experience and
knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the product
in a safe way and understand the hazards
involved.

= (hildren shall not play with the product.

® (leaning and user maintenance shall not be
made by children without supervision.

= Keep the product and its cord out of reach of
children less than 8 years.

Intended use

/A WARNING! Misuse may lead to injury. Use
this product solely in accordance with these
instructions. Do not attempt to modify the
product in any way.

™ Never use the product without the grill plates.

Electrical safety

/A WARNING! Risk of electric shock!
Never attempt to repair the product yourself.
In case of malfunction, repairs are to be
conducted by qualified personnel only.

/A WARNING! Risk of electric shock! Do
not immerse the product in water or other
liquids. Never hold the product under running
water.

/A WARNING! Risk of electric shock!
Never use a damaged product. Disconnect the
product from the mains supply and contact
your retailer if it is damaged.

™ The product is not to be used if it has been
dropped, if there are visible signs of damage.

™ Before connecting the product to the mains
supply, check that the voltage and current
rating corresponds with the mains supply
details shown on the product’s rating label.

= Regularly check the mains plug and the
mains cord for damages. If the mains cord
is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly
qualified persons in order to avoid a hazard.
® Protect the mains cord against damages.
Do not let it hang over sharp edges, do not
squeeze or bend it. Keep the mains cord away
from hot surfaces and open flames.
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Operation

/A WARNING! Risk of fire! In order to
prevent overheating of the product or @
potential fire, the product must not be
covered. The grill plates must under no
circumstances be covered with aluminium
foil, aluminium containers or heat-resistant
materials.

A\ CAUTION! Risk of burns!

= The grill plates become very hot during
operation. Only touch the temperature controls
and handle during operation.

B The temperature of accessible surfaces may be
high when the product is operating.

£\ CAUTION! HOT SURFACE! During use
the product gets hot. Do not touch the product
while in use nor immediately after use.

™ Do not operate the product without the drip
fray.

= The product must not be left unattended while
it is connected to the supply mains.

= Do not move the product while it is in
operation.

™ Do not place the product on hot plates (gas,
electric, coal cooking range etc.). Operate
the product on a level, stable, clean, heat-
resistant and dry surface.

™ Do not cover the product while it is in use or
shortly after use, when it is still hot.

™ Make sure that the mains cord is not pinched
by the plates or touches the rim of the plates.

™ The use of extension cords is not
recommended. If the use of an extension cord
is necessary, it must be designed for a current
flow of at least 10 A.
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™ Lay cords in such a way that they may not be
tripped over or otherwise domaged.

™ The product is not intended to be operated
by means of an external timer or separate
remote control system.

™ Qperate the product only with the original
accessories supplied.

Cleaning and storage

/A WARNING! Risk of injury! Disconnect
the product from the mains supply before
cleaning work and when not in use.

™ The connector must be removed before the
appliance is cleaned and that the appliance
inlet must be dried before the appliance is
used again.

™ Refer to chapter “Cleaning” for instructions on
how to clean the product.

™ Do not store the hot product in a cupboard or
in the packaging.

= Do not pull the mains plug out of the
electrical outlet by the mains cord.

™ Protect the product, its mains cord and mains
plug against dust, direct sunlight, dripping and
splashing water.

™ Store the product in a cool, dry place,
protected from moisture and out of the reach
of children.

™ Protect the product against heat. Do not place
the product close to open flames or heat
sources such as stoves or heating appliances.

™ This appliance is intended to be used in
household and similar applications such as:
—staff kitchen areas in shops, offices and

other working environments;
—farm houses;



—by clients in hotels, motels and other
residential type environments;
—bed and breakfast type environments.

First set-up of the product

Unpacking the product and basic cleaning

1. Take the product out of the packaging and remove all
packaging materials and plastic wrappings.

2. Check to make sure that all listed parts are included (see
“Scope of delivery”).

3. Check whether the product and all parts are in good
condition, if any damage or defect is detected, do not use
the product, but follow the procedure described in chapter
“Warranty”.

4. During production, parts are covered with a protective oil
film. Before first use, operate the product without any food
so that any potential residues evaporate.

5. Before first use, clean all parts of the product as described
in the chapter “Cleaning”.

Preparation
Assembly

1. Place the main unit 1 on a level, stable, clean, heat-
resistant and dry surface.

2. Insert one plate af a time. Each smooth grill 18 or Ridges
grill plate 19 can be inserted in either the top or bottom
housing. Ensure the grill plates lie flat and are secured by
the hook of the corresponding =~ = release button 3.

Remove the plates

/\ CAUTION! Risk of burns! Before tuming a grill plate
18/19 over, the product must be disconnected from the
mains. Allow the grill plate to cool down completely.

Surface Suitable food
Ridged e.. meat, sausage, oily food
Smooth e.g. vegetables, pancake, fried egg

1 Press the =~ _=_ release button 3 to eject the plate from
the base. Hold the plate with both hands, slide it along the
metal supports and remove it from the base. Press the other
= = release button 3 to remove the second plate,
following the same operations.

Operation

@ INFO: The first time the product heats up, a small amount
of smoke and odour may be generated due to production-
related residue. This is normal and is completely harmless.
Ensure sufficient ventilation by opening a window, for
example.

1 Discard the first serving of grilled food.
1 The product can be used in 3 positions:

Position Fig.
Table grill 6
Panini giill H
Contact grill |

See following sub-chapters for more details.

Setting the time

1. Press the +/— 15/16 to set the grilling time between
10 sec—90 mins and select desired temperature.

2. Press the (O “start” button 9, the white lights up on the
button, a beep sound emits.

3. The timer starts and the remaining grilling fime is shown as
a countdown on the time display 29.

4. As soon as the timer has expired, the appliance emits
5 beeps and the “End"" show on the display 29.

5. You can always press +/— 15/16 to activate the timer
during grilling between 10 sec—90 mins.

Setting the grill temperature

1. Rotate the temperature control 10/11 to set the
temperature between 60—240 °C for each grill plate
(upper and lower) independently using the temperature
control.

2. Press the (O “start” button 9, the white lights up on the
button, a beep sound emits.

3. The temperature display 28 will show the set temperature
of the hotplates.

4. As soon as the set temperature is reached, the appliance
emits 3 beeps and the “"READY"” 25 show on the display
14.

5. The temperature can be changed at any time during
cooking.
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“Contact grill” position

1. Slide the safety catch 4 to 2 position, open the lid.

2. Preheat the appliance by rotate both control knob 10/11
to 240 °C, display 28 shows 240 for upper and bottom.

3. Press the () “Start” button 9, the light on the button
lights up in white. The light will be up during the operation.

4. Once the desire temperature has reached, the appliance
emit 3 beeps. READY 25 show on the display 14, place the
food to be grilled on the lower hotplate.

5. Close the appliance using the handle 2.

6. Check the browning of the grilled food after a short while
and after the timer has expired (see. Time setting). To do
this, open the appliance lid using the handle 2.

7. Remove the food from the plate once it has reached the
desired level of doneness.

8. Tum the heat level control 10/11 for hoth plates to ©
position, the display 28 show ““OFF”,

9. Disconnect the main plug 6 from socket-outlet and allow
the appliance fo cool down.

NOTE: The tiltable lid guarantees an optimal grilling result. The

upper hotplate always lies parallel to the lower hotplate even if

the food to be grilled is bulky.

“Panini’’ position

1. Slide the safety catch 4 to & position, open the lid.

2. Preheat the appliance by rotate both control knob 10/11
to 240 °C, display 28 shows 240 for upper and bottom.

3. Press the () “Start”” button 9, the light on the button
lights up in white. The light will be up during the operation.

4. Once the desire temperature has reached, the appliance
emit 3 beeps. READY 25 show on the display 28, place the
food to be grilled on the lower hotplate.

5. Slide the safety catch 4 to position |, II, IIl, IV or V.

Safety catch positions

Closest distance between the hotplates = 1

Largest distance between the hotplates =V

6. Lower the lid, resting on the lower hotplate to the desired
angle.

7. Check the browning of the grilled food from time to time or
after the timer has expired (see. Time setfing).

8. Remove the food from the plate once it has reached the
desired level of doneness.
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9. Turn the heat level control for both plates to e position,
the display 14 show “"OFF"".

10. Disconnect the main plug 6 from socket-outlet and allow
the appliance to cool down.

“Table grill” position

1. Slide the safety catch 4 to 3 position, open the lid.

2. Press the unlock button 5 and fold the lid out to 180°.
(Fig. F)

3. Preheat the appliance by rotate both control knob 10/11
to 240 °C, display 28 shows 240 for upper and bottom.

4. Press the () ““Start”” button 9, the light on the button
lights up in white. The light will be up during the operation.

5. Once the desire temperature has reached, the applionce
emit 3 beeps. READY 25 show on the display 28, place the
food to be grilled on the hotplates.

6. Flip the food occasionally and remove it from the plate once
it has reached the desired level of doneness.

7. Tum the heat level control for both plates to  position,
the display 28 show "QFF"".

8. Disconnect the main plug 6 from socket-outlet and allow
the appliance to cool down.

NOTE:

B The filtable lid guarantees an optimal gilling result. The
upper hotplate always lies parallel to the lower hotplate
even if the food to be grilled is bulky.

B Once the operation section has end, the display will light up
for 1 min and then turn off. You can press any button or
rotate the knob to trigger the display to turn on again.

BOOST function

1. Press the boost (upper and bottom) 12/13 to trigger the
function.

2. The BOOST function 12/13 only can be set during the
cooking.

3. Press the BOOST button (Upper and bottom) 12/13, the
display will show 265 °C and BOOST 26 flashes on the
display.

Once the plate reaches the required temperature, BOOST
26 stop flashing, "READY" 25 show on display 28, the
appliance emits a beep, the BOOST 26 on the display stays
on for one minute.



5. Put the food on the plates immediately, during this one
minute, the appliance regulates the plate at the sear
temperature. After that, the BOOST 26 will be disappeared
from the display, the display 29 shows the temperature
set by the thermostat dials and the appliance regulates the
plate accordingly.

NOTE:

= This function can be used once only in every 30 minutes.
If you press the Boost function within 30 minutes, the
appliance will emit 3 beeps. The operation cannot be set on
the control.

Setting the grill thermometer

First way — Checking the temperature of the food

1. Detached the thermometer 21 from the thermometer
holder 7.

2. Connect the thermometer 21 to the socket. (Fig. J)

3. The timer display 29 will now change to thermometer
temperature display, thermometer icon 22 lights up, current
room temperature will be displayed.

4. Insert the thermometer 21 inside the food that you want
to be checked.

5. The food temperature shows on the display 29.

Second way — Cook the food with desired temperature

1. Defached the thermometer 21 from the thermometer
holder 7.

2. Connect the thermometer 21 to the socket.

3. The timer display 29 will now change to thermometer
temperature display, thermometer icon 22 lights up, current
room temperature will be displayed.

4. Push the tip of the grill thermometer as far as possible info
the center of the food whose core temperature you want
to monitor. Make sure that the grill thermometer does not
touch any bone, because the temperature of the bone rises
faster during cooking compared to that of the meat.

5. Press the +/— button 15/16 to select the desired
temperature between 45—99 °C, press the () start button
9, the appliance emits 1 beep, and the operating light
turn on.

6. The core temperature rises gradually during the grilling
process, once the temperature has been reached, the
appliance will emit 5 beeps, ““End" shows on display.

7. Pull the grill thermometer 21 carefully out of the food and
place it next to the appliance.

8. Remove the food from the heating plate 18/19 to serve.

NOTE:

= You can also connect the thermometer while cooking. Once
plugged in and the temperature is sef, the Start button 9
will flash. Press it once to confirm; the light will stop
flashing and stay lit o indicate the set temperature is being
monitored.

= Whenever possible, always grill with the lid closed to
shorten the cooking fime and save energy.

= You can always reset the thermometer temperature by
pressing +/— 15/16.

= The grill thermometer 21 cannot be used at the same time
as the timer function.

= Never place the grill thermometer 21 on the hot hotplates.
The cable and the handle of the grill thermometer 21 could
be irreparably damaged!

= Recommend checking the food in several points before
removing from the cooking plate 18,/19 to be sure you
have inserted the probe in the center of the food.

Emptying the drip tray

/\ NOTICE! Risk of product damage! Do not empty the drip
tray 17 during operation.

Otherwise grease and juices could continue to escape from
the food and drip directly into the main unit 1.

@ INFO: If larger amounts of grease and juices escape from
the food during grilling, the drip tray 17 must be emptied
from time to time.

1. Carefully pull the drip tray 17 out of the front of the main
unit 1.

2. Empty the drip tray 17.

. Wipe the outside of the drip tray 17 with a kitchen towel.

4. Slide the drip tray 17 back into the main unit 1.
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Cooking table

Food Approx. Weight | Plate Type Grill Position Temperature Est. Cooking
(9) (°C) Time (min)
Steak 250-300 g Ridged Grill Plate | Contact Grill 230 °C 4—8 min
(Ribeye, 2.5 cm) 19 (+ BOOST) (for med-rare)
Beef Burger 150-180 g Ridged Grill Plate | Contact Grill 210 °C 6—9 min
(Fresh, 2 cm) 19
Minute Steak 120 g Ridged Grill Plate | Contact Grill 230 °C 1-2 min
(Thin) 19
Chicken Breast 180-220 g Ridged Grill Plate | Contact Grill 200 °C 8—12 min
(Boneless) 19 (Probe: 74 °()
Chicken Thighs 100-130 g Ridged Grill Plate | Contact Grill 210 °C 10—14 min
(Boneless) 19 (Probe: 74 °()
Turkey Cutlets 150 ¢ Smooth Plate 18 | Contact Grill 190 °C 57 min
Pork Chop 200 g Ridged Grill Plate | Contact Grill 200 °C 8-10 min
(Boneless, 2 cm) 19 (Probe: 65 °()
Lamb Cutlets 60-80 g each Ridged Grill Plate | Contact Grill 220 °C 3-5min
(Trimmed) 19 (for medium)
Bratwurst / 100 g each Ridged Grill Plate | Contact Grill 180 °C 1015 min
Sausages 19
Bacon Rashers 150 g Smooth Plate 18 | Table gill 200 °C 6—8 min
Salmon Fillet 150-180 g Smooth Plate 18 | Contact Grill 200 °C 6—8 min
(Skin on) (Probe: 60 °C)
(od / Haddock 150 ¢ Smooth Plate 18 | Panini grill 190 °C 8-12 min
(Delicate)
Prawns (Peeled) | 250 g Smooth Plate 18 | Table grill 220 °C 2—4 min (fotal)
Scallops (Large) 300 ¢ Smooth Plate 18 | Table giill 230 °C 3—4 min (total)
(roque Monsieur | 350 g Smooth Plate 18 | Panini grill 190 °C 6—8 min
(to melt top)
Asparagus Spears | 300 g Ridged Grill Plate | Table grill 200 °C 5-8 min
19
Bell Pepper Strips | 400 g Smooth Plate 18 | Table gl 210 °C 8-12 min
Tucchini 300 g Ridged Grill Plate | Table grill 210 °C 6-10 min
(1 om slices) 19
Halloumi 2254 Ridged Grill Plate | Contact Grill 210 °C 35 min
(1.5 cm slices) 19
Eggs (Fried) 120 g (2 eggs) Smooth Plate 18 | Table grill 160 °C 3-5min
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Recipes
Perfect-Probe Ribeye Steak
@ 4045 min. o, 2
Grilling Position: Contact Grill
Plates: Ridged Grill Plates (Top &
Bottom)
Ingredients
2 Ribeye steaks (approx. 3 cm thick)
1 thsp Olive oil

Coarse sea salt

Freshly ground black pepper

Preparation

1. Remove steaks from the fridge 30 minutes before cooking.
Pat them completely dry and rub with olive oil. Season
generously with salt and pepper.

2. Preheat the product in Contact Grill position to 240 °C.

3. Once preheated, place the steaks on the bottom plate.
Insert the integrated food probe horizontally into the
thickest part of one steak.

4. Close the top lid. Set the probe's target temperature
(e.g., 55 °C for medium-rare or 60 °C for medium).

5. Press the BOOST Function button for a 2-minute high-heat
sear.

6. The grill will cook until the probe temperature is reached
(approx. 6—10 minutes total). Remove steaks, let rest for
5 minutes, and serve.

Italian Prosciutto & Mozzarella Panini

10-15 min. -2

Grilling Position: Panini grill
Plates: Ridged Grill Plates (Top &
Bottom)
Ingredients
4 slices Ciabatta or Sourdough bread
2 thp Pesto
100 g Sliced prosciutto
1 ball (125 g) Fresh mozzarella, sliced
1 handful Fresh basil leaves
1 thsp Olive oil

Preparation

1. Brush the outside of the bread slices with olive oil.

2. Spread pesto on the inside of all four slices. Layer the
prosciutto, mozzarella, and basil leaves on two of the slices.
Top with the other two slices.

. Preheat the appliance to 230 °C.

4. Once preheated ("Ready" is displayed), place the two
sandwiches on the bottom plate.

5. Close the top lid. The grill will automatically apply pressure
and time.

6. Cook for 2 minutes, or unfil the program finishes and the
bread is golden, and the cheese is melted.

Juicy Probe-Perfect Chicken Breast

(O 110-120 min. -~ 2
Grilling Position: Contact Grill
Plates: Ridged Grill Plates (Top &
Bottom)
Ingredients
2 Large boneless, skinless chicken breasts
2 thsp Olive oil
1 tsp Smoked paprika
Va tsp Garlic powder

Juice of %2 lemon

Salt and pepper

Preparation

1. In a bowl, combine olive oil, paprika, garlic powder, lemon
juice, salt, and pepper. Add the chicken breasts and toss to
coat. Marinate in the fridge for at least 90 minutes.

2. Preheat the product in Contact Grill position to 200 °C.

3. Place chicken on the bottom plate. Insert the integrated
food probe horizontally info the thickest part of one breast.

4. Close the top lid. Set the probe's target temperature to
75 °C

5. Grill until the probe alarms (approx. 8—12 minutes,
depending on thickness). This ensures the chicken is
perfectly cooked through but still juicy.

6. let the chicken rest for 5 minutes before slicing.
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Open-Grill Breakfast (Dual Temp)

€ 20-25 min.

|=|x2

Grilling Position:

Table grill (180°)

Plates: 1 x Smooth Plate,
1 x Ridged Grill Plate

Ingredients

4 ashers Bacon or Pancetta

4 Large Eggs

100 g Button mushrooms, sliced

2 Tomatoes, halved

2 thp Olive oil

Salt and pepper

Preparation

1. Insert the Ridged Grill Plate on one side and the Smooth
Plate on the other. Open the grill 180° info the table grill

position.

2. Set the Ridged Grill Plate (for bacon/mushrooms) to

210 °C

100 g Sliced ham

100 g Gruyere cheese, grated

50 ml Béchamel sauce (optional, but classic)
Preparation

1. Insert the Smooth Plate on the bottom and the Ridged Grill
Plate on the top. Preheat the grill to 200 °C.

2. Lightly butter the outside of all bread slices. Spread mustard
on the inside.

3. Build two sandwiches with ham and half of the grated
cheese inside.

4. Place the sandwiches on the preheated bottom plancha
plate.

5. Top each sandwich with a spoonful of béchamel (if using)
and the remaining grated Gruygre.

6. Lock the top plate into the panini position, so it hovers
2-3 cm above the cheese without touching it.

7. Gill for 58 minutes unfil the bottom is toasted and the
cheese on top is melted, bubbly, and golden brown.

Plancha-Seared Scallops

3. Set the Smooth Plate (for eggs/tomatoes) to 180 °C.

4. Once preheated, place the bacon and mushrooms on the hot
ridged grill.

5. Place the tomato halves (cut side down) on the plancha
plate.

6. After 4=5 minutes, flip the bacon. Add the olive oil fo the
plancha plate and crack the eggs directly onto it.

7. Cook everything for another 3—4 minutes until bacon is
crisp and egg whites are set. Season eggs with salt and
pepper.

Croque Monsieur (Oven Mode)

(1015 min.

o 2 (starter)

Grilling Position:

Table grill (180°)

Plates: Flot Plancha Plate
Ingredients

12 Large Scallops, dry (pat-off)

1 thsp Olive oil

2 thsp Unsalted butter

1 clove Garlic, minced

1 thsp Fresh parsley, chopped

(© 15-20 min.

|=|x2

Grilling Position:

Panini grill

Plates: Flat Plancha Plate (Bottom),
Ridged Grill Plate (Top)
Ingredients
4 slices Thick-cut white bread (Brioche or Pain
de Mie)
2 thp Unsalted butter, softened
1 thsp Dijon mustard
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Salt and white pepper

Preparation

1. Pat the scallops completely dry with a paper towel. Season
lightly with salt and white pepper.

2. Insert one Smooth Plate. Open the grill 180° into the table
grill position (you only need to heat one side).
Preheat the plancha plate to MAX.

4. Add the olive oil. Once shimmering, place the scallops on
the plancha, not touching.

5. Cook undisturbed for 90 seconds. Flip them.



6. Immediately add the butter and garlic to the plate. As the
butter melts, tilt the plate slightly (if possible) or use a
spoon to baste the scallops with the garlic butter.

7. Cook for another 60—90 seconds. Turn off the heat,
sprinkle with parsley, and serve immediately.

Open-Grill Asparagus and Halloumi
€ 15-20 min.

o 34 (side)

Salt and pepper

2 slices | Lemon

Grilling Position: Table grill (180°)

Plates: Ridged Grill Plates (Both)
Ingredients
1 bunch (300 g) | Asparagus, ends trimmed
2254 Halloumi cheese, cut into T cm thick
slices
2 thsp Olive oil

Test of 1 lemon

Preparation

1. Pat the salmon skin very dry with a paper towel. Season
both sides with salt and pepper.

2. Insert the Smooth Plate (top and bottom). Preheat the grill
in Contact Grill position to 220 °C.

3. Brush the salmon skin with olive oil. Place the fillets skin-
side down on the preheated bottom plate. Place a lemon
slice next to each.

4. Gently lower the top plate to rest on the salmon.

Grill for 6—8 minutes. The direct contact from the top and
bottom plancha plates will cook the fish through while
making the skin exceptionally crispy.

6. Serve immediately with the grilled lemon.

Plancha-Fried Potatoes with Rosemary

(© 25-30 min.

o 4 (side)

Freshly ground black pepper

Preparation
1. Ina bowl, toss the asparagus with olive oil and black
pepper.

2. Insert both Ridged Grill Plates. Open the grill 180° into the
table grill position.

3. Preheat both plates to 220 °C.

4. Arrange the halloumi slices and asparagus spears on the hot
grill plates.

5. Grill the halloumi for 2—3 minutes per side, until dark grill
marks appear.

6. Grill the asparagus for 5—7 minutes, rolling occasionally,
until tender-crisp and charred.

7. Remove everything to a platter and sprinkle with the fresh
lemon zest before serving.

Salmon Fillets with Crispy Skin

€ 20-25 min.

o 34 (side)

Grilling Position: Table grill (180°)

Plates: Flot Plancha Plate
Ingredients

500 g Small new potatoes, par-boiled

3 thsp Olive oil

2 doves Garlic, lightly crushed

1 thsp Fresh rosemary, finely chopped

Coarse sea salt

Grilling Position: Contact Grill
Plates: Flat Plancha Plates (Top &
Bottom)
Ingredients
2 Salmon fillets (approx. 150 g each),
skin on
1 thsp Olive oil

Preparation

1. Boil the new potatoes for 10—12 minutes until just tender.
Drain and slice them in half.

2. Insert one Smooth Plate. Open the grill 180° into the table
grill position.

. Preheat the plancha plate to 210 °C.

4. Add the olive oil, followed by the par-boiled potatoes (cut
side down) and the crushed garlic cloves.

5. Cook for 810 minutes, undisturbed, until a golden-brown
crust forms.

6. Flip the potatoes, add the chopped rosemary, and cook for
another 5—7 minutes until crispy.

7. Remove the garlic cloves. Sprinkle generously with coarse
sea salf and serve hot.

GB/CY 17



Lamb Cutlets with Garlic & Herbs

1 Use the scraper 20 to scrape food residues off the grill
plates 18/19.

1 Use the straight side of the scraper 20 for the smooth
surface of the grill plates.

1 Use the serrated side of the scraper 20 for the ridged
surface of the grill plates.

Part Cleaning method

(O 140150 min. -~ 2-3
Grilling Position: Contact Grill
Plates: Ridged Grill Plates (Top &
Bottom)
Ingredients
8 Lamb cutlets (French trimmed)
3 thsp Olive oil
2 cloves Garlic, minced
1 thsp Fresh rosemary, chopped
1 thsp Fresh thyme, chopped

Salt and pepper

Preparation

1. Ina dish, combine the olive oil, garlic, rosemary, and
thyme. Add the lamb cutlets and tum to coat. Marinate in
the fridge for af least 2 hours.

2. Insert the Ridged Grill Plates. Preheat the product in Contact
Grill position o 230 °C.

3. Remove cutlets from marinade and season with salt and
nepper.

4. Arange the lamb cutlets on the preheated bottom plate.

5. Close the top lid.

6. Grill for 3—4 minutes total for medium-rare (pink). Cook
for 5—6 minutes if you prefer them medium-well.

7. Serve immediately.

Cleaning

/\ WARNING! Risk of electric shock! Before cleaning:
Always disconnect the mains plug 6 from the mains outlet.

/\ CAUTION! Risk of burns! Do not clean the product
right after operation. Let the product ool down first.

/\ NOTICE! Risk of product damage! Do not immerse
the product's electrical components in water or other liquids.
Never hold the product under running water.

= Do not allow water or other liquids to enter the interior of
the product.

= Do not use abrasive, aggressive cleaning agents or hard
brushes.

NOTE: Clean the product right after it has cooled. Once the food
residues have dried, they are not easy to remove.
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Main unit 1 1 Wipe the main unit T with a damp
cloth.

1 If necessary, add a mild detergent
on the cloth. Wipe the main unit 1
off afterwards with o damp cloth
without detergent.

1 Dry the main unit 1 thoroughly.

1 Do not let any water or other liquids

enter the main unit 1 inferior.

Grill plate 18/19 | I
Scraper 20

Rinse these parts with water and o
mild detergent.

= You can also clean these parts in a
dishwasher.

Thermometer 21 and Holder for the

grill thermometer 7.

= Wipe the outside of the probe and
the holder of thermometer with with
a damp dloth.

B |f necessary, add a mild detergent
on the dloth. Wipe the main unit
off afterwards with a damp cloth
without detergent.

= The probe can't be washed in the

dishwasher or immersed in water.

Drip tray 17 u
Thermometer 21

Storage

/\ CAUTION! Risk of burns! Do not store the product right
after operation. Let the product cool first.

1 Clean the product before storage.

1 Store the product in the original packaging when it is not
in use.

1 Store the product in a dry location out of the reach of
children.



Troubleshooting

Error message on the display screen

Description

Problem Description

Solution

temperature display
28 show "no’.

0

plate 18/19 does not
funtion.

system has detected that
the lower heating plate
18/19 is not heating up.

Enl Err ! Upper heating plate The temperature sensor of | Return fo service centre.
18/19 not working. the upper heating plate
18/19 is disconnected.
Err2 E-r 2 Overheating of the upper | The upper heating Retum to service centre.
heating plate 18/19. plate 18/19 of the
temperature has exceeded
the limit due to prolonged
use by the user.
En3 Err 3 Lower heating plate The temperature sensor of | Refurn to service centre.
18/19 not working. the lower heating plate
18/19 is disconnected.
Errd ErrM Overheating of the lower | The lower heating Retur to service centre.
heating plate 18/19. plate 18/19 of the
temperature has exceeded
the limit due to prolonged
use by the user.
Err5 Err S The thermometer 21 not | The thermometer 21 is | Check that the
function. partially inserted. thermometer 21 is
properly inserfed.
Err and the upper = = | The upper heating The electronic control 1. Unplug the main
temperature display =~ * plate 18/19 does not | system has defected that plug from the outlet.
28 show "no'. function. the upper heating plate | 2. Check the heating
18/19 is not heating up. plate 18/19 insert
correctly
3. If the problem sfill
exist, Return to
service centre.
Err and the bottom . The lower heating The electronic control 1. Unplug the main
D i

plug from the outlet.

2. check the heating
plate 18/19 insert
correctly

3. If the problem still
exist, Return to
service centre.

6B/CY
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Disposal

The packaging is made of environmentally friendly materials,
which may be disposed of through your local recycling facilities.

Observe the marking of the packaging materials
for waste separation, which are marked with
abbreviations (a) and numbers (b) with following
meaning: 1-7: plastics/20—22: paper and
fibreboard/80—98: composite materials.

&

a

Contact your local refuse disposal authority for more
details of how to dispose of your wormout product.

To help protect the environment, please dispose of
the product properly when it has reached the end
of its useful life and not in the household waste.
Information on collection points and their opening
hours can be obtained from your local authority.
Warranty

The product has been manufactured to strict quality guidelines
and meticulously examined before delivery. In the event of
material or manufacturing defects you have legal rights against
the retailer of this product. Your legal rights are not limited in
any way by our warranty detailed below.

I =y

The warranty for this product is 3 years from the date of
purchase. The warranty period begins on the date of purchase.
Keep the original sales receipt in a safe location as this document
is required as proof of purchase.

Any domage or defects already present af the time of purchase
must be reported without delay after unpacking the product.

Should the product show any fault in materials or manufacture
within 3 years from the date of purchase, we will repair or
replace it — at our choice — free of charge to you. The warranty
period is not extended as a result of a claim being granted. This
also applies to replaced and repaired parts.

This warranty becomes void if the product has been damaged, or
used or maintained improperly.

The warranty covers material or manufacturing defects. This
warranty does not cover product parts subject to normal wear and
tear, thus considered consumables (e.g. batteries, rechargeable
hatteries, tubes, cartridges), nor damage to fragile parts, e.g.
switches or glass parts.
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Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your claim, observe the following
instructions:

Make sure to have the original sales receipt and the item number
(IAN 540309_2510) available as proof of purchase.

You can find the item number on the rating plate, an engraving
on the product, on the front page of the instruction manual
(bottom left), or as a sticker on the rear or bottom of the
product.

I functional or other defects occur, contact the service
department listed below either by telephone or by e-mail.

Once the product has been recorded as defective you can retumn
it free of charge to the service address that will be provided to
you. Ensure to enclose the proof of purchase (sales receipt) and
a short, written description outlining the details of the defect and
when it occurred.

Service

Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657
E-Mail:  owim@lidl.co.uk
Service Cyprus

Tel.: 8009 4241
E-Mail:  owim@lidl.com.cy

Cc€

G2
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A hasznalt piktogramok listdja

VESZELY! — Olyan magas kockdzatd veszélyre
utal, amely stlyos sérilést vagy haldlt okoz, ha
nem keriilik el (pl. fulladdsveszély)

Vidltakozd dramerdsség/Tesziltség

Hertz (tdpdram-frekvencia)

FIGYELEM! - Olyan kizepes kockdzati
veszélyre utal, amely haldlt vagy silyos sériilést
okozhat, ha nem keriilik el (pl. dramijtés
veszélye)

Watt

A terméket csak szdraz helyiségekben, beltéren
haszndlja.

FIGYELEM! — Olyan alacsony kockdzati
veszélyre utal, amely enyhe vagy kézepes
sérilést okozhat, ha nem keriilik el (pl. forrdzds
veszélye)

Veszély — dramiités veszélye!

MEGJEGYZES! — Lehetséges anyagi
krokra/a termék sériilésére figyelmeztet, ha
nem kerilik el (pl. rovidzdrlat veszélye).

Vigydzat— forrG felillet!

®© b B B P

INFORMACIO: Ez o szimbélum oz ,Inf6"
figyelmeztet széval kiegészitd hasznos
informdcidkat ad.

© B P EF

A termék 1. védelmi osztdlyd besoroldssal

rendelkezik, és védaljzathoz kell csatlakoztatni.

<]

Elelmiszerhez alkalmas Ez a termék nincs kdros
hatdssal oz izre vagy oz illatra.

Q)

Mosogatdgépbe alkalmas:
= 18/19 giillezslap
=17 (sepegtett tdlca
= 20 Kapard

A CE jeldlés ozt jelzi, hogy a termék megfelel a
1d vonatkozd EU irdnyelveknek.

] |

Biztonsdgi informdcidk
Haszndlati Gtmutatd

LICRPA

Oldja ki a grillez6lapot az alapegységhél.

Homérd érzékeldje.

HU
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PREMIUM DIGITALIS KONTAKTGRILL

Rendeltetésszeri hasznalat

£z o termék élelmiszer grillezéséhez késziilt. A termék nem

haszndlhaté més célokra.

Ez o termék csak privdt ofthoni haszndlatra, nem
kereskedelmi haszndlatra készilt.
Ez a termék hdztartdsi, és ehhez hasonld haszndlatra

készilt, példaul

— személyzeti konyhdba iizletekben, iroddkban és mds
munkahelyi kirmyezetekben;

~ lakdépiletekhez;

— szilloddk, motelek és egyéb szdllshelyek gyfelei dltali

hasznélatra;

— szoba reggelivel tipusd kéryezethez.
B A qydrté nem villal felelésséget a rendellenes haszndlattal

okozott karokért.

Szdllitas terjedelme

A termék kicsomagoldsa utdn ellenérizze, hogy a szdllitmany
teljes-e, és hogy minden alkatrész j6 dllapotban van-e.
Haszndlata eldtt tavolitson el minden csomagoldanyagot.

1
2
2
1
1
1
1
1

Kozponti egység

Grillezdlap (borddzott felilet)

Grillezdlap (sima felilet)

Homérd tarto
Homér6
Cseppgyiiitd tdlca
Kapard

Haszndlati dtmutatd

Alkatrészjegyzék

Olvasds eldtt hajtsa ki oz dbrdkat tartalmazd oldalt, és
ismerkedjen meg a termék minden funkciéjdval.

1
2

0 N o~ »n A

- o
=)
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Kozponti egység
Fogantyd

~ =, KI0LDOGOMB
(fels6,/alsd sitélap)
Biztonsdgi refesz
180°-0s kioldégomb
(satlakozddugé és kabel
A grill hémérd tartdja

A grill hémérd aljzata
O Inditdgomb
Homérséklet-szabdlyozé
gomb (als6 sitélap)

HU

11 Homérséklet-szabdlyozé
gomb (felsd sitlap)

12 Fokoz6 funkcid
(Felsd sitdlap)

13 Fokoz6 funkcid
(alsd siittlap)

14 Kijelz6

15 |d6zit6/érzékeld
hémérséklet +

16 |d6zitd/érzékeld
hémérséklet —

17 0laj cseppgyditd tdlca

18 Sitélap (sima fellet) 26
19 Sitélap (borddzott feliilet)

Fokozds (felsg/als6
sitélap)

20 Kapard 27 Homérséklet ikon (fels6/
21 Homérs alsd siittlap)

22 Homéré ikon 28 Homérséklet kijelzd

23 16 ikon (felsé/als6 siitélap)

24 Fels/als6 siitélop ikon 29
25 Kész (felst/also siitdlap)

|d6zitd,/hémérd
hémérséklet kijelzo

Miiszaki adatok
Modellszim:
VIDE csatlakozodugdval: HG614295
Bemeneti feszilltség: 220—240 V~, 50—60 Hz
Teljesitményfelvétel: 2000 W
Energiafogyasztds készenléti
iizemmédban: 02W
Védelmi osztdly: I
Tandsitds
HG14295: GS (Intertek)

A Altaldnos biztonsagi utasitasok

A TERMEK HASZNALATA ELOTT ISMERJE MEG
AZ GSSZES BIZTONSAGI INFORMACIOT ES

HASZNALATI UTASITAST! AMIKOR HARMADIK
FELNEK ATADJA A TERMEKET, ADJON AT VELE
MINDEN HOZZA TARTOZO DOKUMENTUMOT!

A jelen haszndlati Gtmutatétél eltéré haszndlatbél
eredd kdrosoddsok esetén a garanciaigény
érvényét veszitil A kivetkezményes karokért nem
villalunk felelgsséget! A nem megfeleld kezelés
vagy a biztonsdgi utasitdsok be nem tartdsa dltal
okozott anyagi kdr vagy személyi sériilés esetén
nem véllalunk felelgsséget!



Gyermekek és fogyatékkal él6 személyek

A\VESZELY! KISGYERMEKEKET ES
GYERMEKEKET FENYEGETO ELET-
VAGY BALESETVESZELY!

Soha ne hagyja feligyelet nélkil o
ayermekeket a csomagoldanyaggal. A
csomagoléanyag fulloddsveszélyt jelent.

A gyermekek gyakran nem tudidk kellgen
felmémi a veszélyeket. A gyermekeket mindig
fartsa tdvol a csomagoldanyagtol.

W Ezt o terméket haszndlhatidk 8 éves
vagy anndl iddsebb gyermekek, illetve
csokkent fizikai, érzékszervi, vagy mentdlis
képességekkel rendelkez6, vagy kelld tuddssal
és beldtdssal nem rendelkez6 személyek
is, ha a termék biztonsdgos haszndlatdval
kapcsolatos Gtmutatdshan vagy feliigyeletben
részesiilnek, és értik o haszndlat kockdzatait.

® Gyerekek ne jdtsszanak a termékkel.

W A tisztitdst és a felhaszdldi karbantartdst
gyermekek nem végezhetik feliigyelet nélki.

® A terméket és a hozzd tartozd kabelt tartsa
tdvol 8 éven aluli gyermekeki6l.

Rendeltetésszerii hasznalat

A\FIGYELMEZTETES! A helytelen haszndlat
sérilést okozhat. A terméket kizdrdlag a
jelen utasitdsoknak megfelelden haszndlja.
Semmilyen mddon ne prébdlja meg
médositani a terméket.

® Soha ne haszndlja a terméket a grillezélapok
nélkil.

Elektromos biztonsag

A\FIGYELMEZTETES! Aramiités veszélye!
Soha ne probdlja meg egyedil megjavitani o
terméket.

Meghibdsodds esetén a jovitdst csak képzett
szakember végezheti.

A\ FIGYELMEZTETES! Aramiités veszélye!
Ne meritse a terméket vizbe vagy mds
folyadékba. Soha ne tartsa a terméket folyé
viz ald.

A\FIGYELMEZTETES! Aramiités veszélye!
Soha ne haszndljon sérilt terméket. Hizza ki
a terméket a hdlézati aljzathdl, és forduljon a
kiskereskedéhdz, ha sériilt.

® Ne haszndljo o terméket, ha az leesett, vagy
|gthatd sériilések vannak rajta.

™ Miel6tt o terméket a hdlézati aljzathoz
csatlakoztatnd, gydzédion meg arrdl, hogy
a fesziiltség megfelel-e a termék névleges
adatait tartalmazd cimkéjén feltiintetett
értékeknek.

™ Rendszeresen ellendrizze, hogy a hdldzati
dugé és a hdlézati kabel nem sérillt-e. Az
dramiités elkeriilése érdekében a sérilt
hdlozati vezetéket csak a gydrtéval, illetve
a gydrt6 hivatalos szervizében, vagy
megfelelden képzett szakemberrel szabad
kicseréltetni.

™ Védie o hdlozati vezetéket o sériilésekidl. Ne
hagyia, hogy éles széleken keresztil ldgjon,
ne nyomja dssze, és ne hajtsa be. Tartsa tdvol
a hdlozati kabelt forrd feliiletektdl és nyilt
langokidl.

HU 25



Mikodtetes

/\ FIGYELMEZTETES! Tozveszély! A
termék tilmelegedésének vagy potencidlis
tz megeldzése érdekében a terméket
nem szabad lefedni. A grillezélapokat
semmilyen kdrilmények kizott nem szabad
aluminiumféligval, aluminium edényekkel vagy
hadlld anyagokkal boritani.

A\ VIGYAZAT! Egési sériilés veszélye!

® A grillez6lapok mikédés kozben nagyon
felforrdsodnak. Mikidés kizben csak a
hémérséklet-szabdlyozdkat és a fogantyit
érintse meg.

® A termék mikodése kézben az elérhetd
feliletek felforrdsodhatnak.

A\ VIGYAZAT! FORRO FELULET! Hosznlat
kiizhen a termék felforrGsodik. Ne érintse meg
a terméket haszndlat kizben vagy kézvetlenil
haszndlat utdn.

m A cseppgyiitd tdlca nélkil ne mikddtesse a
terméket.

® Az terméket nem szabad feliigyelet nélki
hagyni, amig az elekiromos héldzatra van
csatlakoztatva.

B Ne mozgassa o terméket mikddtetés kizben.

® Ne helyezze a terméket forrd feliletekre (gdz,
elektromos vagy széntiizelési tiizhely stb.). A
terméket mindig tiszta és szdraz, sik, hdllo
és stabil feliileten mikidtesse.

= Ne takarja le a terméket haszndlat kizben
vagy roviddel haszndlat utdn, amikor még
forrd.

™ (gyelien arra, hogy a hdldzati kabel ne
szoruljon be a sitélapok kizé, és ne érintse
meg a sit6lapok peremét.
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™ Elekiromos hosszabbitd kabelek haszndlata
nem ajdnlott. Ha hosszabbité kdbel haszndlata
sziikséges, akkor legaldbb 10 A dramot el kell
bimia.

m A kdbeleket gy helyezze el, hogy ne lehessen
benniik megbotlani, és mds médon se
sérillienek meg.

m A terméket nem kiils6 iddkapcsolordl
vagy kilon tovvezérlg rendszerrdl torténd
iizemeltetésre tervezték.

™ (sak a mellékelt eredeti tartozékokkal
mikddtesse a terméket.

Tisztitds és tarolds

/\FIGYELMEZTETES! Sériilésveszély!
Mindig vélassza le a terméket a hdlozati
alizatrl tisztitisi munka elétt, és amikor nem
haszndljdk.

m A késziilék tisztitdsa elétt ki kell hozni
a csatlakozédugdt, és a készilék Gibali
haszndlata elgtt meg kell szdritani a késziilék
bemeneti nyildst.

m A termék tisztitdséval kapcsolatos utasitdsok a
Jisztitds” fejezetben taldlhatok.

™ Ne tegye a forrd terméket szekrénybe vagy
csomagoldsha.

= A hdlzati csatlakozédugdt ne a hdlézati
kabelnél fogva hizza ki oz elekiromos
aljzathdl.

m (vio o ferméket, o hdlézati vezetéket és
a hdlézati csatlakozdt portdl, kézvetlen
napfénytél, cseppend és frocesend viztél.

m A terméket hivds, szdraz helyen tdrolja, ahol
nedvességtdl védett, és gyermekektdl el van
zdrva.



= Védje a terméket ht6l. Ne helyezze
terméket nyflt langok és héforrdsok kizelébe,
pl. stk vagy fiitétestek.

W £z o készilék haztartdsi, és ehhez hasonld
haszndlatra készilt, példdul:

—személyzeti konyhdba iizletekben,
iroddkban és mds munkahelyi
kdrnyezetekben;

— lokéépiletekhez;

—szdlloddk, motelek és egyéb szdlldshelyek
igyfelei dltali haszndlatra;

—szoba reggelivel tipusi kimyezethez.

A termék elsé iizembe helyezése

A termék kicsomagoldsa és alapveté

tisztitasa

1. Vegye ki a terméket a csomagoldshdl, és tavolitson el
minden csomagoléanyagot és méanyag csomagoldst.

2. Ellenérizze, hogy minden felsorolt alkatrész megvan-e (ldsd
a ,Széllitdsi terjedelem” fejezetet).

3. Ellenérizze, hogy a termék és az alkatrészek dllapota
megfeleld-e, ha barmilyen sérilést vagy hibdt észlel,
ne haszndlja a terméket, hanem kévesse a ,Garancia”
fejezetben leirt eljdrdst.

4. A gydrtds sordn az alkatrészeket védd olajréteggel boritidk.
Az elst haszndlat elgtt mikodtesse o terméket élelmiszer
nélkil, hogy az esetleges maradvanyok elpdrologjanak.

5. Az elsé haszndlat eléitt tisztitsa meg a termék minden részét
a ,Tisztitds” fejezethen leirtak szerint.

Elkészités
Osszeszerelés

1. Akdzponti egységet 1 sima, stabil, tiszta, hédll6 és szdraz
feliletre helyezze.

2. Egyszerre egy siitblapot helyezze be. Mindegyik sima
siitélap 18 vagy 19 borddzott sittlap a felsé vagy az alsd
burkolatba is behelyezhetd. Ellenérizze, hogy a grillez6lapok
simdn fekszenek-e, és a megfeleld =~ = kiolddgomb 3
kapesdval régziltek-e.

A siitolapok eltavolitdsa

/\ VIGYAZAT! Egési sériilés veszélye! A giillezdlap
18/19 elforditdsa elétt o késziléket le kel vilasztani a
hdlézatrdl. Hagyja a grillezélapot teliesen lehiini.

Feliilet Megfelel ételek
Borddzott pl. his, kolbdsz, olajos étel
Sima pl. zoldségek, palacsinta, tikértojds

1 Nyomjo meg a —=~ = kioldd gombot 3, hogy kioldja
a siitélapot az alaphdl. Fogja meg a siitélapot mindkét
kezével, csisztassa a fém tartéelemek mentén, és vegye ki
az alapbdl. Nyomja meg a mdsik =~ = kioldd gombot
3 o masodik siitélap eltdvolitdsahoz, ehhez ugyandgy jdrjon
el.

Mikodtetes

@® INFORMACIO: A termék elss felmelegedésekor
kis mennyiségdi fust és szag keletkezhet a gydrtdssal
tsszefiiggd maradvanyok miatt. Ez normdlis jelenség, és
teliesen drtalmatlan. Gondoskodjon elegends szellgzésrdl,
példdul egy ablak kinyitdsdval.

1 Dobja ki 0z elsé adag grillezett ételt.
1 Atermék 3 poziciéhan haszndlhato:

Pozicié Abra
Asztali giill 6
Panini gill H
Kontakt grill |

Tovdbbi részletekért ldsd a kovetkezd alfejezefeket.

Ido bedllitdsa

1. A+/—15/16 gombbal dllitsa be a grillezési idét
10 masodperc és 90 perc kizdtt, és vdlassza ki a kivant
hémérsékletet.

2. Nyomja meg a () ,start” gombot 9, a fehér jelzélampa
vildgitani kezd a gombon, sipold hang hallhaté.

3. Aziddzits elindul, és o hdtralévg grillezési ido
visszaszdmolva jelenik meg az idd kijelzon 29.

4. Amint oz id6zit6 lejdrt, o készilék 5 sipold hangot ad, és a
kijelzon az ,End” (vége) jelenik meg 29.

5. A+/-15/16 gomb megnyomdsval grillezés kizben
10 masodperc és 90 perc kizdtt tudja aktivdlni az iddzit6t.
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A grillezési homérséklet bedllitasa

1.

5.

Forditsa el a hmérséklet-szabdlyozot 10/11, hogy
minden grillezélap (felsd és alsé) homérséklete egymdstdl
fiiggetleniil 60—240 °C kozétt legyen.

Nyomja meg a (O ,start” gombot 9, a fehér jelzélampa
vildgitani kezd a gombon, sipolé hang hallhato.

A homérséklet kijelz6 28 a siitdlapok bedllitott
hémérsékletét mutatja.

A bedllitott hémérséklet elérésekor a készilék 3 sipold
hangot ad, a kijelzon 14 pedig a ,READY” (kész) 25
|dthato.

A homérséklet a sités sordn brmikor médosithate.

Kontakt grill” pozicio

1.

Csisztassa a biztonsdgi refeszt 4 (& pozicidha, nyissa fel

a fedelet.

Melegitse eld o készilléket, ehhez forditsa mindkét
szabdlyozdgombot 10/11 240 °C-rq, a kijelzon 28 o 240
felirat lthat6 a felsé és als siitélaphoz.

Nyomja meg a ¢ ,Start” gombot 9, a gomb jelz6fénye
fehéren vildgit. A lampa a mivelet kizben vildgitani kezd.
A kivint homérséklet elérése utdn a késziilék 3 sipol
hangot ad. A kijelzon 14 a READY (kész) 25 ldthato,
helyezze a grillezend§ ételt az als6 siitdlapra.

Zirja le o késziléket a fogantydval 2.

Ellenérizze a grillezett étel piruldsdt kis id6 és oz idozito
lejdrta utdn (ldsd: 1d6 bedllitdsa). Ehhez nyissa fel a
késziilék fedelét a fogantydval 2.

Vegye le az ételt a siitlaprdl, miutdn elérte a kivnt sitési
szintet.

Forditsa mindkét siitélap héfokszabdlyozgjgt 10/11 o
dlldsha, a kijelzon 28 az ,OFF" (ki) jelenik meg.

Hizza ki a csatlakozddugét 6 a hdlozati aljzathél, és hagyja
lehilni a késziléket.

MEGJEGYEZES: A donthets fedél optimlis grllezési
eredményt garantdl. A fels6 sitélap mindig pdrhuzamos az als6
siitélappal, még akkor is, ha a grillezendd étel nagyobb.

Panini” pozicio

.

28

(ssztassa a biztonsdgi reteszt 4 (& pozicidba, nyissa fel

a fedelet.

Melegitse el6 a késziléket, ehhez forditsa mindkét
szabdlyozdgombot 10/11 240 ©°C-rq, a kijelzon 28 a 240
felirat ldthatd o fels6 és alsé sitdlaphoz.

Nyomja meg a (O ,Start” gombot 9, a gomb jelzéfénye
fehéren vildgit. A lampa a mivelet kdzben vildgitani kezd.
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4.

5.

A kivnt homérséklet elérése utdn a készilék 3 sipold
hangot ad. A kijelzon 28 a READY (kész) 25 ldthatd,
helyezze a grillezend§ ételt az alsd siitélapra.
(stsztassa a biztonsdgi reteszt 4 1, 11, 1Il, IV vagy V
pozicioha.

A biztonsdgi retesz pozicioi

A siittlapok kozotti legkisebb tvolsdg = |
A siitlapok kozotti legnagyobb tdvolsdg =V
6. Engedie le o fedelet az alsé sit8lapra o kivant szdgig.
7. Ellendrizze o grillezett étel piruldsdt idénként vagy az
id6zit6 lejrta utdn (ldsd: 1d6 bedllitdsa).
8. Vegye le az ételt a sit6laprdl, miutdn elérte a kivant sitési
szintet.
9. Forditsa mindkét sitélap héfokszabdlyzéjat e dlldsba, a
kijelzon 14 ,0FF" (ki) jelenik meg.
10. Hozza ki a csatlakozdugét 6 a hdlozati alizathl, és hagyja

lehiilni o késziléket.

Asztali grill” pozicio

1. CsGsztassa a biztonsdgi refeszt 4 (& pozicidba, nyissa fel
a fedelet.

2. Nyomja meg a kioldégombot 5, és hajtsa ki o fedelet
180°-ra. (F dbra)

3. Melegitse el6 a késziléket, ehhez forditsa mindkét
szabdlyozégombot 10/11 240 °C-ra, a kijelzon 28 a 240
felirat ldthaté a felss és alsd sitdlaphoz.

4. Nyomja meg a O ,Start” gombot 9, a gomb jelz6fénye
fehéren vildgit. A lampa a mivelet kizben vildgitani kezd.

5. Akivant homérséklet elérése utdn a készilék 3 sipold
hangot ad. A kijelzon 28 o READY (kész) 25 ldthatd,
helyezze a grillezendd ételt a siit6lapokra.

6. ldénként forditsa meg az ételt a siitélapon, és vegye le a
siit6laprol, miutdn elérte o kivint sitési szintet.

7. Forditsa mindkét sitélap héfokszabdlyzojat e dlldsba, a
kijelzon 28 ,0FF" (ki) jelenik meg.

8. Hozza ki o csatlakozédugdt 6 o hdlézati aljzathél, és hagyjo
lehiilni a késziléket.

MEGJEGYZES:

= A donthetd fedél optimdlis grillezési eredményt garantdl. A

fels6 siitélap mindig pdrhuzamos az alsd sitélappal, még
akkor is, ha a grillezends étel nagyobb.

B A mivelet befejezése utn a kijelzd 1 percig vildgit, majd

kikapcsol. Barmelyik gombot megnyomhatja, vagy forditsa el
a gombot a kijelzs Gjbali bekapcsoldsdhoz.



BOOST (fokozds) funkcio

1. Afunkdé akfivdldshoz nyomja meg a Boost (fokozds)
gombot (felsé és alsd) 12/13.

2. ABOOST (fokozds) 12/13 csak siités kizhen dllithatd be.

3. Nyomja meg a BOOST (fokozds) gombot (felsé és alsd)
12/13, a kijelzon 265 °C, a kijelzén a BOOST (fokozds)
26 villog.

4. Amint a sit6lap eléri o kivant homérsékletet, a BOOST
(fokozds) gomb 26 abbahagyja a villogdst, a ,READY”
(kész) 25 ldthatd a kijelzon 28, a késziilék sipold hangot
ad ki, a BOOST (fokozds) 26 eqy percig ldthatd a kijelzon.

5. Azonnal tegye az ételt a sitélapokra, ez alatt az egy
perc alatt a készilék a sitélopot a sitési homérsékletre
szabdlyozza. Ezutdn a BOOST (fokozds) 26 elttinik o
kijelz6rél, a kijelzo 29 a termosztdt gombokkal bedllitott
hémérsékletet mutatia, és a készilék ennek megfelelden
szabdlyozza a siitélapot.

MEGJEGYZES:

B £z a funkd6 csak 30 percenként haszndlhatd. Ha 30 percen
belul megnyomja a Boost (fokozds) funkeidt, a készilék
3 sipold hangot ad. A mivelet nem dllithaté be a vezérlén.

A grill héméré bedllitasa

Az els6 mod — Az étel homérsékletének ellendrzése

1. Vegye le a hémér6t 21 a hémérd tartordl 7.

2. Csatlakoztassa a hémérdt 21 az aljzathoz. () dbra)

3. Az idozitt kijelzo 29 dtvdlt o hémérd homérséklet
kijelzésére, a homér6 ikon 22 vildgitani kezd, oz aktudlis
szobahomérséklet jelenik meg.

4. Helyezze be o hémérdt 21 az ellendrizendd étel belsejébe.

5. Az étel homérséklete megjelenik a kijelzon 29.

A masodik mod - Az étel siitése a kivant

hémérsékleten

1. Vegye le a hémér6t 21 o hémérd tartordl 7.

2. Csatlakoztassa o hémérét 21 az aljzathoz.

3. Az id6zits kijelzo 29 dtvdlt a hdmérd hsmérséklet
Kijelzésére, a hémér6 ikon 22 vildgitani kezd, oz aktudlis
szobahdmérséklet jelenik meg.

4. Tolia a grill hdmérd hegyét a lehetd legmélyebben oz étel
kizepébe, amelynek maghtmérsékletét ellendrizni szeretns.
Ugyelien arra, hogy a grill hdmérd ne érien csonthoz, mert
a csont hdmérséklete gyorsabban emelkedik sités kizben,
mint a hisé.

5. Nyomja meg a +/— gombot 15/16 a kivint homérséklet
kivdlasztdsahoz 45—99 ©C kizott, nyomja meg o (U start
gombot 9, a késziilék 1 sipold hangot ad, és a mikadés
jelzélampa bekapcsol.

6. A grillezés sordn a maghémérséklet fokozatosan emelkedik,
miutdn elérte a kelld hémérsékletet, a késziilék 5 sipold
hangot ad, a kijelzon az ,End” (vége) ldthatd.

7. Hizza ki Gvatosan a grill hémér6t 21 az ételbdl, és
helyezze a késziilék mellé.

8. Atdlaldshoz vegye le az ételt o 18/19 siitélaprl.

MEGJEGYZES:

B A hémérdt sités kozben is csatlakoztatni tudja. A
csatlakoztatds és o hmérséklet bedllitdsa utdn o
Start gomb 9 villogni kezd. Nyomja meg egyszer a
megerdsitéshez; a jelz6lampa abbahagyja a villogdst,
és folyamatosan vildgit, ami azt jelzi, hogy a bedllitott
hémérsékletet figyeli o rendszer.

= Amikor csuk lehetséges, mindig zdrt fedéllel grillezzen, hogy
leréviditse o siitési id6t, és energidt takaritson meg.

B A hémérd hémérsékletét a +/— 15/16 gomb
megnyomdsval barmikor vissza tudja dllitani.

B A grill héméré 21 nem haszndlhatd oz id6zit6 funkeidval
egyidejileg.

B Soha ne helyezze a grill hémérét 21 a forrd siitélapokra. A
grill hémérs 21 kabele és fogantydja helyrehozhatatlanul
kérosodhat!

= Jovasoljuk, hogy ellenérizze az ételt t5bb ponton, miel6tt
eltdvolitand a sit6laprél 18/19, hogy meghizonyosodjon
arrdl, hogy oz érzékeldt az étel kizepébe helyezte-e.

A cseppgyiijto talca kiritése

/\ MEGJEGYZES! A termék sérilésének veszélye! Mikidés
kéizben ne Gritse ki a cseppqy(ijt tdlcdt 17.
Ellenkezé esethen a zsir és a szaft tovdbbra is kifolyhat az
ételbdl, és kozvetlenill a kdzponti egységbe 1 csopdghetnek.

@® INFORMACIO: Ha giillezés kizben nagyobb mennyiségd
zsir és szaft tvozik az ételbdl, o cseppgyditd talcat 17
idénként ki kell Griteni.

1. Ovatosan hizza ki o cseppgytitt tdlcdt 17 o kizponti
eqyséq elils részébdl 1.

2. (ritse ki a cseppgyiiits tdlcdt 17.
Tordlie le o cseppyyditd tdlca kilsejét 17 konyhai torl6vel.

4. Csisztassa vissza a cseppgy(itd talcdt 17 o kizponti
egységbe 1.
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Siitési tablazat

szeletek)

lop 19

Elelmiszer Korilbelili soly | Sitolap tipusa | Grill pozicio Homérséklet Becsiilt siitési
(9) (°q) idd (perc)
Steak 250-300 g Borddzott grillezé | Kontakt grill 230 °C (+ BOOST | 4—8 perc (ha
(borda, 2,5 cm) lap 19 (fokozds)) kozepesen nyers)
Marhahds burger | 150-180 g Borddzott grillezé | Kontakt grill 210 °C 6-9 perc
(friss, 2 cm) lap 19
Steak (vékony) 120 g Borddzott grillez6 | Kontakt grill 230 °C 1-2 perc
lap 19
Csirkemell (csont | 180-220 g Borddzott grillezs | Kontakt grill 200 °C 8—12 min
nélkil) lap 19 (6rzékeld: 74 °()
Csirkecombok 100-130 g Borddzott grillezs | Kontakt grill 210 °C 1014 min
(csont nélkal) lop 19 (rzékeld: 74 ()
Pulykahs 150 g Sima siitélap 18 | Kontakt gl 190 °C 5-7 perc
Sertés csikok (csont | 200 g Borddzott grillez | Kontakt grill 200 °C 8-10 min
nélkil, 2 cm) lap 19 (érzékeld: 65 °()
Bardnyszeletek 60-80 g Borddzott grillezs | Kontakt grill 220 °C 3-5 perc
(darabolt) egyenként lap 19 (kozepes sitéshez)
Kolbdsz 100 g egyenként | Borddzott grillezé | Kontakt grill 180 °C 10-15 perc
lap 19
Bacon szalonna 150 g Sima siitélap 18 | Asztali grill 200 °C 6-8 perc
Lozacfilé (bérrel) | 150180 g Sima sit6lap 18 | Kontakt grill 200 °C 6—8 min
(8rzékeld: 60 °C)
Kozanséges 150 ¢ Sima sit6lap 18 | Panini grill 190 °C 812 perc
tékehal/foltos
tékehal (finom)
Rak (pdncél nélkil) | 250 g Sima sitélap 18 | Asztali gl 220 °C 2—-4 perc
(@sszesen)
Fésiikagyld (nagy) | 300 g Sima sittlap 18 | Asztali grill 230 °C 3—4 perc
(dsszesen)
(roque monsieur | 350 g Sima sitélap 18 | Panini grill 190 °C 6—8 perc
(a tetejének
megolvasztdsGhoz)
Spérga szdrak 300 g Borddzott grillezs | Asztali grill 200 °C 5-8 perc
lap 19
Kaliforniai paprika | 400 g Sima stélap 18 | Asztali gl 210 °C 8-12 perc
csikok
Cukkini (1 cm-es | 300 g Borddzott grillezd | Asztali grill 210 °C 6-10 perc
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Elelmiszer Kriilbeliili soly | Sitélap tipusa | Grill pozicio Homérséklet Becsilt siitési
(9) (°q) idd (perc)
Halloumi (1,5em | 225 ¢ Borddzott grillez | Kontakt grill 210 °C 3-5 perc
szeletek) lop 19
Tojds (sillt) 120 g (2 tojds) Sima sitélap 18 | Asztali giill 160 °C 3-5 perc
Receptek Olasz prosciutto & mozzarella panini

Tokéletes ribeye steak

@ 4045 perc |=| x2

Grillezési pozicio: Kontakt grill

Merevitok: Borddzott grillez6 lap (fels6
és alsd)
Hozzavalok
2 Ribeye steak (kb. 3 cm vastag)
1 ek olivaolaj

Durva tengeri s

Frissen 6rélt feketebors

Elkészités

1. Siités elgtt 30 perccel vegye ki a steaket a hiitohdl. Tordlje
teljesen szdrazra, és kenje be olivaolajjal. Jol fiszerezze be
sval és borssal.

2. Melegitse el6 a terméket Kontakt grill pozicidban
240 °Cra.

3. Az elomelegités utdn helyezze o steakeket az alsé siitélapra.

Helyezze a beépitett élelmiszer érzékeldt vizszintesen egy
steak legvastagabb részébe.

4. Idrja le o fedelet. Allitsa be az érzékels célhomarseklerst
(pl. 55 °C kizepesen dtsillt, vagy 60 °C kizepes).

5. Nyomja meg a BOOST (fokozds) funkcid gombot egy
2 perces, nagy héfoky siitéshez.

6. A giillsits addig siit, amig el nem éri oz érzékeld
hémérsékletét (sszesen kb. 6—10 perc). Vegye ki a
steaket, hagyja pihenni 5 percig, majd tdlaljo.

(:9 1015 perc |=| X2
Grillezési pozicic: Panini gill
Merevitdk: Borddzott grillez6 lap (fels6
és alsé)
Hozzdvalok
4 szelet Ciabatta vagy kovdszos kenyér
2 ek Pesto
100 g Szeletelt prosciutto
1 gombéc Friss mozzarella, szeletelt
(125 g)
1 marék Friss bazsalikomlevél
1 ek Olivaolaj
Elkészités

1. Akenyérszeletek kiilsejét kenje meg olivaolajjal.

2. Kenje a pestét mind a négy szelet belsejére. Rétegezze
a prosciuttot, a mozzarelldt és a bazsalikomleveleket két
szeletre. A mdsik két szelefet tegye a tetejikre.
Melegitse eld a késziléket 230 ©C-ra.

4. Az elomelegités utdn (,Kész” felirat ldthatd) helyezze a két
szendvicset 0z als6 sitélapra.

5. Zdrja le o fedelet. A grill automatikusan alkalmazza a
nyomdst és az iddt.

6. Sisse 2 percig, vagy amig a program befejezédik, és a
kenyér aranybarna nem lesz, illetve a sajt meg nem olvad.
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Tokéletes szaftos csirkemell

(0 110-120 perc -2

2¢ek Olivaolaj

S6 és bors

Grillezési pozici: Kontakt grill

Merevitok: Borddzott grillez6 lap (felsd
és alsd)
Hozzavalok
2 Nagy csont nélkili, bor nélkili csirkemell
2 ek Olivaolaj
11tk Fisstdlt paprika
Y tk Fokhagymapor
Va citrom leve
S6 és bors
Elkészités

1. Egy tdlban keverje dssze az olivaolajat, a paprikdt, o
fokhagymaport, a citromlét, sézza, borsozza. Tegye bele
a csickemellet, és keverje dssze a kaporral. Helyezze o
hiitészekrénybe legaldbb 90 percre.

2. Melegitse el a terméket Kontakt grill pozicidban
200 °Cra.

3. Helyezze oz elokészitett ételt oz als6 sitélapra. Helyezze
a beépitett élelmiszer érzékeldt vizszintesen egy csirkemell
legvastagabb részébe.

4. TIarja le o fedelet. Allitsa be oz érzékels célhomerseklerst
75 °Cra.

5. Addig grillezze, amig az érzékeld nem riaszt
(kb. 8~12 perc, a vastagsdgtdl figgden). Ez biztositia,
hogy a csirke tokéletesen siilt, de még mindig lédus.

6. Afelszeletelés eldtt hagyja a csirkét 5 percig pihenni.

Nyitott grill reggeli (kettds hom.)

@ 20—25 perc |=| X2

Elkészités

1. Helyezze be az egyik oldalra a borddzott siitélapot, a mésik
oldalra a sima siit6lapot. Nyissa ki a grillsiitt 180°-kal
asztal grillezési helyzethe.

2. Allitsa o borddzott sitdlapot (szalonna/gomba) 210 ©C-ra

3. Allitsa a sima sit6lapot (tojds/paradicsom esetén)
180 °C-ra

4. Elémelegités utdn helyezze a szalonndt és a gombdt a forrd
borddzott siitélapra.

5. Helyezze a paradicsom felét (vagott oldaldval lefelé) o
plancha sitlapra.

6. 4-5 perc utdn forditsa meg a szalonndt. Tegyen olivaolajat
a plancha siitélapra, és térje rd a tojdsokat.

7. Siisse még 3—4 percig, amig a szalonna ropogds nem lesz,
és a tojdsfehérie is megszildrdult. Fiszerezze a tojdsokat
soval és borssal.

Croque monsieur (siité mod)

G} 15—-20 perc ﬂx?

Grillezési pozici: Panini gill

Grillezési pozicio: Asztali grill (180°)
Merevitok: 1 x Sima siitélap,
1 x Borddzott grillezd

Hozzavalok

4 szalonna Bacon vagy pancetta

4 Nagy fojds

100 g Csiperke gomba, szeletelve

) Paradicsom, felezve

32 HU

Merevittk: Lapos planca siitélap (alsd),
borddzott grillezélap (felss)
Hozzdvalok
4 szelet Vastagon szelt fehér kenyér (brids vagy
pain de mie)
2¢ek Sézatlan vaj, puha
1 ek Dijoni mustdr
100 g Szeletelt sonka
100 g Gruygre sajt, reszelt
50 ml Besamel szdsz (opciondlis, de Klasszikus)
Elkészités

1. Helyezze be a sima siitdlapot alulra, és a borddzott
grillsitélopot felulre. Melegitse el6 a grillsitét 200 ©C-ra.
2. Vajozza meg vékonyan az dsszes kenyérszelet kiilsejét.
Kenjen mustdrt beliilre
Két szendvicset sonkdval és a reszelt saijt felével készitse el.
4. Helyezze a szendvicseket az elémelegitett also plancha
siitdlapra.
5. Minden szendvics tetejére tegyen egy kandl besamelt (ha
készit) és a maradék reszelt gruyére sajtot.



6. Rbgzitse a felsd siitélapot panini helyzetben, fgy
2-3 cm-rel a sajt folé emelkedik, de nem ér hozzd.
7. Siisse 5—8 percig, amig az alja meg nem pirul, és a tetején

|év6 sajt meg nem olvad, hdlyagos és aranybarna nem lesz.

Plancha silt fésikagylo

@ 1015 perc

o 2 (eléétel)

Hozzavalok

1 csokor (300 g)

Spérga, a végei levigva

225 ¢

Halloumi sajt, vdgja 1 cm vastag
szelefekre

2 ek

Olivaolaj

Grillezési pozicio:

Asztali grill (180°)

1 citrom héja

Frissen 6rélt feketebors

Elkészités

.

Egy tdlban keverje dssze a spdrgdt olivaolajjal és fekete
borssal.

2. Helyezze be mindkét borddzott grillezélapot. Nyissa ki a
grillsitét 180° -kal asztal grillezési helyzetbe.

3. Melegitse elé mindkét sitélapot 220 °C-ra

4. Tegye o halloumi szeleteket s a spdrga szdrakat forrd
grillezélapokra.

5. Sisse a halloumit 2—3 percig oldalanként, amig sotét
grillestkok nem jelennek meg rajta.

6. Aspdrgdt 5-7 percig siisse, idénként forditsa meg, amig

Merevitok: Lapos plancha siitdlap
Hozzivalok
12 Nagy féstkagyld, szdraz (letdrdlve)
1 ek Olivaolaj
2 ek Sozott vaj
1 gerezd Fokhagyma, reszelt
1 ek Friss petrezselyem, aprdra vigott
S6 és fehér bors
Elkészités
1. Afésikagylokat teljesen szdritsa meg papirtorlével.

Fiiszerezze kissé soval és fehér borssal.

2. Helyezzen be egy sima sittlapot. Nyissa ki a grillsitét
180°-kal az asztali grill poziciéba (csak az egyik oldalt kell
melegiteni).

3. Melegitse el a plancha siitdlapot MAX.-ra.

4. Tegyen rd olivaolajat. Amikor mdr csillog, helyezze a
féstikagylokat a plancha sitélapra, ne érjen hozzd.

5. Siisse zavartalanul 90 mdsodpercig. Forditsa meg dket.

6. Avajat és a fokhagymdt azonnal tegye a sitélapra. Amikor
a vaj elolvad, kissé dantse meg a sit6lapot (ha lehetséges),
vagy haszndljon egy kanalat, hogy megkenje a féstkagyldt
fokhagymds vajjal.

7. Siisse tovabbi 60—90 mdsodpercig. Kapesolja ki a hét,

szorja meg petrezselyemmel, és azonnal tdlaljo.

Nyitott grill sparga és halloumi

@ 15-20 perc

o * 34 (oldal)

megpuhul & megpirul.
7. Vegyen le mindent egy tanyérra, és tdlaldskor szérja meg a

citromhéjjal.

Lazacfilé ropogos borrel

@ 20-25 perc

o 34 (oldal)

Grillezési pozicio:

Kontakt grill

Merevitdk:

Sima plancha sitélapok
(felsd és als)

Hozzavalok

2

Lazac filé (egyenként kb. 150 g), bérrel

1 ek

Olivaolaj

S6 és bors

2 szelet

Grillezési pozicio:

Asztali grill (180°)

Merevitok:

Borddzott grillez6 lap

(mindkettd)

| (itrom

Elkészités

1. Alozac bérét nagyon szdraz papirtiridvel tordlje le. Mindkét
oldaldt s6zza és borsozza izlés szerint.

2. Helyezze be a sima siitSlapot (felilre és alulra). Melegitse
eld a grillsiitdt Kontakt grill poziciéhan 220 ©C-ra.

3. Kenje be a lazac bérét olivaolajjal. Helyezze a filket
bérrel lefelé az elémelegitett alsd sitélapra. Helyezzen egy
citromszeletet mindegyik mells.

HU 33



4. Ovatosan engedie le o fels sitélapot, hogy a lazacon
legyen.

5. Grillezze 6—8 percig. A felsd és als6 plancha siitélapok
kiizvetlen érintkezése a halat dtsiiti, kiizben a bor
kivételesen ropogéssd valik.

6. Tdlaljo azonnal a grillezett citrommal.

Plancha siiltburgonya rozmaringgal

€ 25-30 perc o 4 (oldal)

Grillezési pozicio: Asztali grill (180°)

Merevitok: Lapos plancha siitdlap
Hozzivalok

500 g Kis djburgonya, el6fgzott

3ek Olivaolaj

2 gerezd Fokhagyma, kissé zizoft

1 ek Friss rozmaring, aprdra vigva

Durva tengeri s

Elkészités

1. Fézze o burgonydt 10-12 percig, amig meg nem puhul.
Sziirje le, és vdgja félbe

2. Helyezzen be egy sima siit6lapot. Nyissa ki a grillsiitét
180°-kal asztal grillezési helyzethe.

3. Melegitse el a plancha siitélapot 210 °C-ra

4. Tegyen rd olivaolajat, majd tegye rd a f6tt burgonydt
(vdgott oldallal lefelé) és a zzott fokhagyma gerezdeket.

5. Siisse 810 percig, zavartalanul, amig aranybarna kéreg
nem alakul ki.

6. Forditsa meg a burgonydt, tegye rd az aprora vagott
rozmaringot, és siisse fovbbi 5—7 percig, amig ropogdssa
nem vlik.

7. Vegye le a fokhagyma gerezdeket. Szdrja meg béven durva
tengeri soval, és tdlaljo forrdn.

Bardny szelet fokhagymaval és fiszerekkel

(O 140-150 perc -~ 2-3

Grillezési pozicio: Kontakt grill

Merevitok: Borddzott grillez6 lap (fels6

és alsd)

34 HU

Hozzdvalok
8 Bardny szeletek (kidll csonttal)
3ek Olivaolaj
2 gerezd Fokhagyma, reszelt
1 ek Friss rozmaring, apréra vagva
1 ek Friss kakukkfd, aprora vagva
S0 és bors
Elkészités

1. Egy tdlban keverje dssze az olivaolajat, o fokhagymdt,
a rozmaringot és a kakukkfivet. Tegye bele a
bdrdnyszeleteket, és forgassa bele, hogy bevonja. Pdcolja
2 éréig a hiitdszekrényben.

2. Helyezze be a bordézott grillez6lapokat. Melegitse el6 o
terméket Kontakt grill poziciéhan 230 °C-ra.
Vegye ki o szeleteket o pdchél, és izesitse soval és borssal.

4. Az elomelegitett als siitélapon rendezze el a
bdrdnyszeleteket.

5. Zdrja le o fedelet.

6. 3—4 percig sisse kbzepese dtsiltre (rézsaszin). Sisse
5—6 percig, ha kdzepesen dtsilve szereti.

7. Azonnal tdlalja.

Tisztitas

/\ FIGYELMEZTETES! Aramiités veszélye! Tisztitds elstt:
Mindig hozza ki o hdlézati csatlakozddugét 6 o hdldzati
aljzatbél.

/\ VIGYAZAT! Egési sériilés veszélye! Ne fisztitsa meg
a terméket kozvetlendl a haszndlat utdn. Elészér hagyja a
terméket lehdlni.

/\ MEGJEGYZES! A termék sérillésének veszélye! Ne
meritse o termék elekiromos alkatrészeit vizhe vagy mas
folyadékba. Soha ne tartsa o terméket folyd viz ald.

= Ne engedie, hogy viz vagy mds folyadék keriljon a termék
belsejébe.

= A termék tisztitdsahoz ne haszndljon strol6 hatdsd,
agressziv fisztitdszereket vagy kemény keféket.

MEGJEGYEZES: Tisztitsa meg o ferméket kizvetlenil a lehlés
utdn. Mivtdn az ételmaradékok megszdradtak, nem kénny
eltdvolitani Gket.



1 A kaparé 20 segitségével kaparja le az ételmaradékokat a

grillezélapokrdl 18,/19.

1 A grillezdlapok sima feliletéhez haszndlja o kapar 20

egyenes oldaldt.

1 Haszndljo o kapard 20 fogazott oldaldt a grillez6lapok
borddzott feliletéhez.

Alkatrész

Tisztitasi modszer

Kozponti egység 1

O

O

Tordlje le a kozponti egységet 1
egy nedves ruhdval.

Szitkség esetén tegyen enyhe
tisztitdszert a toriskenddre. Majd
nedves térlokenddvel tisztitdszer
nélkil tordlie dt a kbzponti
eqysaget 1.

Alaposan szdritsa meg a kzponti
eqysaget 1.

Ne engedje, hogy viz vagy mds
folyadék keriljon a kdzponti
eqység 1 belsejébe.

Grillezslap 18/19
Kaparé 20

Oblitse le ezeket az alkatrészeket
vizzel és enyhe mosogatészerrel.
Ezeket az alkatrészeket
mosogatégépben is el tudja
mosogatni.

Cseppgy(itd tdlca 17
Héméré 21

Homérd 21 és tartd a grill
hémérdhiz 7.

Tordlje le az érzékeld killsejét
és a hémérd tarfot egy nedves
torlokenddvel.

Szitkség esetén tegyen enyhe
mosogatészert a torldkenddre.
Majd nedves térl6kenddvel
mosogatészer nélkil torélie dt o
kézponti egységet.

Az érzékelt nem lehet
mosogatégépben mosogatni,
vagy vizhe meriteni.

Tarolas

/\ VIGYAZAT! Egési sérilés veszélye! Ne tegye el
a terméket kizvetlendl a haszndlat utdn. Eldszér hagyja
lehilni a terméket.

1 Tarolds eldtt tisztitsa meg a terméket.

1 A terméket az eredeti csomagoldsdban tdrolja, amikor nem
haszndlja.

1 A terméket szdraz helyen tdrolia, ahol a gyermekek nem
férhetnek hozzd.
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Hibaelharitas

mikodik.

behelyezve.

Hibaiizenet a kijelzon Leirds Probléma leirasa Megoldas
Enl b ' A felsé sitdlop 18/19 | A felsé siitélap 18/19 | Vigye vissza a
nem miksdik. hémérséklet érzékeldije le | szervizkdzpontba.
van vdlasztva.
Err2 b 2 A felsé sitdlop 18/19 | A felsé siitélap 18/19 | Vigye vissza a
tilmelegedése. hémérséklete tillépte szervizkbzpontba.
o hatdrértéket, mivel o
felhaszndld hosszabb ideig
haszndlta.
En3 £ 3 Az als6 siitblap 18/19 | Az alsé siitélap 18/19 | Vigye vissza a
nem mikadik. hémérséklet érzékeléie le | szervizkdzpontba.
van vélasztva.
Errd £ 4 Az alsg sitélap 18/19 | Az alsé sitélop 18/19 | Vigye vissza a
tilmelegedése. hémérséklete tillépte szevizkizpontba.
o hatdrértéket, mivel o
felhaszndld hosszabb ideig
haszndlta.
Err5 c 5 A hémérd 21 nem A homérd 21 részben van | Ellendrizze, hogy a

héméré 21 megfelelden
van-e behelyezve.

28 o ,nem” értéket
mutatja.

észlelte, hogy 0z alsé
siitlop 18/19 nem
melegszik fel.

Eir és a felsd _ = o | Melsd sitélop 18/19 | Az elekironikus 1. Hizza ki
hémérséklet kijelz = nem mikodik. vezérlrendszer azt csatlokozédugét a
28 o ,nem” érigket gszlelte, hogy a felsg hdlézati aljzathél.
mutatja. siitélap 18/19 nem 2. Ellenérize, hogy
melegszik fel. a sitélop 18/19
megfelelden van-e
behelyezve.
3. Ha a probléma
tovdbbra is fenndll,
vigye vissza a
szenvizkizpontha.
Err és az als6 _ Az als siitdlap 18/19 | Az elektronikus 1. Hizo ki o
hémérsaklet kijelz6 = = nem miksdik. vezérldrendszer azt csatlakozédugdt a
[x]

hdlzati aljzatbél.

2. Ellenérize, hogy
a siitélap 18/19
megfelelden van-e
behelyezve.

3. Ha a probléma
tovdbbra is fenndll,
vigye vissza a
szenvizkizpontba.
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Mentesités

A csomagolds kérnyezetbardt anyagokbél készilt, amelyeket a
helyi djrahasznosité helyeken adhat le drtalmatlanitds céljdbal.

A hulladék elkilonitéséhez vegye figyelembe a
csomagoldanyagon taldlhat jelzéseket. Ezek
roviditéseket (a) és szdmokat (b) tartalmaznak o
kévetkezd jelentéssel: 1—7: mianyagok / 20—22:
papir és karton / 80—98: kétdanyagok.

&

a

A kiszolgdlt termék megsemmisitési lehetdségeird|
lakéhelye illetékes Gnkormdnyzatdndl tdjékozddhat.

A kimyezete érdekében, ne dobja a kiszolgdlt
terméket a hdztartdsi szemétbe, hanem adja le
szakszer§ drtalmatlanitdsra. A gydjthelyekrdl
és azok nyitvatartdsi idejérdl oz illetékes
dnkormdnyzatndl tdjékozédhat.

Garancia

I =y

A terméket gondosan, szigord mindségi eldirdsok betartdsdval
gydrtottuk, és a szdllitds elétt gondosan ellendriztik. Anyag-
vagy gydrtdsi hibdk esetén a termék eladéjdval szemben
torvényes jogok illetik meg. Az On térvényes jogait az dltalunk
aldbb meghatdrozott garancia semmilyen médon nem korldtozza.

Erre a termékre 3 év garancidt adunk a vdsdrlds détumdtol
szdmitva. A garancia id6 o vasarlds ddtumaval kezdddik.
Biztonsdgos helyen Grizze meg oz eredeti vdsdrlGi bizonylatot,
mert ez a dokumentum sziikséges a vdsdrlds bizonyitdsGhoz.

A vésarldskor fenndll kdrokat és hidnyossdgokat a termék
kicsomagoldsa utdn haladéktalanul jelezze.

Ha ezen a terméken a vdsdrldstdl szamitott 3 éven belil anyag-
vagy gydrtdsi hibdt észlel, vdlasztdsunk szerint ingyenesen
megjavitiuk vagy kicseréljik a terméket. A garancia id6 nem

hosszabbodik meg a helyette nydjtott szavatossagi igény dltal. Ez

a kicserélt vagy jovitott alkatrészekre is érvényes.

A garancia megszinik, ha o terméket megrongdltdk, ill. nem
szakszer(ien kezelték vagy végezték a karbantartdst.

A garancia z anyag- és gydrtdsi hibdkra vonatkozik. £z a
garancia nem ferjed ki azokra a termékalkatrészekre, amelyek
normdl kopdsnak vannak kitéve, és ezért gyorsan kopé
alkatrésznek mindsilnek (pl. elemekre, akkumuldtorokra,
tomldkre, tintapatronokra), illetve a térékeny alkatrészek
sérilésére, pl. kapcsolékra vagy Uveg alkatrészekre.

Garancidlis iigyek lebonyolitdsa

Ugyének gyors elintézhetdsége céliabal, kériik kovesse az aldbbi
Gtmutatdst:

Kérjiik, kérdések esetére készitse el a pénztdrblokkot és
a cikkszdmot (IAN 540309_2510) a vésdrlds tényének az
igazoldsdra.

Kéjik, hogy a cikkszdmot olvassa le a tipustdbldrdl, a
gravirozdshdl, az Utmutatd cimoldaldrl (balra lent), illetve a
hdtoldalon, vagy a termék aljdn taldlhaté matricdrdl.

Amennyiben mikadési hibdk, vagy egyéb hidnyossdg lépne fel,
eldszdris vegye fel a kapcsolatot o kévetkezékben megnevezett
szervizek egyikével telefonon, vagy e-mailen.

A hibdsnak itélt terméket ezutdn a vésdrldst igazold blokk,
valamint a hiba leirdsanak és keletkezési idejének mellékelésével
diimentesen postdzhatia az Onnel kzolt szervizcimre.

Szerviz

MW  Szerviz Magyarorszdg
Tel.: 0680021225
E-mail:  owim@lidl.hu

Cc€
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Seznam uporabljenih piktogramov

NEVARNOST! — 0znacuje nevarost z velikim
tveganjem, zaradi katere bo prislo do smrti ali
resne telesne poskodbe, Ce se ji ne boste izognili
(npr. nevarnost zadusitve)

N

lzmenicni tok/napetost

Hz

Hertz (frekvenca napajanja)

OPOZORILO! — Oznacuje nevamost z

zmernim tveganjem, zaradi katere lahko pride
do smrti ali resne telesne poskodbe, Ce se ji ne
hoste izognili (npr. tveganje za elekiritni udar)

)

Watt

Izdelek uporabljajte le v zaprtih notranjih
prostorih.

POZOR! — 0znacuje nevarnost z majhnim
tveganjem, zaradi katere bi lahko priglo do
manjSe ali zmeme telesne poskodbe, Ce se ji ne
boste izognili (npr. nevarnost opekling)

Nevarnost — tveganje za elektricni udar!

OPOMBA! — Opozarja na morebitno
materialno skodo/poskodbe izdelka, Ce se ji ne
boste izognili (npr. nevamnost kratkega stika)

Pozor — vroca povrsina!

© b B B P

INFORMACIJE: Ta simbol v kombinaciji
s signalno besedo »Informacije« zagotavlja
dodatne uporabne informacije.

®© b P D

Ta izdelek je razvrscen kot izdelek z razredom
za3tite | in mora biti prikljuten na zastitno
ozemljitev.

Primerno za pomivanje v pomivalnem stroju:

l. "P Varno za hrano Ta izdelek nima negativnih 2 | ™ 18/19 Plosta 7ara
utinkov na okus ali von;. @) = 17 Plodenj za odtekanje
= 20 Stigalo
Oznaka CE oznatuje skladnost z veljavnimi ] Varnostne informacije
direktivami EU, ki veligjo za ta izdelek. L] Navodila za uporabo

LRCRPA

Plosto za peko na Zaru odstranite s podstavka.

Sonda fermometra




DIGITALNI PREMIUM KONTAKTNI ZAR
Predvidena uporaba

B To izdelek je namenjen za peko hrane na Zaru. lzdelka ne
uporabliajte za nobene druge namene.
B [zdelek je namenjen samo za uporabo v zasebnih
gospodinjstvih in ne za komercialno uporabo.
= To izdelek je namenjen za uporabo v gospodinjstvih in
podobnem, kot so:
— kuhinje za osebje v trgovinah, pisarnah in drugih
delovnih okoljih;
~ na turisticnih kmetijah;
— s strani gostov v hotelih, motelih in drugih vrstah
nastanitvenih objektov;
— v okoljih, kier nudijo noitev z zajtrkom.
= Proizvajalec ne sprejema nikakrne odgovornosti za
poskodbe, ki so posledica neprimeme uporabe.

Obseg dobave

Ko izdelek odstranite iz embalaZe, preverite, ali ste prejeli vse
sestavne dele ter ali so vsi deli v dobrem stanju. Pred uporabo
odstranite ves embalazni material.

1 Glavna enota

2 Plosti Zara (rebrasta povrsina)
2 Plosti Zara (gladka povisina)
1 Drzalo termometra
1 Termometer

1 Pladenj za odtekanje
1 Shgalo

1

Uporabniski priroZnik
Seznam delov

Pred branjem razgrite stran z ilustracijami in se seznanite z
vsemi funkcijami izdelka.

1 Glovna enota 9 O Gumb za zagon

2 Rotaj 10 Gumb za upravljonje
3 = .= Gumbzo temperature
SPROSTITEV (zgomja/ (spodnja plosta)

spodnja grelna plosta) 11 Gumb za upravljonje

4 Varnostni zapah temperature

5 Gumb za odKlepanie (zgomija plosta)
180° 12 Funkdja ojacanja

6 Glovni viit in kabel (zgomija plosta)

7 Drialo za termometer Zara 13 Funkdija ojaZanja

8  Vtitnica za termometer (spodnja plosta)
iara 14 Taslon

15 Casovnik/sonda za 24 lkona zgomije/spodnie
temperaturo + ploste

16 Casovnik/sonda za 25 Pripravlienost (zgomja/
temperaturo — spodnja plosta)

17 Pladen za odtekanje olia 26 Ojacanje (zgornja/spodnja

18 Plosta za segrevanje plosta)
(gladka povrina) 27 lkona temperature

19 Plosta za segrevanje (zgornje/spodnja plosta)
(rebrasta poviina) 28 Prikaz temperature

20 Strgalo (zgornje/spodnja plosta)

21 Termometer 29 Prikaz temperature

22 lkona termometra tasovnika/termometra

23 Ikona casa

Tehnicni podatki

Stevilka modela

7 vficem VDE: H614295

Vhodna napetost: 220—240 V~, 50—60 Hz
Poraba energije: 2000 W

Poraba energije v stanju

pripravljenosti: 02w

Razred zastite: I

Certifikat

HG14295: GS (Intertek)

A Splosna varnostna navodila

PRED UPORABO IZDELKA SE SEZNANITE

Z VSEMI VARNOSTNIMI INFORMACLAMI

IN NAVODILI ZA UPORABO! CE IZDELEK
IZROCITE TRETJI OSEBI, PRILOZITE TUDI VSO
DOKUMENTACLIO!

V primeru poskodb, ki so posledica neupostevanja
teh navodil za uporabo, je jamstveni zahtevek
neveljaven! Za posledicne poskodbe ne prevzemamo
nikakrsne odgovornosti! V primeru materialne kode
ali telesnih poskodb, ki so posledica nepravilnega
ravnanja oziroma neupotevanja varnostnih navodil,
ne sprejemamo nobene odgovornosti!
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Otroci in osebe s posebnimi potrebami
/\NEVARNOST! TVEGANJE ZA SMRT

Elektri¢na varnost

OZIROMA NEVARNOST NESREC ZA
MALCKE IN OTROKE!

Otrok v bliZini embalaznega materiala nikoli
ne pustite brez nadzora. Embalazni material
predstavlja nevarnost zadusitve.

Otroci pogosto podceniujejo nevarnosti. Otroci
naj se ne priblizuiejo embalaznemu materialu.
Ta izdelek lahko uporabliajo otroi, stari 8 let
in vet, ter osebe z zmanjSanimi fizicnimi,
senzoricnimi ali duevnimi sposobnostmi ali

s pomanjkanjem izkuSenj in znanja, e so
medtem pod nadzorom ali so bili pouteni o
varni uporabi izdelka in razumejo morebitne
nevamosti.

Otroci se z izdelkom ne smejo igrati.

Otroci ne smejo izvajati ciSCenija in
uporabniskega vzdrZevanja, Ce niso pod
nadzorom.

Izdelek in kabel hranite zunaj dosega otrok, ki
so mlajsi od 8 let.

Predvidena uporaba
/\ OPOZORILO! Zaradi napacne uporabe

lahko pride do telesnih poskodb. Ta izdelek
uporabljajte samo v skladu s temi navodil.
|zdelka nikakor ne poskuate spreminjati.

™ |zdelka nikoli ne uporabljajte brez plos Zara.

42
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/\ OPOZORILO! Tveganie za elekiricni

udar! Izdelka nikoli ne poskusajte popraviti
sami.

V primeru okvar lahko popravila opravi le
usposoblieno osebje.

/\ OPOZORILO! Tveganje za elekiricni

udar! lzdelka ne potaplisjte v vodo ali druge
tekocine. lzdelka nikoli ne drite pod tekoto
vodo.

/\ OPOZORILO! Tveganje za elektricni

udar! Nikoli ne uporabljajte poskodovanega
izdelka. Ce je izdelek poskodovan, ga izklopite
iz vticnice in se obrnite na svojega prodajalca.
|zdelka ne smete uporabliati, Ce je padel, e
s0 na njem vidni znaki poskodb.

Preden izdelek prikljucite v omrezno
napajanje, preverite, ali se napetost in nazivni
tok ujemata s podatki o omreznem napajanjy,
ki so navedeni na tipski plosici izdelka.
Redno preverjajte, ali sta omrezni vtic in
omrezni kabel poskodovana. Ce je omrezni
kabel poskodovan, ga mora zamenjati
proizvajalec, njegov servisni agent ali podobno
usposobliene osebe, da preprecite nevarnost.
Omrezni kabel zastitite pred nevamostmi.
Pazite, da ne visi Cez ostre robove, ne stiskajte
ga in ne ukrivljajte. Omreinega kabla ne
priblizujte vrotim povrsinam in odprtim
plamenom.



Delovanije

/\ OPOZORILO! Nevarnost pozara! Do
prepredite pregrevanie izdelka ali morebitni
pozar, izdelka ne smete pokrivati. Plost
7ara ne smete nikoli pokrivati z aluminijasto
folijo, aluminijastimi posodami ali materiali,
odpornimi na vroino.

A\ SVARILO! Tveganje za opekline!

® Plogti Zara se med delovanjem zelo segrejeta.

Med delovanjem izdelka se dotikajte samo
krmilnikov temperature in rocaja.

= Med delovanjem izdelka lahko temperatura
dostopnih povrin postane visoka.

A\ SVARILO! VROCA POVRSINA! Med
uporabo se izdelek mocno segreje. Ne
dotikajte se izdelka med uporabo in takoj po
uporabi.

¥ |zdelka ne upravljajte brez pladnja za
odtekanie.

B [zdelek ne sme ostati brez nadzora, ko je
prikljucen v elektricno omreZe.

¥ [zdelka med uporabo nikoli ne premikajte.

™ |zdelka ne postavljajte na vroce ploste

(plinske, elekiricne, kuhaliste na premog itd.).

Izdelek uporabljajte na ravni, stabilni, Gisti in
suhi povrsini, ki je odporna na vrogino.

= Ne pokrivate izdelka med uporabo ali kmaly
po uporabi, ko je Se vroC.

= Prepriajte se, da omrezni kabel ni stisnjen s
plosami ali da se ne dotika roba plost.

= Uporaba podaliSevalnih kablov ni priporocliiva.

Ce i pofrebna uporaba podaliska, mora
biti zasnovan tako, da omogoca pretok
elektricnega toka najman;j 10 A.

™ Kable poloZite tako, da se ne boste spotaknili
ob njih ali jih kako drugage poskodovali.

™ Ta izdelek ni namenjen upravljanju s pomogjo
zunanjega Casovnika ali lotenega daljinskega
sistema.

® |zdelek uporabliajte samo s prilozenimi
originalnimi dodatki.

Ciscenie in shranjevanie

/\ OPOZORILO! Tveganje za telesne
poskodbe! Preden izdelek ofistite in kadar
ga ne uporabliate, ga izkljutite iz elektritnega
omreZja.

™ Pred CiSCenjem aparata je treba odstraniti
prikljucek, pred ponovno uporabo aparata pa
je treba osusiti vhod aparata.

™ 7o navodila glede Gistenja izdelka glejte
razdelek »Cistenies.

™ Vrocega izdelka ne shranjujte v omari ali v
embalaZi.

= (OmreZnega vtica ne izvlecite iz elekiricne
vticnice za omrezni kabel.

™ zdelek, omrezni kabel in omreZni vii zasditite
pred prahom, neposredno sonéno svetlobo,
kapljanjem in brizganjem vode.

™ |zdelek shranjujte na hladnem in suhem
mestu, zasitenem pred vlago in izven dosega
otrok.

™ |zdelek zasitite pred vrocino. lzdelka ne
postavljajte v blizino odprtih plamen in
virov toplote, kot so pecice ali naprave za
ogrevanje.

™ Ta naprava je namenjena za uporabo v
gospodinjstvu in podobnih prostorih, kot so:
—kuhinje za osebje v trgovinah, pisarmah in

drugih delovnih okoljih;

—na turisticnih kmetijah;
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—s strani gostov v hotelih, motelih in drugih
vistah nastanitvenih objektov;
—v okoliih, kier nudijo nocitev z zajtrkom.

Prva nastavitev izdelka

Odstranjevanije izdelka iz embalaze in
osnovno ciscenje

1.

Izdelek odstranite iz embalaZe ter odstranite ves embalani
material in plasticne ovoje.

Preverite in se prepricajte, da so priloZeni vsi navedeni deli
(qlejte poglavie »Obseg dobavex).

Preverite, ali so izdelek in vsi deli v dobrem stanju. Ce
zaznate poskodbo ali okvaro, izdelka ne uporabliajte, temvet
sledite postopku, opisanem v poglavju »Garandijac.

4. Med proizvodnjo so izdelki prekriti z za3citnim oljnim
slojem. Pred prvo uporabo izdelek uporabite brez hrane, do
morehitni ostanki izparijo.

5. Pred prvo uporabo vse dele izdelka ofistite v skladu z
opisom v poglavju »Citenje«.

Priprava

Sestavljanje

1. Glavno enoto 1 postavite naravno, stabilno, isto in suho
povisino, ki je odporna na vrotino.

2. Vstavite eno plosto naenkrat. Vsako gladko plosto Zaro 18

ali grobo plosto Zara 19 je mogote vstaviti bodisi v zgornje
bodisi v spodnje ohiSje. Zagotovite, da plosti Zara leZita
ravno in sta zavarovani s kavljem zadevnega = L=

gumba za sprostitev 3.

Odstranitev plos¢
/\ SVARILO! Tveganie za opekline! Preden plosto

7ara 18/19 obmete okoli, morate izdelek izkljuiti
iz elektricnega omreZja. Pocakajte, da se plosta Zara
popolnoma ohladi.

Povrsina Primerna hrana

Rebrasta Npr. meso, klobase, mastna hrana
Gladka Npr. zelenjava, palaginke, ocvrto jojce
1 Pritisnite —=~ = gumb za sprostitev 3, da odstranite
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plosto s podstavka. Plosto primite z obema rokama, jo
potisnite vzdolZ kovinskih opor in jo odstranite s podstavka.
Pritisnite drug = = gumb za sprostitev 3, da odstranite
drugo plosco, pri tem pa sledite istemu postopku.

S

Delovanije
@® INFORMACIJE: Ko se izdelek prvit segreje, lahko

nastaneta majhna kolicina dima in vonja, kar je posledica
ostankov, ki nastanejo pri proizvodnji. To je obicajno in je
popolnoma neskodljivo. Zagotovite zadostno prezracevanie,
tako da na primer odprete okno.

Prvo porcijo na Zaru pecene hrane zavizite.
Izdelek lahko uporabljate v 3 polozajih:

Polozaj Sl
Namizni Zar 6
Tar za panini sendvice H

Kontakini Zar |

Ta vet podrobnosti glejte naslednja podpoglavja.

Nastavitev casovnika

1.

Pritisnite +/— 15/16 za nastavitev Casa pecenja na

Zaru na od 10 sekund do 90 minut in izberite Zeleno
temperaturo.

Pritisnite ¢ gumb za zagon 9, na gumbu zasveti bela lutka
in oglasi se zvotni signal.

Ta7ene se casovnik in preostali cas pecenja na Zaru se
prikaze kot odstevanje na prikazovalniku casa 29.

Takoj ko Casovnik potece, aparat odda 5 piskov in na
zaslonu se prikaZe napis »End« (Konec) 29.

Vedno lahko pritisnete +/— 15/16 za aktivacijo casovnika
od 10 sekund do 90 Minut med pecenjem na Zaru.

Nastavitev temperature zara

1.

Tavrtite gumb za upravljanje temperature 10/11 za
nastavitev temperature med 60 in 240 °C neodvisno za
vsako plosco Zara (zgornjo in spodnjo) s pomotjo gumba za
upravljanje temperature.

Pritisnite () gumb za zagon 9, na gumbu zasveti bela lutka
in oglasi se zvothi signal.

Na zaslonu za temperaturo 28 se prikaze nastavljena
temperatura grelnih plos.

Takoj ko je nastavljena temperatura dosezena, aparat

odda 3 piske in na zaslonu 14 se prikaze napis READY
(PRIPRAVLIENO) 25.

Temperaturo je mogoce spremeniti kadar koli med
pecenjem.



Poloiaj »kontakinega Zara«

1.
2.

Varnostni zapah 4 potisnite v polozaj &2 in odprite pokrov.
Aparat predhodno segrejte, tako da gumb za nastavitev
10/11 zawtite na 240 °C, in na zaslonu 28 se prikaze
240 za zgornjo in spodnjo plosto.

Pritisnite () gumb za zagon 9 in na gumbu zasveti bela
lutka. Med delovanjem lucka sveti.

Ko je Zelena temperatura doseZena, aparat odda 3 piske.
Na zaslonu 14 se prikaze napis READY (PRIPRAVLIENO) 25

in na spodnjo grelno plosto poloZite hrano, ki jo Zelite speci.

Aparat zaprite s pomodjo rocaja 2.

Po kratkem casu in po izteku casovnika preverite zapecenost
hrane (glejte poglavie Nastavitev Casa). V ta namen odprite
pokrov aparata s pomocjo rocaja 2.

Ko je hrana dovolj petena, jo odstranite s ploste.

Gumb za nastavitev ravni toplote 10/11 za obe plosti
obrite v polozaj © in na zaslonu 28 se prikaZe napis
»0FF« (IZKLOPLIENO).

Glavni viic 6 izvlecite iz vticnice in pocakajte, da se aparat

ohladi.

OPOMBA: Nagibni pokrov zagotavlja optimalni rezultat pecenja
na Zaru. Zgomja grelna plosta vedno lezi vzporedno s spodnjo
plosto za pecenje, tudi Ce je hrana, namenjena za pecenje,
neravng.

Poloiaj za »sendvice panini«

1.
2.

Varnostni zapah 4 potisnite v poloZaj & in odprite pokrov.
Aparat predhodno segrejte, tako da gumb za nastavitey
10/11 zawrtite na 240 °C, in na zaslonu 28 se prikaze
240 za zgornjo in spodnjo plosto.

Pritisnite () gumb za zagon 9 in na gumbu zasveti bela
lutka. Med delovanjem lucka sveti.

Ko je Zelena temperatura dosezena, aparat odda 3 piske.
Na zaslonu 28 se prikaZe napis READY (PRIPRAVLIENO) 25

in na spodnjo grelno plosto poloZite hrano, ki jo Zelite speci.

Vamostni zapah 4 potisnite v polozaj I, I, IIl, IV ali V.

Polozaji varnostnega zapaha

Najmani3a razdalja med grelima plostama = 1
Najvetja razdalja med grelnima plostama =V
6. Pokrov spustite do Zelenega kota, tako da pociva na spodnji

grelni plosdi.
Obcasno oziroma po izteku casovnika preverite zapecenost
hrane (glejte poglavie Nostavitev casa).

10.

Ko je hrana dovolj peena, jo odstranite s ploste.

Gumb za nastavitev ravni toplote za obe plosti obrnite

v polozaj * in na zaslonu 14 se prikaze napis »0FF«
(IZKLOPLJENO).

Glavni viic 6 izvlecite iz viicnice in pocakajte, da se aparat
ohladi.

Poloiaj »namiznega Zara«

1. Vamostni zapah 4 potisnite v poloZaj & in odprite pokrov.

2. Pitisnite gumb za odklepanje 5 in pokrov odprite do 180°.
(s. F)

3. Aparat predhodno segrejte, tako da gumb za nastavitev
10/11 zavitite na 240 °C, in na zaslonu 28 se prikaze
240 za zgornjo in spodnjo plosto.

4. Pritisnite () gumb za zagon 9 in na gumbu zasveti bela
lutka. Med delovanjem lutka sveti.

5. Ko je Zelena temperatura doseZena, aparat odda 3 piske.
Na zaslonu 28 se prikaze napis READY (PRIPRAVLIENO) 25
in na grelni plosti poloZite hrano, ki jo Zelite speci.

6. Hrano obcasno obmite in ko je dovolj peceng, jo odstranite
s ploste.

7. Gumb za nastavitev ravni toplote za obe ploti obrnite
v polozaj * in na zaslonu 28 se prikaze napis »0FF«
(IZKLOPLIENO).

8. Glovni Vit 6 izvlecite iz vtichice in pocakajte, da se aparat
ohladi.

OPOMBA:

= Nagibni pokrov zagotavlja optimalni rezultat petenja na
Zaru. Igomja grelna plo3ca vedno leZi vzporedno s spodnjo
plosto za pecenje, tudi e je hrana, namenjena za pecenje,
neravna.

B Ko je delovanje koncano, zaslon za 1 minuto zasveti in nato
ugasne. Ce Zelite zaslon ponovno vKlopiti, lahko prifisnefe
kateri koli gumb ali zavrtite gumb.

Funkeija OJACANJA

1. Pritisnite gumb za ojacanje (zgomnii in spodnji) 12/13, da
sproZite funkdijo.

2. Funkejo OJACANJA 12/13 je mogoce nastavifi le med
pecenjem.

3. Pritisnite gumb za QJACANJE (zgomji in spodnji) 12/13, na

zaslonu se prikaze 265 °Cin na zaslonu 26 utripa napis
BOOST (OJACANJE).
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4. Ko plo3ta doseze Zeleno temperaturo, napis BOOST
(QJACANJE) 26 preneha utripati, na zaslonu 28 se prikaze
napis »READY« (PRIPRAVLIENO) 25, aparat odda pisk in

napis BOOST (0JACANJE) 26 eno minuto ostane na zaslonu.

5.V tej eni minuti hrano takoj poloZite na plosti, saj aparat
regulira plosto na nastavljeno temperaturo. Potem napis
BOOST (QJACANIE) 26 izgine z zaslona, na zaslonu 29 se
prikaze temperatura, nastavliena na termostatu, aparat pa
ustrezno regulira plosto.

OPOMBA:

= To funkdijo je mogoce uporabiti le enkrat vsakih 30 minut.
(e v 30 minutah prifisnete funkdijo ojatanja, aparat odda
3 piske. Delovanja ni mogoce nastaviti na krmilniku.

Nastavitev termometra Zara

Najprej — Preverjanje temperature hrane

1. Termometer 21 odstranite z drZala termometra 7.

2. Termometer 21 prikljuite v vficnico. (SI. 1)

3. Toslon casovnika 29 sedaj preklopi na prikaz temperature
termometra, ikona termometra 22 zasveti in prikaZe se
trenutna sobna temperatura.

4. Termometer 21 vstavite v hrano, ki jo Zelite preveriti.

5. Temperatura hrane se prikaZe na zaslonu 29.

Drugi¢ — Specite hrano na ieleni temperaturi

1. Termometer 21 odstranite z drzala termometra 7.

2. Termometer 21 prikljudite v vfinico.

3. Tuslon casovnika 29 sedaj preklopi na prikaz temperature
termometra, ikona termometra 22 zasveti in prikaZe se
trenutna sobna temperatura.

4. Konico termometra Zara potisnite cim dlje v sredisce hrane,
katere temperaturo sredice Zelite preveriti. Zagotovite,
da se termometer Zara ne dotika nobene kosti, saj se
temperatura kosti med pecenjem dvigne hitreje v primerjavi
s temperaturo mesa.

5. Pritisnite gumb +/— 15/16, da izherete Zeleno
temperaturo med in 45 in 99 °C, pritisnite ) gumb za
zagon 9, aparat odda 1 pisk in lucka za delovanje se
vklopi.

6. Temperatura jedra se med pecenjem na Zaru dviguje
postopoma in ko je Zelena temperatura doseZena, aparat
odda 5 piskov in na zaslonu se prikaZe napis »Ende
(Kontano).

7. Termometer Zara 21 previdno izvlecite iz hrane in ga
poloZite poleg aparata.

8. Hrano odstranite s plosce za pecenje 18/19 in jo servirajte.
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OPOMBA:

= Termometer lahko prikfjuite tudi med pecenjem. Po
prikljuitvi in nastavitvi temperature zatne gumb za zagon
9 utripati. Enkrat prifisnite za potrditev. Lutka preneha
utripati in sveti, kar oznacuje, da poteka spremljanje
nastavljene femperature.

= Kadar koli je mogote, pecite z zaprtim pokrovom, da
skrajSate Cas pecenja in prihranite energijo.

= Temperaturo termometra lahko vedno ponastavite s
pritiskom gumba +/— 15/16.

= Termometra Zara 21 ni mogode uporabliati istocasno kot
funkdie Casovnika.

= Termometra Zara 21 nikoli ne postavljajte na grelni plosi.
To lahko kabel in rotaj termometra Zara 21 se lahko
nepopravljivo poskodujeta.

= Priporotamo, da hrano preverite na vet mestih, preden jo
odstranite s ploste za pecenje 18/19, da se prepricate, da
ste sondo vstavili v sredisce hrane.

Praznjenije pladnja za odtekanje

/\ OPOMBA! Nevarost poskodb izdelkal Pladnja za
odtekanje 17 ne praznite med delovanjem.
V nasprotnem primeru lahko mastoba in tekocine Se naprej
iztekajo iz hrane in kapljajo neposredno v glavno enoto 1.

@® INFORMACIE: (e med pecenjem no Zaru iz hrane
iztekajo vedje kolicine mastobe in tekocine, je treba pladenj
10 odtekanje 17 obtasno izprazniti.

1. Plodenj za odtekanje 17 previdno izvlecite iz sprednje strani
glavne enote 1.

2. lzpraznite pladenj za odtekanje 17.

3. Zunanjost pladnja za odtekanje 17 obriSite s kuhinjsko
brisato.

4. Pladenj za odtekanje 17 potisnite nazaj v glavno enoto 1.



Tabela pecenja

Hrana Pribl. teza (g) | Vrsta plosée Polozaj Zara Temperatura Pribl. ¢as
(°C) pecenja (min.)
Trezek 250-300 g Rebrasta plosta Kontaktni Zar 230 °C 4—8 min.
(zarebrica, fora 19 (+ 0JACANJE) (srednje —rdece
2,5 m) zapeteno)
Goveji burger 150-180 g Rebrasta plosta Kontaktni Zar 210 °C 6—9 min.
(sveZ, 2 cm) fora 19
Minutni zrezek 120 g Rebrasta plosta Kontaktni Zar 230 °C 1-2 min.
(tanek) ora 19
Piscandje prsi 180-220 g Rebrasta plosta Kontakni Zar 200 °C 8—12 min.
(brez kosti) fara 19 (sonda: 74 °()
Pistancja bedra 100-130 g Rebrasta plosta Kontakni Zar 210 °C 1014 min.
(brez kosti) fara 19 (sonda: 74 °()
Puranji kotleti 150 ¢ Gladka plosta 18 | Kontakni Zar 190 °C 5—7 min.
Svinjski kotlet 200 g Rebrasta plosta Kontaktni Zar 200 °C 8-10 min.
(brez kosti, 2 cm) o 19 (sonda: 65 °C
Jagnjedji kotleti 60-80 g vsak Rebrasta plosta Kontakini Zar 220 °C 3-5 min.
(obrezani) o 19 (srednje zapeceno)
Pecenica/klobasa | 100 g vsaka Rebrasta plosta Kontakini Zar 180 °C 1015 min.
ora 19
Rezine slanine 150 g Gladka plosta 18 | Namizni Zar 200 °C 6—8 min.
File lososa (s kozo) | 150180 g Glodka plosta 18 | Kontakmmi Zar 200 °C 6—8 min.
(sonda: 60 °C
Polenovka/vahnja | 150 g Gladka ploséa 18 | Zor za panini 190 °C 8—12 min.
(mehka) sendvice
Kozice (olupliene) | 250 g Gladka plosta 18 | Namizni Zar 220 °C 2=4 min. (skupaj)
Pokrovace (velike) | 300 g Gladka plosta 18 | Namizni Zar 230 °C 3=4 min. (skupaj)
Topli sendvi¢ 350 ¢ Gladka plosta 18 | Zar za panini 190 °C 6—8 min.
(roque Monsieur sendvice (da se vrhnji sloj
stopi)
Sparglii (poganiki) | 300 g Rebrasta plosta Namizni Zar 200 °C 5-8 min.
ara 19
Trakovi paprike 400 g Gladka plosta 18 | Namizni Zar 210 °C 8-12 min.
Jedilne butke 300 g Rebrasta plosta Namizni Zar 210 °C 6-10 min.
(1-cm rezine) ora 19
Halumi 2254 Rebrasta plosta Kontaktni Zar 210 °C 3=5 min.
(1,5-cm rezine) 7ora 19
Jajca (ocvrta) 120 g (2 jojci) Gladka plosta 18 | Namizni Zar 160 °C 3-5 min.

S
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Recepti

Popoln zrezek iz zarebrnice

(O 40-45 min.

&XZ

Polozaj pecenja na Zaru:

Kontaktni Zar

Plost:

Rebrasti plosti Zara (zgomja
in spodnja)

Sestavine

Irezki iz zarebmice (debeline pribl. 3 cm)

1 jedilna Zlica

Olicnega oljo

Groba morska sol

Sveze mleti ¢mi poper

Priprava

1.

Irezke vzemite iz hladilnika 30 minut pred pecenjem.
Obrigite jih do suhega in jih premaZite z oljénim oljem.
Izdatno jih posolite in popoprajte.

Izdelek v poloZaju kontakinega Zara predhodno segrejte na
240 °C.

Ko se Zar segreje, poloZite zrezke na spodnjo plosco.
Vigrajeno sondo za hrano vstavite vodoravno v najdebelei
del enega zrezka.

Taprite zgomnji pokrov. Nastavite ciljno temperaturo sonde
(npr. 55 °C za srednje-krvavo zapeceno ali 60 °C za
srednje zapeceno).

Pritisnite gumb za funkcijo OJACANIA za 2-minutno pedenje
pri visoki temperaturi.

Pecenje na Zaru bo potekalo, dokler ni doseZena
temperatura sonde (skupaj priblizno od 6 do 10 minut).
Odstranite zrezke in jih pustite poivati 5 minut, nato pa jih
postrezife.

Sendvi¢ panini z italijanskim prsutom in
mocarelo

0 10-15 min.

ix?

PoloZaj pecenja na Zaru:

Lar za panini sendvice

Plogi: Rebrasti plosti Zara (zgomja
in spodnja)
Sestavine
4 rezine Ciabatte ali kruha z drozmi
2 jedilni Zlici Pesta
100 g Narezanega priuta
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1 kroglica Sveze mocarele (narezane)

(125 g)

1 pest Listov sve7e bazilike

1 jedilna Zlica Olicnega olja

Priprava

1.
2.

Tunanjost rezin kruha premazite z olivnim oljem.
Notranjost vseh Stirih kosov premaZite s pestom. Na dve
rezini poloZite prsut, mocarelo in liste bazilike. Pokrijte z
drugima dvema rezinama kruha.

Aparat predhodno segrejte na 230 °C.

Ko je aparat segret (prikaZe se napis »Ready«
(Pripravlieno)), oba sendvica poloZite na spodnjo plosto.
Taprite zgorji pokrov. Zar bo samodejno uporabil tlak in
as.

Pecite 2 minuti oziroma dokler se program ne kona in kruh
ni zlato zapeden, sir pa je stoplien.

Popolne socne piséancje prsi

(© 110-120 min. -2

Polozaj pecenja na Zaru: Kontaktni Zar

Plosi: Rebrasti plosti Zara (zgornja
in spodnja)
Sestavine
2 Velike pitancie prsi brez kosti in koZe
2 jedilni Zlici Olicnega olja
1 cajna Zlicka Dimljene paprike
i tajne Zlicke | Cesna v prahu

Sok V2 limone
Sol in poper
Priprava
1.V posodi zmesajte olicno olie, papriko, Cesen v prahu,
limonin sok ter sol in poper. Dodajte piscancje prsi in
jih premesajte, da so prelite. V hladilniku jih marinirajte
najmanj 90 minut.
2. lzdelek v poloZaju kontakinega Zara predhodno segrejte na
200 °C.
3. Pistanca polozite na spodnjo plosto. Vgrajeno sondo za
hrano vstavite vodoravno v najdebeleisi del enih prsi.
4. Taprite zgomji pokrov. Ciljno temperaturo sonde nastavite

na 75 °C




5. Pecite, dokler ne zasliSite alarma sonde (pribl. 8—12 minut,
odvisno od debeline). To zagotavlja, da je pistanec popolno
pecen, vendar je Se vedno socen.

6. Preden pistanca narezete, naj pociva 5 minut.

Zaijtrk na odprtem Zaru (dvojna temperatura)

€ 20-25 min.

|=|x2

Poloaj pecenja na Zaru:

Namizni Zar (180°)

Plosi: 1 x Glodka plosta
1 x Rebrasta plosta zara

Sestavine

4 rezine Slanine ali pancete

4 Velika jajca

100 g Narezanih Sampinjonov

2 Prepolovliena paradiznika

2 jedilni Zlici Olicnega oljo

Sol in poper
Priprava

1. Rebrasto plosto vstavite na eno stran, gladko plosto pa na

drugo stran. Zar odprite na 180° v poloZaj namiznega Zara.

2. Rebrasto plosto Zara (za slanino/gobe) nastavite na
210 °C.

3. Gladko plosto (za jujca/paradiznik) nastavite na 180 °C.

4. Ko se segreje, na vroco rebrasto plosto poloZite slanino in
gobe.

5. Na gladko plo3to poloZite paradiznikove polovice (prerezana
stran naj bo obrjena navzdol).

6. Po 4=5 minutah obmite slanino. Na gladko plo3to dodajte

Sestavine

4 rezine Na debelo odrezanega belega kruha

(brio3 ali Pain de Mie)

2 jedilni Zlici Imehcanega nesoljenega masla

1 jedilna Zlica Gortice Dijon

100 g Rezini unke

100 g Naribanega sira Gruyére

50 ml Besamela (izbimo, toda klasicno)
Priprava

1. Gladko plo3co vstavite na spodnjo stran, rebrasto plosco pa
na zgornjo. Zar predhodno segrejte na 200 °C.

2. Lunanjost vseh rezin kruha na rahlo premazite z maslom.
Na notranjo stran namaite gorcico.
Pripravite dva sendvica s Sunko in polovico naribanega sira.

4. Sendvica polozite na predhodno segreto spodnjo gladko
plosco.

5. Na vsak sendvi¢ dodajte Zlico besamela (ce ga uporabljate)
in preostanek sira Gruyére.

6. Igomjo plosco zaklenite v poloZaj za sendvice panini, tako
da lebdi 2—3 cm nad sirov in se ga ne dotika.

7. Pecite 5—8 minut, dokler spodnji del ni zapeten, sir na vrhu
pa stoplien, mehurckast in zlato-riav.

Na gladki plosci pecene pokrovace

(1015 min.

Polozaj petenja na Zaru:

o+ 2 (predied)

Namizni Zar (180°)

oliéno olje in neposredno na plosto ubijte jajca.
7. Vse pecite Se 3—4 minute, dokler slanina ni hrustljava in
beljaki zakrknjeni. Jujca zatinite s soljo in poprom.

Topli sendvic Croque Monsieur (nacin pecice)

(0 15-20 min.

|=|x2

Polozaj pecenja na Zaru:

Ior za panini sendvice

Plosi: Ravna gladka plosca
Sestavine

12 Velikih pokrovac, suhih (obrisanih)

1 jedilna Zlica Olicnega olja

2 jedilni Zlici Neslanega masla

1 strok Cesna (sesekljanega)

1 jedilna Zlica Sesekljanega sveZega peteriljo

Plosi:

Ravna glodka plosta
(spodai), rebrasta plo3ta
(zgoraj)

Sol in bel poper

Priprava

1. Pokrovate s papimato brisaco obriSite do suhega. Narahlo
jih zainite s soljo in belim poprom.

2. Poloite jih na gladko plosto. Zar odprite na 180° v polozaj
namiznega Zara (segreti morate samo eno stran).

3. Glodko plosto segrejte do najvisje temperature.
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4. Dodajte olitno olje. Ko se segreje, na plosto poloZite
pokrovace, ki se ne smejo dofikati.

5. Pecite 90 sekund in se medtem pokrovat ne dotikajte. Nato
jih obrite.

6. Na plosto takoj dodajte maslo in Cesen. Ko se maslo stopi,
plosto nekoliko nagnite (Ze je mogote) ali pa uporabite
ilico, da pokrovace prelijete s Cesnovim maslom.

7. Pecite ga 3e dodatnih 60—90 sekund. Zar izklopite,
pokrovace potrosite s petersiliem in jih takoj postrezite.

Sparglji in halumi na odprtem Zaru

€ 15-20 min.

o 34 (sfran)

Polo7aj pecenja na Zaru: Namizni Zar (180°)

Plosti: Rebrasti plosi Zara (obe)
Sestavine
1 Sopek (300 g) | Spargliev z odrezanimi konci
225¢ Sira halumi, narezanega na 1 cm debele
rezine
2 jedilni Zlici Olicnega olja

Lupinica 1 limone

Sveze mleti ¢mi poper

Priprava

1.V posodi 3parglie prelijte z oliénim oljem in potresite s crnim
poprom.

2. Vstavite obe rebrasti plosti Zara. Zar odprite na 180° v
poloZaj namiznega Zara.

3. Obe plosti predhodno segrejte na 220 °C.

4. Rezine sira halumi in poganjke 3pargliev razporedite na vrofi
plosi Zara.

5. Sir halumi pecite 2—3 minute na vsaki strani, dokler se ne
pojavijo temni odtisi Zara.

6. Sparglie pecite 57 minut in jih obZasno obrnite, dokler
niso mehko hrustljavi in poogleneli.

7. Vse skupaj dajte na kroznik in pred serviranjem potrosite s
sveZo limonino lupinico.

File lososa s hrustljavo skoriico

() 20-25 min.

Polozaj pecenja na Zaru:

o 34 (sfran)

Kontaktni Zar

Ploti: Ravna gladka plosta (zgorqj

in spodaj)

5 S

Sestavine
2 Fileja lososa (pribl. 150 g vsak) s kozo
1 jedilna Zlica Oliénega olja
Sol in poper
2 rezini | Limone
Priprava

1. KoZo lososa temeljito osusite s papimato brisaco. Obe strani
zadinite s soljo in poprom.

2. Vstavite gladko plosto (zgoraj in spodai). Zar v poloaju
kontaknega Zara predhodno segrejte na 220 °C.

3. Koo lososa premaZite z oljtnim oljem. Fileje s koZo navzdol
poloZite na predhodno segreto spodnjo plosco. Poleg
vsakega filejo poloZite rezino limone.

4. Tgomijo plo3co nezno spustite, da pociva na lososu.

Pecite 6—8 minut. Neposreden stik zgornje in spodnje ploste
bo poskrbel, da bo riba dobro pecena, medtem ko bo koZa
izjemno hrustljova.

6. Postrezite takoj skupaj z na Zaru peceno limono.

Ocvrt krompir z roimarinom

(© 25-30 min.

Polozaj pecenja na Zaru:

o X 4 (stran)

Namizni Zar (180°)

Plosi: Ravna gladka plosca
Sestavine

500 g Predhodno kuhanega majhnega mladega
krompirja

3 jedilne Zice Oliénega olja

2 stroka Rahlo nadroblienega cesna

1 jedilna Zlica Na drobno nasekljanega svezega
roZmaring

Groba morska sol

Priprava

1. Mlad krompir naj vre 10—12 minut, dokler se ne zmehta.
nato ga odcedite in nareZite na polovice.

2. Poloite jih na gladko plosto. Zar odprite na 180° v polofaj
namiznega Zara.
Gladko plosto segrejte na 210 °C.

4. Dodajte olicno olie in nato Se kuhan krompir (prerezana
stran naj bo obrmjena navzdol) ter nadrobljen cesen.

5. Pecite 8—10 minut, da nastane zlato-rjava skorjica, medtem
pa krompirja ne mesaite.



6. Krompir obmite in dodajte nasekljon rozmarin ter pecite e
5—7 minut, da se hrustljovo zapede.

7. Odstranite stroke Cesna. lzdatno potresite z grobo morsko
soljo in postrezite vroce.

Jagniedji kotleti s cesnom in zelis¢i

(O 140-150 min. -~ 2-3

Poloaj pecenja na Zaru: Kontakini Zar

= Pazite, da v notranjost izdelka ne pride voda ali druge
tekotine.

= Ne uporabligjte abrazivnih ali agresivnih Gistil oziroma trdih
krtac.

OPOMBA: Izdelek ofistite takoj, ko se ohladi. Ko se ostanki
hrane posusijo, jih ni enostavno odstraniti.

1 S pomodjo strgala 20 postrgajte ostanke hrane s plost Zara
18/19.

1 Za gladko povisino plost Zara uporabite ravno stran
strgala 20.

1 Za rebrasto povigino plos Zara uporabite nazobcano stran
strgala 20.

Del Nacin ciscenja

Ploi: Rebrasti plosti Zara (zgomja
in spodnja)
Sestavine
8 Jagnjedji kotleti (obrezani po francosko)
3 jedilne Zlice Olitnega olja
2 stroka Cesna (sesekljanega)
1 jedilna Zlica Nasekljanega sveZega ro7marina
1 jedilna Zlica Nasekljanega sveZega timijana
Sol in poper
Priprava

1.V posodi premesajte oljcno olje, cesen, roZmarin in timijan.
Dodaite jagnjecje kotlete in jih obracajte, da se premazejo z
marinado. V hladilniku jih marinirajte najmanj 2 ri.

2. Vstavite rebrasti plosti Zara. lzdelek v poloZaju kontakinega
7ara predhodno segrejte na 230 °C.

3. Kotlete odstranite iz marinade ter jih zatinite s soljo in
poprom.

4. JagnjeGje kotlete razporedite na predhodno segreto spodnjo
plosto.

5. Taprite zgomniji pokrov.

6. Pecite skupaj 3—4 minute, Ce Zelite, da so srednje-—krvavo
zapeteni (roznati). Ce imate raje srednje—dobro zapetene,
jih pecite 5—6 minut.

7. Takoj postrezite.

Ciscenie

/\ OPOZORILO! Tveganie za elektricni udar! Pred

istenjem: Omrezni viic 6 vedno izklopite iz omrezne
viicnice.

/\ SVARILO! Tveganie za opekline! Izdelka ne istite
takoj po uporabi. Pustite, da se izdelek najprej ohladi.

/\ OPOMBA! Nevarnost poskodb izdelka! Flektricnih
komponent izdelka ne potapliajte v vodo ali druge tekocine.
Izdelka nikoli ne dr7ite pod tekoco vodo.

1 Glavno enoto 1 obriite z vlazno
krpo.

I Po potrebi na kepo dodajte blago
{istilno sredstvo. Potem glavno
enoto 1 obrisite z viazno krpo brez
distilnega sredstva.

1 Glavno enofo 1 temeljito osusite.

01 Ne dovolite, da v notranjost glavne
enote 1 vstopi voda ali druge

Glavna enota 1

tekoine.
Plota Zara LI Te dele sperite z vodo in blagim
18/19 {istilnim sredstvom.
Strgalo 20 B Te dele lahko tudi oistite v
pomivalnem stroju.
Pladenj za = Termometer 21 drzalo zo

termometer Zara 7.

Tunanjost sonde in drZalo

termometra obrisite z vlazno krpo.

B Po potrebi na krpo dodajte blago
{istilno sredstvo. Potem glavno
enoto obriSite z vlazno krpo brez
(istilnega sredstva.

B Sonde ne smete Gistiti v pomivalnem

odtekanje 17
Termometer 21 u

stroju ali je potapliati v vodo.

Shranjevanije

/\ SVARILO! Tveganje za opekline! Izdelka ne shranite
takoj po uporabi. Pustite, da se izdelek najprej ohladi.

1 Pred shranjevanjem izdelek ofistite.

1 Kadar izdelek ni v uporabi, ga hranite v originalni embalazi.

1 lzdelek shranjujte na suhem mestu, zunaj dosega otrok.
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Odpravljanije tezav

Sporocilo o napaki na zaslonu Opis Opis tezave Resitev
Errl Err Igornja grelna plosta Temperaturni senzor Vmite v servisni center.
18/19 ne deluje. zgomnje grelne ploste
18/19 je odklopljen.
k2 Errc Pregrevanje zgornje grelne | Temperatura zgomje Vmite v servisni center.
ploste 18/19. grelne ploste 18/19 je
presegla omejitev, saj jo
ie uporabnik uporabljal
predolgo.
En3 Er-rr 3 Spodnia grelna plosta Temperatumi senzor Vimite v servisni center.
18/19 ne deluje. spodnie grelne ploste
18/19 je odkloplien.
Errd ErrM Pregrevanje spodnie Temperatura spodnje Vimite v servisni center.
grelne ploste 18/19. grelne ploste 18/19 je
presegla omejitev, saj jo
e uporabnik uporabljal
predolgo.
Err5 Err S Termometer 21 ne deluje. | Termometer 21 je delno | Preverite, ali je
vstavljen. termometer 21 ustrezno
vstavlien.
Napaka in na = | Igomia grelna plosta Elektronski krmilni sistem | 1. Glavni vti¢ izkljucite
zaslonu zgornje B 18/19 ne delue. ie zaznal, da se zgornja iz vticnice.
temperature 28 je grelna plosca 18/19 ne | 2. Preverite, alije
prikazano »noc. segreva. grelna plosta
18/19 pravilno
vstavliena.
3. (e te7ava osfag,
izdelek vrnite v
servisni center.
Napaka in na Spodnia grelna plosta Elektronski krmilni sistem | 1. Glavni viit izkljutite
zaslonu spodnje B _ 18/19 ne deluje. ie zaznal, da se spodnja iz vticnice.
temperature 28 je T no grelna plosta 18/19 ne | 2. Preverite, ali je
prikazano »no. segreva. grelna plo3ta
18/19 pravilno
vstavliena.
3. (e tezava ostaja,
izdelek vrnite v
servisni center.
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Odstranjevanje

EmbalaZa je narejena iz okolju primemih materialov, ki jih lahko
oddate za recikliranje na lokalnih zbiralistih odpadkov.

. Upostevaite oznake embalaznih materialov za
(A lo¢evanie odpadkov, ki so oznacene s kraticami (a)
° in Stevilkami (b) z naslednjim pomenom: 1-7:
umetne mas / 20—22: papir in karton / 80—98:
vezni materiali.

0 moznostih odstranjevanja odsluzenega izdelka se

I =

ne odvrzite med gospodinjske odpadke, temvet ga
oddajte na ustreznem zhirali3tu tovrstnih odpadkov.
0 zhirmih mestih in njihovih delovnih casih se lahko
pozanimate pri svoji pristojni obcinski upravi.
Garancija

Postopek pri vveljavljanju garancije

Ta zagotovitev hitre obdelave vasega primera vas prosimo, da
sledite naslednjim napotkom:

Prosimo, da za vsa vprasanja pripravite racun in Stevilko izdelka
(IAN 540309_2510) kot dokazilo o nakupu.

Stevilko izdelka najdete na identifikacijski plosici, gravuri,
naslovni strani v navodilih (spodaj levo) ali na nalepki na hrbtni
ali spodnji strani.

Ce pride do napatnega delovanja ali drugih pomanikljivosti, se
obrite najprej na v nadaljevanju navedeni servisni oddelek po
telefonu ali prek e-poste.

Izdelek, oznacen kot okvarjen, lahko nato brez postnine posjete
na navedeni naslov servisa, zraven pa priloZite potrdilo o nakupu
(blagajniski racun) in navedite, za kaksno pomanikljivost gre in

kdaj je nastala.

Servis

(D Servis Slovenija
Tel: 080 080917

E-Mail:  owim@lidl.si
ce

lahko pozanimate pri svoji obinski ali mestni upravi.

Ko je va3 izdelek dotrajan, ga zaradi varovanja okolja

S
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Pooblasceni serviser:

OWIM GmbH & Co. K6
Stiftsbergstrafie 1
74167 Neckarsulm
NEMCIIA

Servisna telefonska Stevilka: 080 080917

Garancijski list

1.

54

S tem garandijskim listom OWIM GmbH & Co. KG,
Stiftshergstrafe 1, 74167 Neckarsulm, Nemdija jaméimo,
da bo izdelek v garandijskem roku ob normalni in pravilni
uporabi brezhibno deloval in se zavezujemo, da bomo ob
izpolnjenih spodaj navedenih pogojih odpravili morebitne
pomanjkljivosti in okvare zaradi napak v materialu ali
izdelavi oziroma po svoji presoji izdelek zamenjali ali vrnili
kupnino.

Garandija je veljovna na ozemlju Republike Slovenije.
Garancijski rok za proizvod je 3 leta od datuma izrotitve
blaga. Datum izrocitve blaga je razviden iz rauna.

(e izdelek ne izpolnjuje specifikacii ali nima lastnosti,
navedenih v garandijskem listu ali oglasevalskem sporotilu,
lahko potro3nik najprej zahteva odpravo napak. O napaki
mora potro3nik obvestiti proizvajalca ali poobla3geni servis
(kontakina Stevilka in elektronski naslov navedena zgoraj)
in zahtevati odpravo napak. Kupec je dolZan ob uveljovljanju
zohtevka predloZiti garancijski list in ra€un, kot potrdilo in
dokazilo 0 nakupu ter dnevu izrotitve blaga. Svetujemo
vam, da pred tem natancno preberete navodila o sestavi in
uporabi izdelka.

Rok za odpravo napake je 30 dni od dneva, ko je
proizvajalec ali pooblasteni servis prejel zahtevo za
odpravo napake. Ce napake v tem roku niso odpravijene,
mora proizvajalec potro3niku brezplatno zamenjati blago

7 enakim, novim in brezhibnim blagom. Rok se lahko
zaradi narave in kompleksnost blaga, narave in resnosti
neskladnosti ter napora, ki je potreben za dokoncanie
popravila ali zamenjave podaliZa za najkrajsi <as, ki je
potreben za dokoncanje popravila, vendar najvet za 15 dni.
0 Stevilu dni podaljSanega roka in razlogih za podalZanje
mora biti potrosnik obvesten pred potekom 30 dnevnega
roka za odpravo napak.

Ce v roku 30 dni oz. v primeru podalisanja v roku 45 dni
blago ni popravljeno ali blago ni zamenjano z novim, lahko
potrosnik od proizvajalca zahteva vracilo celotne kupnine dli
zahteva sorazmerno zniZanje kupnine. Sorazmerno zniZanje
kupnine je sorazmerno zmanjSanju vrednosti blaga, ki ga

S

je potrosnik prejel, v primerjavi z vrednostjo, ki bi jo imelo
blago, ¢e bi bilo skladno.

(e se neskladnost pojovi v manj kot 30 dneh od dobave
blaga, lahko potrosnik ob predloZitvi blaga od proizvajalca
takoj zahteva vradilo placanega zneska.

Proizvajalec oziroma pooblasteni servis lahko potrosniku

70 Cos popravila blaga, za katero je bila izdana obvezna
garandija, zagotovi brezplatno uporabo podobnega blaga. Ce
proizvajalec potro3niku ne zagotovi nadomestnega blaga v
zatasno uporabo, ima potrodnik pravico uveljavljati Skodo, ki
jo je utrpel, ker blaga ni mogel uporabliati od trenutka, ko
je zahteval popravilo ali zamenjavo, do njune izvitve.
Stroske za material, nadomestne dele, delo, prenos in
prevoz izdelkov, ki nastanejo pri odpravljanju okvar oziroma
nadomestitvi blaga z novim, krije proizvajalec.

V primeru zamenjave blaga ali zamenjave bistvenega dela
blaga z novim se potro3niku izda nov garandijski list.

.V primeru, da proizvod popravlja nepooblasteni servis ali

nepooblastena oseba, kupec ne more uveljavljati zahtevkov
iz fe garancile.

Vizroki za okvaro oziroma nedelovanje izdelka morajo biti
lastnosti stvari same in ne vzroki, ki so zunaj proizvajalceve
oziroma prodajalceve sfere. Kupec ne more uveljavljati
zahtevkov iz te garandie, e se ni drzal priloZenih navodil
70 sesfavo in uporabo izdelka ali Ge je izdelek kakorkoli
spremenien ali nepravilno vzdiZevan.

Proizvajalec zagotavlja proti placilu popravilo, vzdrZevanje
blaga, nadomestne dele in priklopne aparate vsaj i leta po
poteku garancijskega roka,

Obrabni deli oz. potro3ni material so izvzeti iz garancije.

Vsi potrebni podatki za uveljavljanie garanciie in podatki, ki
identificirajo blago za katerega velia garancija se nahajajo
na dveh locenih dokumentih (garancijski list, racun).

Ta garancija proizvajalca ne izkljuuje zakonske pravice
potro3nika, da zoper prodajalca v primeru neskladnosti blaga
brezplatno uveljavlja jaméevalne zahtevke. Ta garancija prav
tako ne izkjucuje pravic potro3nika, ki izhajajo iz obveznega
jamstva za skladnost blaga.

Prodajalec:
Lidl Slovenija d.0.0. k.d., Pod lipami 1,
SI-1218 Komenda
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Seznam pouiitych piktogramo

NEBEZPECi! — Oznatent nebezpetf s vysokjm
rizikem, které md za ndsledek smrt nebo t&7ké
anéni, pokud se mu nevyhnete (napf. riziko

uduseni)

Stridavy proud/napéti

Hertz (frekvence napdien)

VAROVANi! — Oznaceni nebezpeti se
sffednim rizikem, které miZe mit za ndsledek
smrt nebo t&zké zrandni, pokud se mu nezabrdni
(napf. riziko Grazu elektrickym proudem).

Watt

Vjrobek pouzivejte jen v suchych wnitfnich
prostordch.

UPOZORNENi! — Oznaceni nebezpet

s nizkym rizikem, keré moze mit za ndsledek
lehké nebo stfedng t&zké zranéni, pokud se mu
nevyhnete (napf. riziko opafeni)

Nebezpeti drazu elektrickym proudem!

POZNAMKA! — Upozoriivie na moZné Skody
na majetku/vyrobku, pokud se jim nevyhnete
(napf. riziko zkratu).

Pozor - horky povrch!

> BB P

INFO: Tento symbol se signdlnim slovem ,Info”
nabizi dalif uZitené informace.

© B P EF

Tento vyrobek je zafazen do ffidy ochrany |

a musi byt pripojen k ochrannému uzemnéni.

<]

Bezpecny pro potraviny. Tento vyrobek nemd
#Gdny nepfiznivy vliv na chut’ ani vini.

)

Vhodné do mycky nddobi:

= 18/19 Grilovaci deska
= 17 Odkapdvaci miska
® 20 Skiabko

Inatka CE oznatuje shodu s prislusnymi
smémicemi EU platnymi pro fento vyrobek.

] |

Bezpecnostni informace
Navod k pouziti

LR APA

Vlyjméte grilovaci desku ze zdkladny.

Sonda pro mé&fenf teploty.

a
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DIGITALNi KONTAKTNi GRIL PREMIUM
Zamyslené pouiiti
= Tento vyrobek je urcen ke grilovdni potravin. NepouZivejte
vjrobek k Zadnému jinému Gcelu.
= Tento vyrobek je urcen pouze pro soukromé domdci pouiiti,
nikoli pro komercni Gcely.
= Tento vyrobek je urcen k pouZiti v domdcnosti a podobnych
mistech, jako jsou:
— kuchyiiské prostory pro zaméstance v obchodech,
kanceldfich a jinjch pracovnich prostedich;
— statky;
— pouZitf Klienty v hotelech, motelech a dal3ich ubytovacich
prostorech;
— prostedi typu penzion.
= Vyrobce neruti za kody zplsobené nesprdvnjm pouZitim.

Rozsah dodavky

Po rozhaleni vyrobek zkontrolujte, zda je doddvka kompletni
a zda jsou v3echny dily v pofddku. Pred pouZitim odstraiite
vSechny obalové materidly.

1 Hlavni jednotka

2 Grilovaci desky (Zebrovany povrch)
2 Grilovaci desky (hladky povrch)

1 Dridk teploméru

1 Teplomér

1 Odkapdvaci miska

1 Skiabko

1 Navod k obsluze

Seznam dilu

Pred ctenim rozlozte strdnku obsahujici obrdzky a seznamte se
vsemi funkcemi vjrobku.

1 Hlovni jednotka 10
2 Rukojet

Ovlddaci knoflik teploty
(spodni deska)

18 Topnd deska
(hladky povrch)
19 Topnd deska
(zebrovany povrch)
20 Skrabka
21 Teplomér
22 Ikona teploméry
23 Ikona ¢osu
24 Ikona horni/spodni desky

25 Ready (homi/spodni
deska)

26 Ivyseni vjkonu (horni/
spodni deska)

27 lkona teploty (horni/
spodni deska)

28 Iobrazeni teploty (horni/
spodni deska)

29 Tobrazeni teploty na

Casovati/teploméru
Technické udaje
(islo modelu
se zdstrckou VDE: HG614295

Vistupni napéti:

220-240 V~, 50—60 Hz

Prikon:

2000 W

Spoffeba energie

v pohotovostnim rezimu: 02W

Tiida ochrany: I

Certifikace

HG14295: GS (Intertek)

A Vseobecné bezpeénostni pokyny

PRED POUZITIM VYROBKU SE SEZNAMTE

SE VSEMI BEZPECNOSTNIMI INFORMACEMI

A NAVODEM K POUZITi! PRI PREDAVANI
TOHOTO VYROBKU DALSiM OSOBAM PRILOZTE
TAKE VSECHNY DOKLADY!

V pfipadé poskozeni v dos

edku nedodrZeni

3 == Tlaitko UVOLNIT 11 Ovlddaci knoflik teploty
(horni/spodnf plotna) (homi deska)

4 Bezpetnostni zdpadka 12 Funkee zvy3eni vkonu

5 Odemykaci tlacitko 180° (homi deska)

6 Hlovni zdstrcka o kabel 13 Funkee zvy3ent vkonu

7 Dridk pro grilovaci (spodni deska)
teplomér 14 Displej

8  Idsuvka pro grilovaci 15 Casovat/Teplota sondy +
teplomér 16 Casovat/teplota sondy —

9 O Tlacitko Start 17 Odkapdvaci miska na olej
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tohoto ndvodu k obsluze je ndrok na zdruku
neplatny! Za ndsledné skody nepfebirdme Zddnou
odpovédnost! V pipadé vécnych Skod nebo zranéni
osob zpdsobenych nesprdvnou manipulac nebo
nedodrZenim bezpetnostnich pokyni nepiebirdme
ZGdnou odpovédnost!



Déti a osoby se zdravotnim postizenim

A\ NEBEZPECi! NEBEZPECI USMRCENI
NEBO NEHODY PRO KOJENCE A DETI!
Nikdy nenechdvejte déti s pristupem
k obalovému materidlu bez dozoru. Obalovy
materidl predstavuje nebezpei uduseni.

Déti nebezpeti Costo podcerivji. Déti vidy
udrzujte déti ddl od obalového materidlu.

™ Tento vyrobek mohou pouZivat déti ve véku
od 8 let a osoby se snizenymi fyzickjmi,
smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkuenosti a znalosti jen pod
dohledem, nebo po poueni o bezpetném
pouzivdni spotiebice v piipadé, Ze jsou
schopny porozumét souvisejicim nebezpedim.

® Déti si s vyrobkem nesmi hrdt.

m (isténi o uzivatelskou Gdribu nesmaji provddst
dati bez dozoru.

= \iyrobek a jeho kabel uchovdvejte mimo dosah
dati mladsich 8 let.

Zamyslené pouziti

A\ VAROVANi! Nesprdvné pouZiti miZe vést
ke zranéni. PouZivejte tento vyrobek vyhradné
v souladu s témito pokyny. Nepokousejte se
vyrobek Zddnym zpisobem upravovat.

= Nikdy nepouZivejte vyjrobek bez grilovacich
desek.

Elektricka hezpecnost

A\VAROVANi! Riziko érazu elektrickym
proudem! Nikdy se nepokousejte vyrobek
opravovat sami.

V pfipadé poruchy smi opravy provddst pouze
kvalifikovany persondl.

A\ VAROVANI! Riziko érazu elektrickym
proudem! Neponofujte vyrobek do vody
nebo jinych kapalin. Nikdy nedrzte vyrobek
pod tekouci vodou.

A\ VAROVANI! Riziko érazu elektrickym
proudem! Nikdy nepouZivejte poskozeny
vyrobek. Pokud je vyrobek poskozen, odpojte
iej od elekirické sité a kontaktujte prodejce.

™ \ijrobek se nesmi pouzivat, pokud byl
upustén, pokud jsou na ném viditelné zndmky
poskozeni.

m Ped pripojenim vyrobku k elekrické siti
zkontrolujte, zda jmenovité napéti a proud
odpovidaji ddajom o sifovém napdjeni
uvedenym na Stitku vyjrobku.

= Pravidelng kontrolujte, zda sitovd zdstrcka
a sifovy kabel nejsou poskozené. Pokud je
sitovy kabel poskozen, musi byt vyménén
vyrobcem, jeho servisnim zdstupcem nebo
podobné kvalifikovanou osobou, aby se
predeslo nebezpedi.

= (hraiite napdieci kabel pred poskozenim.
Nenechdveite jej viset pies ostré hrany,
nemackeite jej ani neohybeijte. UdrZujte
napdjec kabel mimo dosah horkych povrchi
a otevieného ohng.

a 5



Provoz

A\ VAROVANI! Nebezpeii pozdru! Aby se
zabrdnilo prehfdti vyrobku nebo moznému
vzniku pozdru, nesmi byt vyrobek zakryty.
Grilovaci desky nesmi byt v ZGdném pripadé
zakryty hlinikovou fdlii, hlinikovymi nddobami
nebo Zdruvzdornymi materidly.

A\ UPOZORNENi! Nebezpesi popélenil

B Grilovaci desky se béhem provozu velmi
zahiivaji. Behem provozu se dotykejte pouze
ovlddacich prvkd teploty a rukojeti.

= Teplota pristupnych povrchi mize byt pii
provozu vyrobku vysokd.

A\ UPOZORNENi! HORKY POVRCH!
Bghem pouZivdni se vyrobek zahfivd.
Nedotykejte se vyrobku bghem pouzivani ani
bezprostiedné po pouiiti.

= \iyrobek nepouZivejte bez odkapdvaci misky.

= \yrobek nesmi byt ponechdn bez dozoru,
pokud je pripojen k elekirické siti.

™ Ja provozu vyrobek nepfemistujte.

= Nepoklddeite vyrobek na horké plotynky
(plynové, elekirické, na uhli apod.). Vijrobek
pouZivejte na rovném, stabilnim, Cistém,
tepelné odolném a suchém povrchu.

= \iyrobek nezakryvejte béhem pouzivani nebo
krdtce po pouZiti, kdyz je jesté horky.

™ Dhejte na to, aby napdjeci kabel nebyl
priskiipnut deskami nebo se nedotykal jejich
okraje.

® Pouiiti prodluZovacich kabeld se nedoporuuje.
Pokud je nutné pouzit prodluzovaci kabel,
musi byt dimenzovan na proud alespoii 10 A.

™ Kabely poklddejte tak, aby o né nebylo mozné
zakopnout nebo je jinak poskodit.

60 «

™ Vyrobek neni urcen k ovidddni pomoci
externho Casovace nebo samostatného
systému ddlkového ovlddant.
® PouZivejte vyrobek pouze s origindlnim
prislusenstvim dodanym vyrobcem.
Cisténi a skladovani
A\ VAROVANI! Nebezpeii zranéni! Pred
iSténim a pii nepouzivdni odpojte vyrobek od
napdjent.
m Pied Gisténim spotiebice je nutné odpojit
konektor a pred dalsim pouZitim spotiebice je
nutné vysusit jeho vstupni otvor.
® Pokyny k cisténi vyjrobku naleznete v kapitole
Cistani”.
™ Neskladujte horky vyrobek ve skiini nebo
v obalu.
™ Nevytahuijte sifovou zdstrcku ze zdsuvky za
sitovy kabel.
™ (hraiite vyrobek, jeho napdieci kabel
a zdstrcku pried prachem, piimym slunecnim
zdfenim, kapajici a stitkajici vodou.
= Vyrobek skladujte na chladném, suchém mistg,
chrdnéném pred vihkosti a mimo dosah dti.
= (hraiite vyrobek pred teplem. Vyrobek
neumisfujte do blizkosti otevieného ohné nebo
zdroji tepla, jako jsou kamna nebo topnd
zafizeni.
™ Tento spotfebic je urcen k pouZiti v domdcnosti
a podobnych prostiedich, jako jsou:
—kuchyiiské prostory pro zaméstance
v obchodech, kanceldfich a jinych
pracovnich prostiedich;

—statky;

— poutiti Klienty v hotelech, motelech
a dalsich ubytovacich prostorech;

— prostiedi typu penzion.



Prvni nastaveni vyrobku
Vybaleni vyrobku a zdkladni cisténi

1. Vyberte vjrobek z obalu a odstrafite vechen obalovy
materidl a plastové obaly.

2. Tkontrolujte, zda baleni obsahuje vsechny soutdsti uvedené
v dokumentaci (viz ,Rozsah doddvky”).

3. Tkontrolujte, zda jsou vyrobek a v3echny jeho soutdsti
v dobrém stavu, v piipadg zjisténi poskozeni nebo zdvady
vyrobek nepouZivejte, ale postupuite podle postupu
popsaného v kapitole , Zdruka”.

4. Bahem wyroby jsou dily pokryty ochrannym olejovym filmem.

Pred prvnim pouZitim vyrobek zapnéte bez jakéhokoli jidla,
aby se pripadné zbytky odpaiily.

5. Pied prvnim pouZitim vyGistéte vSechny Cdsti vjrobku podle
pokynd v kapitole , isténi”.

Priprava
Montaz

1. Umistéte hlavni jednotku 1 na rovny, stabilni, cisty, tepelnd
odolny a suchy povrch.

2. Vklddejte vidy po jedné desce. Kazdou hladkou grilovaci
desku 18 nebo Zebrovanou grilovaci desku 19 Ize vlozit
do horni i do spodnf casti pristroje. Ujistéte se, Ze grilovaci
desky leZi rovné a jsou zajistény hackem odpovidajiciho
~= .=, woliiovactho tladitka 3.

Odstraiite desky
/\ UPOZORNENi! Nebezpeii popéleni! Pied ototenim

grilovaci desky 18/19 je nutné vyrobek odpojit od
elekirické sité. Nechte grilovaci desku zcela vychladnout.

Povrch Vhodné jidlo
Zebrovanj napi. maso, uzeniny, tund jidla
Hladky napi. zelenina, palatinky, smaZend vejce

1 Stiskngte —=~ = uvoliiovaci tlaitko 3 pro vysunuti desky
ze zdkladny. Drzte desku ob&ma rukama, posuiite ji podél
kovowjich podpér a vyjméte ji ze zdkladny. Stisknéte druhé
= =, wvoliiovaf tatitko 3 a stejnym zpdsobem vyjméte
druhou desku.

Provoz

@ INFO: Pii prvnim zahidti vyjrobku mize dochdzet
k mimému koufeni a zdpachu v diisledku zbytkd z vyroby.
To je normdlni a zcela neskodné. Zajistéte dostatecné
vétrdni, napfiklad ofevienim okna.

1 Prni porci grilovaného jidla vyhodte.
1 Vyrobek Ize pouZit ve 3 polohdch:

Pozice Obr.
Stolni gril 6
Gril na panini H

Kontaktn gril |

Vice podrobnosti naleznete v ndsledujicich podkapitoldch.

Nastaveni casu

1. Stisknéte tlacitko +/— 15/16 pro nastaveni doby grilovéni
v rozmezi 10 sekund aZ 90 minut a vyberte poZadovanou
teplotu.

2. Stisknéte tlacitko ¢ ,Start” 9, na tlacitku se rozsviti bild
kontrolka a ozve se pipnuti.

3. Cosovat se spusti a zbjvajici doba grilovani se zobrazi jako
odpoitdvani na displeji Casu 29.

4. Jakmile Casovat odpotitd Cas, pristroj vydd 5 pipnuti a na
displeji se zobrazi ,End* (Konec) 29.

5. Béhem grilovdni mzete kdykoli stisknout tlatitko +/—
15/16 o aktivovat Cosovat v rozmezi 10 sekund a7
90 minut.

Nastaveni teploty grilu

1. Otocenim ovladace teploty 10/11 nastavte teplotu mezi
60-240 °C pro kazdou grilovaci desku (horni a dolni)
samostatng pomoci ovladade teploty.

2. Stisknéte tlacitko ¢ ,Start” 9, na tlacitku se rozsviti bild
kontrolka a ozve se pipnuti.

3. Na displeji teploty 28 se zobrazi nastavend teplota varnjich
desek.

4. Jakmile je dosaZeno nastavené teploty, pristroj
vydd 3 pipnuti a na displeji 14 se zobrazi ,READY”
(PRIPRAVENO) 25.

5. Teplotu Ize bdhem vateni kdykoli zménit.
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Poloha , kontaktni gril”

1. Posuiite bezpecnostni zdpadku 4 do (2 polohy, oteviete
viko.

2. Predehiejte spotfebic otocenim obou ovlddacich knoflikd
10/11 na 240 °C, displej 28 ukazuje 240 pro homi
a spodni Tdst.

3. Stisknéte tlatitko ¢ ,Start” 9, kontrolka na tlatitku se
rozsviti bilou barvou. Béhem cinnosti bude kontrolka svitit.

4. Jakmile je dosaZeno pozadované teploty, pristroj vydd
3 pipnuti. KdyZ se READY 25 zobrazi se na displeji 14,
polozte potraviny urené ke grilovani na spodni varnou
desku.

5. Iaviete spotfebi¢ pomoci rukojeti 2.

6. Po krdtké dob& a po uplynuti nastaveného casu zkontrolujte,
zda je grilované jidlo dostatecné opecené (viz. Nastaveni
tasu). K tomu ofeviete viko spotiebice pomoci rukojeti 2.

7. Jakmile jidlo dosdhne poZadované drovng propeden,
vyiméte ho z talife.

8. Otocte reguldtor teploty 10/11 pro obé desky do polohy

e, na displeji 28 se zobrazi , OFF".

9. Odpojte hlavni zdstrcku 6 ze zdsuvky a nechte spotfebic

vychlodnout.

POZNAMKA: Nakldpéci viko zarucuje optimdlni vjsledek
grilovdni. Horni plotna je vzdy rovnob&Znd se spodni plotnou,
i kdyZ je grilované jidlo objemné.

Pozice ,,Panini”

1. Bezpecnostni zdpadka 4 do polohy (2, oteviete viko.

2. Predehfejte spotfebic otocenim obou ovlddacich knofliki
10/11 na 240 °C, displej 28 zobrazi 240 pro homi
a spodni Cdst.

3. Stisknéte tlatitko O ,Start” 9, kontrolka na tlatitku se
rozsviti bilou barvou. Behem cinnosti bude kontrolka svitit.

4. Jakmile je dosazeno pozadované teploty, pristroj vydd
3 pipnuti. KdyZ se READY 25 zobrazi se na displeji 28,
polozte potraviny urcené ke grilovani na spodni varnou
desku.

5. Bezpetnostni zdpadka 4 do polohy I, I, Ill, IV nebo V.

Polohy bezpeénostni zapadky

Nejmensi vzddlenost mezi varnymi deskomi

]
<

Nejvési vzddlenost mezi vamymi deskami

6. Sklopte viko a opfete ho o spodni varnou desku do
pozadovaného Ghlu.
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7. Zkontrolujte zhn&dnuti grilovaného jidla cas od casu nebo po
uplynuti nastaveného Casu (viz. Nastaveni casu).

8. lakmile jidlo doshne pozadované Grovné propeten,
vyjméte ho z talife.

9. Ototte ovlddani teploty obou desek do polohy o, na
displeji 14 se zobrazi ,OFF” (VYP).

10. Odpojte hlavni zdstrcku 6 ze zdsuvky a nechte spotiebi¢
vychladnout.

Poloha ,stolni gril”

1. Bezpetnostni zdpadka 4 do polohy (&, oteviete viko.

2. Stisknéte odemykaci tlatitko 5 a sklopte viko do Ghlu
180°. (Obr. F)

3. Predehfejte spotfebic otocenim obou ovlddacich knofliki
10/11 na 240 °C, displej 28 zobrazi 240 pro horni
a spodni dst.

4. Stisknéte tlatitko (), Start” 9, kontrolka na tlacitku se
rozsviti bilou barvou. Bghem Cinnosti bude kontrolka svitit.

5. Jakmile je dosazeno pozadované teploty, piistroj vyda
3 pipnuti. KdyZ se READY 25 zobrazi se na displeji 28,
polozte potraviny urcené ke grilovani na varné desky.

6. lidlo obcas obrafte a jakmile dosdhne pozadované Grovng
propedeni, vyjméte ho z talife.

7. Ototte reguldtor teploty obou desek do polohy * , na
displeji 28 se zobrazi , OFF”.

8. Odpojte hlavni zdstrcku 6 ze zdsuvky a nechte spotfebi¢
vychladnout.

POZNAMKA:

= Nakldpéci viko zarucuje optimdlni vysledek grilovdni. Horni
plotna je vidy rovnob&znd se spodni plotnou, i kdy7 je
grilované jidlo objemné.

B Po skonceni provozni fdze se displej rozsviti na 1 minutu
a poté zhasne. Mizete stisknout libovolné tlacitko nebo
otodit knoflikem, aby se displej znovu zapnul.

Funkce ZVYSENi VYKONU (BOOST)

1. Stisknéte tlatitko zvySeni vikonu (horni a dolni) 12/13 pro
spusténi funkee.

2. Funke ZVYSENT VYKONU 12/13 lze nastavit pouze behem
vafeni.

3. Stisknéte tlatitko ZVYSENT VYKONU (horni a dolni) 12/13,
na displeji se zobrazi 265 °C a BOOST 26 blikd na displeji.

4. Jakmile deska doséhne poZadované teploty, BOOST 26
prestane blikat, na displeji 28 se zobrazi ,READY” 25
a spotfebic vydd zvukovy signdl. BOOST 26 na displeji
zistane svitit po dobu jedné minuty.



5. Jidlo thned naservirujte na talife, béhem této jedné
minuty pristroj reguluje teplotu talife na teplotu peceni.
Poté zmizi z displeje ndpis BOOST 26 a na displeji 29 se
zobrazi teplota nastavend pomoci termostatickych knofliki
a spotiebic podle toho reguluje desku.

POZNAMKA:

= Tuto funkd lze pouZit pouze jednou za 30 minut. Pokud
stisknete funkci zvySeni vikonu do 30 minut, pFistroj vydd
3 pipnuti. Cinnost nelze nastavit na oviddacim prku.

Nastaveni teploméru grilu

Prvni zpusob — Kontrola teploty jidla

1. Odpojte teplomér 21 z dridku teploméru 7.

2. Pipojte teplomér 21 k zdsuvce. (Obr. J)

3. Displej Casovate 29 se nyni zméni na displej teploméru,
rozsvitf se ikona teploméru 22 a zobraz se aktudlni teplota
v mistnosti.

4. Vlote teplomér 21 do potraviny, kterou cheete zkontrolovat.

5. Teplota jidla se zobrazuje na displeji 29 .

Druhy zpusob — Vaieni jidla pfi poiadované teploté

1. Odpojte teplomér 21 z drzdku teploméru 7.

2. Pripojte teplomér 21 k zdsuvee.

3. Displej Casovate 29 se nyni zméni na displej teploméru,
rozsvitf se ikona teploméru 22 a zobrazi se aktudlni teplota
v mistnosti.

4. Tosuiite 3picku grilovaciho teploméru co nejhloubgji do
stiedu potraviny, jejiZ vnitini teplotu cheete sledovat. Dbejte
na to, aby se teplomér grilu nedotykal Zadnych kosti,
protoZe teplota kosti béhem vafenf stoupd rychleji nez
teplota masa.

5. Stisknéte tlatitko +/— 15/16 pro vjbér poZadované
teploty v rozmezi 4599 °, stisknéte () tlacitko start 9,
pristroj vydd 1 pipnuti a rozsvitf se kontrolka provozu.

6. Bahem grilovdni se teplota jadra postupné zvySuje. Jakmile
ie teplota dosaZena, pistroj vydd 5 pipnuti a na displeji se
zobrazi ,End”.

7. Opatmé vytdhnate teplomér grilu 21 z jidla a polo7te jej
vedle spotiebice.

8. Jidlo vyjméte z topné desky 18/19 a podavejte.

POZNAMKA:
= Teplomér miZete pripojit také béhem vafeni. Po zapojeni
a nastaveni teploty zacne blikat tlatitko Start 9. Stisknate

iej jednou pro potvizeni; kontrolka prestane blikat a zstane

svitit, coZ znamend, 7e nastavend teplota je monitorovdna.

= Kdykoli je to mozné, grilujte vzdy se zavienym vikem,
abyste zkrdtili dobu vafeni a uSeffili energii.

= Teplotu teploméru mizete kdykoli resetovat stisknutim
tlatitka +/— 15/16.

B Grilovaci teplomér 21 nelze pouZivat soutasng s funkd
tasovace.

= Nikdy nepoklddejte grilovaci teplomér 21 na horké plotny.
Kabel a rukojet grilovaciho teploméru 21 by mohly byt
nendvratng poskozeny!

= Doporutuieme zkontrolovat jidlo v nékolika bodech pred
vyjmutim z varné desky 18/19, abyste se ujistili, Ze jste
sondu vloZili do stiedu jidla.

Vyprazdiiovani odkapavaci misky

/\ POZNAMKA! Nebezpedi poskozent virobku! Bhem
provozu nevyprazdiivite odkapdvac misku 17.

V opaéném piipadé by z potravin mohly naddle unikat tuky
a Stavy a kapat piimo do hlavni jednotky 1.

@® INFO: Pokud pii grilovani z potravin vytéka vatsi mnozstvi
tuku a $fivy, je nutné odkapdvaci misku 17 ¢as od casu
vyprdzdnit.

1. Opatmé vytdhnate odkapdvaci misku 17 z predni dsti
hlavni jednotky 1.

Vyprdzdnéte odkapdvaci misku 17.

3. Otfete vnéjsi stranu odkapdvaci misky 17 kuchyfiskou
utdrkou.

4. Tasuiite odkapdvaci misku 17 zpét do hlavni jednotky 1.
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Tabulka vaieni

deska 19

Potravina Piiblizna Typ desky Poloha grilu Teplota (°C) Odhadovana
hmotnost (g) doba vaeni

(min)

Steak 250-300 g Tebrovand grilovaci | Kontakini gril 230 °C 4—8 minut (pro

(Ribeye, 2,5 cm) deska 19 (+ BOOST) stfednd krvavy)

Hovézi burger 150-180 g Tebrovand grilovaci | Kontakni gril 210 °C 6—9 min

(Cerstvy, 2 cm) deska 19

Minutovy steak 120 g Tebrovand grilovac | Kontaktni gril 230 °C 1-2 min

(tenky) deska 19

Kufedi prsa 180-220 g Iebrovand grilovaci | Kontaktni gril 200 °C 8—12 min

(bez kosti) deska 19 (Teplota sondy:
74 °()

Kufeci stehna 100-130 g Iebrovand grilovaci | Kontaktnf gril 210 °C 1014 min

(bez kosti) deska 19 (Teplota sondy:
74 °()

Krt fizky 150 ¢ Hlodkd deska 18 | Kontakini gril 190 °C 5—7 min

Vepiovd kotleta 200 g Zebrovand grilovaci | Kontakini gril 200 °C 8-10 min

(bez kosti, 2 cm) deska 19 (Teplota sondy:
65 °0)

Jehnai kotlety 60-80 g kaidj | Zebrovand grilovaci | Kontakini gril 220 °C 3-5 minut (pro

(ociSténé) deska 19 sffedni propeceni)

Bratwurst / 100 g kazdd Zebrovand grilovaci | Kontakin gri 180 °C 1015 min

Klobdsy deska 19

Plétky slaniny 150 g Hladkd deska 18 | Stolni gril 200 °C 6—8 min

Filé 7 lososa 150-180 g Hladkd deska 18 | Kontakmni gril 200 °C 6—8 min

(s koz) (Teplota sondy:
60 °0)

Treska / treska 150 ¢ Hladkd deska 18 | Gril na panini 190 °C 8—12 min

jednoskvmnd

(jemna)

Krevety (oloupané) | 250 g Hladkd deska 18 | Stolni gril 220 °C 2—4 minuty
(celkem)

Musle (velké) 300 ¢ Hladkd deska 18 | Stolni gl 230 °C 3—4 minuty
(celkem)

(roque Monsieur | 350 g Hladkd deska 18 | Gril na panini 190 °C 6—8 min
(aby se roztavila
vrchni Cdst)

Chrestové vjhonky | 300 g Tebrovand grilovaci | Stolni gril 200 °C 5-8 min
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Potravina Piiblizna Typ desky Poloha grilu Teplota (°C) Odhadovand

hmotnost (g) doba vareni
(min)

Pasky z papriky 400 ¢ Hladkd deska 18 | Stolni gril 210 °C 8—12 min

Cuketa (pldtky 300 ¢ Tebrovand grilovaci | Stolni gril 210 °C 6—10 min

0 tlousfce T cm) deska 19

Halloumi (pldtky | 225 ¢ Tebrovand grilovaci | Kontaktni gril 210 °C 3—5 min

o tlousfce 1,5 cm) deska 19

Vejce (smazend) | 120 g (2 vejce) Hladkd deska 18 | Stolni gril 160 °C 35 min

Recepty

Dokonaly ribeye steak pomoci sondy

(O 40-45 min.

&XZ

Poloha grilovani:

Kontakni gril

Desky:

Tebrované grilovaci desky
(homi a spodni)

Prisady

2

Ribeye steaky (cca 3 cm silné)

1 polévkovd IZice

Olivovy olej

Hrubd mofska sl

Cerstv mlety cemy pepf

Priprava

1. Steaky vyjméte z lednicky 30 minut pred vafenim. Osuste je
dplné a potiete olivovym olejem. Hojnd osolte a opepfete.

2. Predehiejte vjrobek v poloze Kontakini gril na 240 °C.

3. Po predehidti poloZte steaky na spodni desku. Vlozte
integrovanou sondu pro méfeni teploty potravin vodorovng
do nejtlustif Casti jednoho steaku.

4. Taviete hornf viko. Nastavte cilovou teplotu sondy
(napf. 55 °C pro stfednd krvavy steak nebo 60 °C pro
stiednd propedeny steak).

5. Stisknate tlaitko funkee ZVYSENT VYKONU pro 2 minutové
opékani na vysokém teple.

6. Gril bude vafit, dokud nebude dosazeno teploty sondy
(celkem piiblizng 6—10 minut). Steaky vyjméte, nechte
5 minut odpodinout a poddvejte.

Italské proscivtto & mozzarella panini

( 10-15 min.

ﬂ.x?

Poloha grilovdn: Gril na panini

Desky: Tebrované grilovaci desky
(horni a spodni)
Prisady
4 platky Ciabatta nebo kvdskovy chléh

2 polévkové l7ice | Pesto

100 g Nakrdjend Sunka
1 koule (125 ¢) | Cerstvd mozzarella, nakrdiend na platky
1 hrst Cerstwych listko bazalky
1 polévkovd lzice | Olivovy ole]
Pfiprava
1. Potfete vn&jsi stranu krajicd chleba olivovym olejem.

2.

Natfete pestem vnitfni stranu vSech ctyF pldtkd. Na dva
pldtky polozte prosciutto, mozzarellu a listky bazalky.
Prikryjte dalsimi dvéma pldtky.

Predehrejte spotfebic na 230 °C.

Po predehfdti (zobrazi se hldeni ,Ready) polozte dva
sendvice na spodnf desku.

Taviete homi viko. Gril automaticky nastavi tlak a Cos.
Vafte 2 minuty nebo dokud program neskond, chléb nenf
dozlatova upeteny a syr roztaveny.
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Stavnatd kuFeci prsa s pomoci sondy

(O 110-120 min.

|=|x2

Poloha grilovdni:

Kontaktni gril

Desky:

Lebrované grilovaci desky
(horni a spodni)

Prisady

2

Velka kufeci prsa bez kosti a kize

2 polévkové Izice

Olivovy olej

1 lzitka

Uzend paprika

Vs tajové licky

Cesnekovy prdsek

Stava z V4 citronu

Sl o pepf

Priprava

Piprava

1.

Vlozte Zebrovanou grilovaci desku na jednu stranu a hladkou
desku na druhou stranu. Oteviete gril 0 180° do polohy
stolniho grilu.

Nastavte Zebrovanou grilovaci desku (na slaninu/houby) na
210 °C.

Nastavte hlodkou desku (na vejce/rajcata) na 180 °C.

Po predehfdti polozte slaninu a houby na horky Zebrovany
gril.

Polozte poloviny rajtat (fezanou stranou dold) na plancha
desku.

Po 45 minutdch slaninu otocte. Pridejte olivovy olej na
plancha desku a rozklepnéte vejce piimo na ni.

VSe vaite dalsi 3—4 minuty, dokud nebude slanina kiupavd
a vajecné bilky tuhé. Vejce dochutte soli a pepfem.

Croque Monsieur (rezim trouby)

1.V misce smichejte olivovy olej, papriku, cesnekovy

prdsek, citronovou $ftivu, s6l a pepi. Pridejte kufeci prsa

a promichejte, aby se obalila. Nechte marinovat v lednicce
alespoii 90 minut.

Predehfejte vjrobek v poloze Kontakni gril na 200 °C.
Polozte kufe na spodni talif. VloZte integrovanou sondu pro
méfeni teploty potravin vodorovng do nejtlustsi cdsti jednoho

prsniho masa.

4. Taviete homf viko. Nastavte cilovou teplotu sondy na 75 °C.
5. Grilujte, dokud se nespusti alarm sondy (pfiblizné
8—12 minut, v zdvislosti na tloustce). Tim je zajisténo, Ze
kufe bude dokonale propecené, ale stdle Sfavnaté.
6. Pred krdjenim nechte kufeci maso 5 minut odpocinout.

Snidané na otevieném grilu (dvé teploty)

© 20-25 min.

|=|x2

Poloha grilovani:

Stolni gril (180°)

Desky:

1 x Hladkd deska,
1 x Iebrovand grilovaci deska

Prisady
4 platky Slanina nebo pancetta
4 Velkd vejce
100 g Tampiony, nakrdiens na pldtky
2 Rajcata, rozptlend
2 polévkové lzice | Olivovy olej

Sol a pepf
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(© 15-20 min.
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Poloha grilovént:

Gril na panini

Desky: Plochd plancha deska
(spodni), Zebrovand grilovaci
deska (horni)

Prisady
4 platky Silng nakrdjeny bily chléb (Brioche nebo

Pain de Mie)

2 polévkové Izice

Nesolené mdslo, zmékéené

1 polévkovd lzice

Dijonskd hoftice

100 g Sunka nakrdiend na pltky
100 g Syr Gruyere, strouhany
50 ml Besamelovd omdcka (volitelnd, ale
Klasickd)
Pfiprava

1. Vlozte hladkou desku na spodni stranu a Zebrovanou
grilovaci desku na horni stranu. Predehfejte gril na 200 °C.
2. Vgechny pldtky chleba lehce potiete mdslem. Vnitiek potfete

hoftici.

3. Pripravte dva sendvice se Sunkou a polovinou nastrouhaného

syra uvnitt.

4. Sendvice polote na pedehfdtou spodni plancha desku.
Na kazdy sendvic dejte IZici beSamelu (pokud ho pouZivte)
0 zbjvajici strouhany syr Gruyére.

6. Iajistéte horni desku v poloze pro panini tak, aby se
nachdzela 2—3 cm nad syrem, aniz by se ho dotykala.



7. Grilujte 5—8 minut, dokud nenf spodni strana opecend a syr
na povrchu roztaveny, s bublinkami a zlatohn&dy.

Musle pecené na plancha desce

© 10-15 min.

o 2 (zatitek)

Poloha grilovén: Stolni gril (180°)

Desky: Plochd plancha deska
Prisady
12 Velké musle, susené (osusené)

1 polévkovd lzice | Olivovy olej

2 polévkové Izice | Nesolené mdslo

1 hrebicek Cesnek, mlety

1 polévkovd IZice | Cerstvd petrZel, nasekand

Sl a bily pepf

Piprava

1. Musle dikladné osuste papirovou utérkou. Lehce dochufte
soli a bilym pepiem.

2. Vloite jednu hladkou desku. Oteviete gril 0 180° do polohy
stolntho grilu (sta&i zahfdt pouze jednu stranu).

3. Predehiejte plancha desku na MAX.

4. Pridejte olivovy olej. Jakmile se zaZnou lesknout, polozte
musle na plancha desku tak, aby se nedotykaly.

5. Vafte bez preruseni po dobu 90 sekund. Ototte je.

6. Okamiité pridejte mdslo a Cesnek na falff. Jakmile se mdslo
rozpusti, mimé naklofite talif (pokud je to moZné) nebo
pomoci [7ice polijte musle Cesnekovym mdslem.

7. Vafte dalsich 60—90 sekund. Vypnéte oheii, posypte
petrZelkou a ihned poddvejte.

Chest a halloumi z otevieného grilu

(0 15-20 min.

Poloha grilovdni:

o ¥ 34 (strana)
Stolni gril (180°)

Desky: Tebrované grilovaci desky
(o)
Prisady
1 svazek (300 g) | Chest, konce ofiznuté
225¢ Syr Halloumi, nakrdjeny na 1 cm silné
pldtky
2 polévkové IZice | Olivovy olej

Kira z T citronu

Cerstvé mlety cemy pepf

Priprava
1.V misce promichejte chiest s olivovym olejem a cernym
peprem.

2. Vlozte o Zebrované grilovaci desky. Oteviete gril 0 180°
do polohy stolniho grilu.
Predehrejte ob& desky na 220 °C.

4. Na horké grilovaci desky rozlote pldtky halloumi a stonky
chiestu.

5. Halloumi grilvjte 2—3 minuty z kazdé strany, dokud se
neobjevi tmavé grilovaci pruhy.

6. Grilujte chiest 5—7 minut, obcas ho obracejte, dokud
nebude kiupavy a opeceny.

7. V3e prendejte na talif a pied poddvdnim posypte Cerstvou
citronovou kirou.

Lososové filety s kiupavou kuzi

(© 20-25 min.

Poloha grilovént:

o ¥ 3—4 (strana)

Kontaktni gril

Ploché plancha desky (horni
a spodni)

Desky:

Pisady

2 Filety z lososa (kazdy cca 150 g), s kiz

1 polévkovd lzice | Olivovy olej

Sl a pept
2 platky

Priprava

1. Lososovou kiZi dikladné osuste papirovou utérkou. Obé
strany osolte a opeprefe.

2. Vlozte hladkou desku (horni a spodni). Predehfeite gril
v poloze Kontakini gril na 220 °C.

3. lososovou kiiZi potiete olivovym olejem. Filety polozte kizi
dold na predehidtou spodni desku. Vedle kazdého polozte
pldtek citronu.

4. Jemné polozte homi desku na lososa.

Griluite 6—8 minut. Piimy kontakt s horni a spodni plancha
deskou rybu propece a zdroveri udéld jeji kizi vyjimecné
kiupavou.

6. Podavejte ihned s grilovanym citronem.

| (itron
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Brambory smazené na plancha desce
s rozmarynem

( 25-30 min.

o ¢ 4 (strana)

Poloha grilovént: Stolni gril (180°)

Desky: Plochd plancha deska
Prisady

500 g Malé nové brambory, piedvarené

3 polévkovd IZice | Olivovy olej

2 hrebitky Cesnek, lehce rozdreeny

1 polévkovd 7ice | Cerstvy rozmaryn, jemné nosekany

Hrubd mofskd sol

Priprava

1. Vaite nové brambory 10—12 minut, dokud nezméknou.
Vodu slijte a nakrdiejte je na poloviny.

2. Vloite jednu hladkou desku. Oteviete gril 0 180° do polohy
stolniho grilu.

3. Predehisjte plancha desku na 210 °C.

4. Pridejte olivovy olej, poté piedvafené brambory (fezanou
stranou dol) a rozdrcené strouzky Cesneku.

5. Vafte 8—10 minut, aniZ byste smés michali, dokud se
nevytvoii zlatohnédd kirka.

6. Brambory ofotte, piidejte nasekany rozmaryn a pette dalsich
5—7 minut, dokud nebudou kiupavé.

7. Odstraiite strouzky cesneku. Hojné posypte hrubou mofskou
soli a podavejte horks.

Jehnéi kotletky s cesnekem a bylinkami

( 140-150 min. - 2-3
Poloha grilovént: Kontakini gril
Desky: Zebrované grilovaci desky
(homni a spodni)
Prisady
8 Jehndi kotlety (francouzsky fez)

3 polévkovd IZice | Olivovy olej
2 hrebitky

1 polévkovd lzice

Cesnek, mlety

Cerstvy rozmaryn, nasekany

1 polévkovd lzice | Cerstvy tymidn, nasekanj

Sl o pept
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Piprava

1.V misce smichejte olivovy olej, Cesnek, rozmaryn a tymidn.
Piidejte jehn&ti kotlety a obalte je. Marinujte v lednicce
alespoii 2 hodiny.

2. Vloite 7ebrované grilovaci desky. Predehfejte vyrobek

v poloze Kontakini gril na 230 °C.

Vyiméte kotlety z marindy a dochufte soli a pepiem.

Jehnéci kotlety rozlozte na predehfdtou spodni desku.

Taviete horn viko.

Grilujte celkem 3—4 minuty, aby bylo maso stiedng krvavé

(rbZové). Vafte 5—6 minut, pokud je mdte radéji stiedné

propecené.

7. Ihned podavejte.

o~ U B~ W

Cisténi

/\ VAROVANi! Riziko trazu elekirickym proudem!
Pred Gisténim: Sitovou zdstrcku 6 vidy odpojte od sifové
1Gsuvky.

/\ UPOZORNENI! Nebezpeci popéleni! Vijrobek
nedistéte ihned po provozu. Nejprve nechte vjrobek
vychladnout.

/\ POZNAMKA! Nebezpeii poskozeni vyrobku!
Neponoiujte elektrické soucdsti vjrobku do vody nebo jinjich
kapalin. Nikdy nedrite vjrobek pod tekouci vodou.

= Nedovolte, aby se do vnitiniho prostoru vjrobku dostala
voda nebo jiné kapaliny.

= NepouZivejte abrazivni, agresivni Gistici prostfedky ani tvrdé
kartdde.

POZNAMKA: Vjrobek vydistéte ihned po vychladnuti. Jakmile
zbytky potravin zaschnou, neni snadné je odstranit.

1 Pomoci skrabky 20 odstrarite zbytky potravin z grilovacich
desek 18/19.

1 Pro hladky povrch grilovacich desek pouZijte rovnou stranu
skrabky 20.

1 Pro Zebrovany povrch grilovacich desek pouZite zoubkovanou
stranu Skrabky 20.



Zpusob cisténi

Hlavni jednotka 1

O

O

Hlavni jednotku 1 offete vihkym
hadiikem.

V piipads potieby pridejte na hadfik
jemny Cistici prostiedek. Poté offete
hlavni jednotku 1 vihkjm hadfikem
bez disticiho prostiedku.

Hlavni jednotku 1 dikladné vysuste.
Nenechte vniknout vodu ani jiné
kapaliny do ynitiniho prostoru hlavni
jednotky 1.

Grilovaci deska
18/19
Skrabka 20

Tyto Tdsti opldchnéte vodou

a jemnym Gisticim prostiedkem.
Tyto Tdsti mizete také umyt

v myéce nddobi.

Odkapévaci
miska 17
Teplomér 21

Teplomér 21 a drdk pro grilovaci
teplomér 7.

teploméru vihkjm hadfikem.

V pripadé potieby pridejte na hadiik
jemny Cistici prostiedek. Poté hlavni
jednotku offete vihkym hadiikem
bez Gistictho prostiedku.

Sondy nelze myt v mycce nddob
ani ponofovat do vody.

Skladovani

/\ UPOZORNENi! Nebezpeii popéleni! Vyrobek
neskladujte ihned po provozu. Nejprve nechte vjrobek

vychlodnout.

1 Pred uskladngnim vyrobek oistate.
1 Pokud vyrobek nepouzivdte, uchovdvejte jej v pivodnim

obalu.

1 Vyrobek skladujte na suchém mistd mimo dosah déti.
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Odstraiiovani problému

Chybova zprava na displeji Popis Popis problému Reseni
Enl Err ! Horni topnd deska Teplotni cidlo hormi Vratte do servisniho
18/19 nefunguje. topné desky 18/19 je | stiediska.
odpojeno.
Err2 E-r 2 Prehfdti horni topné desky | Horni topnd deska Vratte do servisniho
18/19. 18/19 piskroila limitni | stfediska.
teplotu v disledku
dlouhodobého pouzivéni
uzivatelem.
En3 Er-rr 3 Spodni topnd deska Teplotni cidlo spodni Vratte do servisniho
18/19 nefunguje. topné desky 18/19 j¢ | stiediska.
odpojeno.
Errd ErrM Prehidti spodni topné Spodni topnd deska Vratte do servisniho
desky 18/19. 18/19 piekrocila stfediska.
teplotni limit v ddsledku
dlouhodobého pouzivni
uzivatelem.
En5 Err S Teplomér 21 nefunguie. | Teplomér 21 je cdstecnd | Zkontrolujte, zda je
zasunuty. teplomér 21 spravné
Zasunuty.
Iobrazeny ndpis =~ = | Homi topnd deska Elektronicky Fidici 1. Vytdhnate hlovni
Err a homi displej B 18/19 nefunguie. systém zjistil, e honi zdsticku ze zsuvky.
teploty 28 topnd deska 18/19se | 2. Zkontrolujte, zda je
zobrazuje ,no”. nezahiivd. topnd deska 18/19
sprdvné zasunuta.
3. Pokud problém
pretrvdvd, vratte do
servisniho stiediska.
Iobrazeny ndpis Spodni topnd deska Elektronicky fidici systém | 1. Vytihnéte hlavni
Err a spodnf displej B _ 18/19 nefunguie. zjistil, Ze spodni topnd zdsticku ze zdsuvky.
teploty 28 ukazuje T no deska 18/19 se 2. zkontrolujte, zda je
Jno”. nezahiivd. topnd deska 18/19
spravné zasunuta
3. Pokud problém
prefrvdvd, vrafte do
servisniho stiediska.
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Zlikvidovani

Obal se sklddd z ekologickjch materidld, keré miZete zlikvidovat
prostiednictvim mistnich sbéren recyklovatelnjch materidld.

Pii tfidéni odpadu se fidte podle oznaceni obalovych
materidld zkratkami (a) a isly (b), s ndsledujicim
vyznamem: 1-7: umélé hmoty / 20—22: papir a
lepenka / 80—98: slozené ldtky.

&

a

0 moznostech likvidace vyslouZiljch zafizenf se
informuite u sprdvy vasi obce nebo mésta.

V zdimu ochrany Zivotniho prostied vyslouzily
vyrobek nevyhazujte do domovniho odpadu, ale
piedejte k odborné likvidaci. O shérmdch a jgjich
oteviracich hodindch se mdZete informovat u
piislusné spravy mésta nebo obce.

I =y

Zaruka

Vijrobek byl vyroben podle piisnych smémic kvality a pied
doddnim peclivé otestovdn. V piipadé materidlnich nebo vyrobnich
vad mdte zdkonnd prdva vici prodejci vyrobku. Vase zdkonnd
préva nejsou nize uvedenou zdrukou nijak omezend.

Zaruka na tento vjrobek je 3 roky od data zakoupeni. Zdruéni
doba zating dnem zakoupent. Origindl dokladu o zakoupeni
si uschovejte na bezpetném misté, protoZe tento doklad je
vyzadovdn jako doklad o koupi.

Jakékoli poskozeni nebo zdvady, které se vyskytly jiz v okamziku
ndkupu, musi byt nahldseny ihned po vybaleni vyrobku.

Pokud se u vjrobku bhem 3 let od data zakoupen projevi

vada materidlu nebo vyrobni vada, pak vam ho podle nasi volby
bezplatné opravime nebo vyménime. Zdrutni doba se po uznané
reklamaci neprodluzuje. To plati také pro vymén&né a opravené

dily.

Tato zdruka je neplatnd, pokud byl vyrobek poskozeny nebo
nesprdvné pouZivany anebo udrZovany.

Zaruka se kryje na materidlové a vjrobni vady. Tato zdruka se
nevztahuje na dily vyrobku, které podiéhaj béznému opotiebent,
a tim plati jako opotfebitelné dily (napi. baterie, hadice,
inkoustové barevné patrony), ani se nevztahuje na poskozeni
rozhitnych dild, napf. spiacd nebo dild ze skla.

Postup v pripadé uplatiiovani zaruky
Pro zajistént rychlého zpracovdni Vaseho pripadu se Tidte
ndsledujicimi pokyny:

Pro vSechny pozadavky si pipravte pokladni stvrzenku a Gislo
artiklu (IAN 540309_2510) jako doklad o zakoupeni.

(islo artiklu najdete na typovém Sitku, gravuie, titulnf strdnce
ndvodu (vlevo dole) nebo na ndlepce na zadni nebo spodni
strané.

V piipadé poruch funkce nebo jinjch zdvad nejdiive kontaktujte,
telefonicky nebo e-mailem, v ndsledujicim textu uvedené servisni
oddéleni.

Vijrobek registrovany jako vadny potom mizete s piiloZenym
dokladem o zakoupeni (pokladni stvizenkou) a ddaji k zdvadé
a kdy k ni doslo, bezplatné zaslat na adresu servisu, kterd Vam
byl sdélena.

Servis

@@ Servis Ceska republika
Tel.: 800 143 873
E-Mail:  owim@lidl.cz

Cc€
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Zoznam pouiitych piktogramov

NEBEZPECENSTVO! — Oznatenie
nebezpetenstva s vysokym rizikom, kforé moze
mat za ndsledok smrt alebo fazké zranenie, ak
sa mu nezabrdni (napr. riziko udusenia)

Striedavy prid/napitie

Hertz (frekvencia napdjania)

VAROVANIE! — Oznacenie nebezpecenstva so
strednym rizikom, kforé mdZe maf za ndsledok
smrf alebo fazké zranenie, ak sa mu nezabrdni
(napr. riziko Grazu elektrickjm pradom)

Watt

Vjrobok pouZivajte len v suchych vnGtornych
priestoroch.

UPOZORNENIE! — Oznacenie nebezpetenstva
s nizkym rizikom, ktoré by mohlo mat' za
ndsledok [ahké alebo stredne fazké zranenie, ak
sa mu nezabrdni (napr. riziko obarenia)

Nebezpetenstvo - nebezpetenstvo Grazu
elektrickjm prodom!

POZNAMKA! — Upozoriivje na moZné
poskodenie majetku/vyrobku, ak sa mu
nevyhnete (napr. riziko skratu)

Pozor - hordci povrch!

© b B B P

INFO: Tento symbol so signdlnym slovom ,Info”
poskytuje dalSie uitotné informdcie.

© B P> EF

Tento vjrobok je Klasifikovany ako ochrannd
trieda | a musi byt pripojeny k ochrannému
uzemneniu.

Vhodné do umyvacky riadu:

l. "P Bezpetny pre potraviny Tento vjrobok nemd 2 | ™ 18/19 Grilovacia platiia
Ziadny nepriaznivy vplyv na chut’ ani vdiiv. @ = 17 Odkvapkavacia miska
= 20 Skrobk
Inatka CE oznauje zhodu s prislusnymi ] Bezpetnostné informdcie
smernicami EU platnymi pre tento vjrobok. L] Pokyny na pouzivanie

LRCRPA

Vytiahnite grilovaciu platfiv zo zdkladne.

Sonda teplomera.

SK




DIGITALNY KONTAKTNY GRIL PREMIUM
Zamyslané pouiitie
= Tento vyrobok je urceny na grilovanie potravin. NepouZivajte
ho na Ziadny iny acel.
= Tento vyrobok je urceny len na sikromné pouZitie
v domdcnosti, nie na komercné Gcely.
= Tento vyrobok je ureny na pouitie v domdcnosti
a podobnych miestach, ako si:
— kuchynské priestory pre zamestnancov v obchodoch,
kanceldrigch a inych pracovnych prostrediach;
~ farmy;
— pre Klientov v hoteloch, moteloch a injch obytnjch
priestoroch;
— prostredia typu penzidn s rafiajkami.
= Vyrobca nepreberd Ziadnu zodpovednost’ za Skody spdsobené
nesprdvnym pouZivanim.

Rozsah dodavky

Po rozhaleni vyrobku skontrolujte, i je doddvka dpind a & si
vSetky Casti v dobrom stave. Pred pouZitim odstrdiite vietky
obalové materidly.

1 Hlavnd jednotka

2 Grilovacie plate (vribkovany povrch)
2 Grilovacie plate (hladky povrch)

1 Drziak teplomera

1 Teplomer

1 Odkvapkdvacia miska

1 Skiabko

1 Navod na pouitie

Zoznam dielov

Pred precitanim si rozlozte stranu s obrdzkami a obozndmte sa so
vsetkymi funkciami vjrobku.

O Tlatidlo Start
Ovlddaci gombik teploty
(spodnd platiia)
Ovlddaci gombik teploty

1 Hlovnd jednotka 9

2 Rukoviif 10

3 = = WVOLNOVACE
tlatidlo (hond/spodnd 1

—

platiia) (hornd platiia)
4 Bezpetnostnd poistka 12 Funkdia zosilnenia vjkonu
5 Tlatidlo odomknutia 180° (hornd platiia)
6 Hlovnd zdstrcka a kabel 13 Funkeia zosilnenia vykonu
7 Drziak pre grilovaci (spodnd platiia)

teplomer 14 Obrozovka
8  Idsuvka pre grilovaci 15 Casovat/teplota sondy +

teplomer 16 Casovat/teplota sondy —

17 Odkvapkdvacia miska na 25 Pripravené (hornd/spodnd

olej platiia)
18 Ohrievacia platiia 26 Tosilnenie vykonu (hornd/
(hladky povrch) spodnd platiia)

19 Ohrievacia platiia 27 lkona teploty (homd/
(vrdbkovany povrch) spodnd platiia)
20 Skiabka 28 Tobrazenie teploty
21 Teplomer (hornd/spodnd platiia)
22 Ikona teplomera 29 Tobrazenie teploty
23 lkona Cosu tasovaca,/teplomera
24 Ikona hornej/spodne]
platne
Technické udaje
(islo modelu
so zdstrckou VDE: HG14295
Vistupné napitie: 220-240 V~, 5060 Hz
Spotreba energie: 2000 W
Spotreba energie
v pohotovostnom rezime: 02W
Trieda ochrany: I
Certifikdcia
HG14295: 6S (Intertek)

A Vseobecné bezpeénostné pokyny

PRED POUZITiM VYROBKU SA OBOZNAMTE SO
VSETKYMI BEZPECNOSTNYMI INFORMACIAMI
A NAVODOM NA POUZITIE! PRI ODOVZDAVANI
TOHTO VYROBKU INYM PRILOZTE AJ VSETKY
DOKLADY!

V pripade poskodenia v ddsledku nedodrZania
tohto ndvodu na pouzitie zanikd platnost
z6ruky! Za ndsledné kody nepreberdme Ziadnu
zodpovednost! V pripade materidlnych skéd
alebo zraneni osdb spdsobenyich nespravnou
manipuldciou alebo nedodrZanim bezpecnostnych
pokynov nepreberdme Ziadnu zodpovednost!
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Deti a osoby so zdravotnym postihnutim

A\NEBEZPECENSTVO! RIZIKO STRATY
ZIVOTA ALEBO NEHODY DOJCIAT
A DETI!
Nikdy nenechdvajte deti bez dozoru
s obalovym materidlom. Obalovy materidl
predstavuje nebezpecenstvo udusenia.
Deti asto podceriuji nebezpecenstvo.
Skladujte obalovy materidl vidy mimo dosahu
deti.

™ Tento vjrobok mo7u pouZivat deti vo veku
od 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentdlnymi schopnostami
alebo nedostatkom skdsenosti a znalosti,
ak s6 pod dohladom inej osoby alebo boli
poucené o bezpetnom pouzivani vyrobku
a uvedomuji si stvisiace rizikd.

™ Deti sa s vjrobkom nesmi hraf.

m (istenie o Gdrzbu nesmd vykondvaf deti bez
dozoru.

= Viyrobok a jeho kdbel uchovdvajte mimo
dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

Zamyslané poviitie

/\VAROVANIE! Nesprdvne poufitie moze
viest k zraneniu. Tento vyrobok pouZivajte
vyhradne v silade s tymito pokynmi.
Nepokdsajte sa vyrobok Ziadnym spdsobom
upravovat.

® Nikdy nepouzivajte vyjrobok bez grilovacich
platni.

76 K

Elektricka hezpecnost

/\VAROVANIE! Nebezpecenstvo Grazu
elektrickym pradom! Nikdy sa nepoksajte
vyrobok opravovat’ sami.

V pripade poruchy smie opravy vykondvat' iba
kvalifikovany persondl.

/\VAROVANIE! Nebezpecenstvo vrazu
elektrickym pradom! Nepondrajte vyrobok
do vody alebo inych tekutin. Nikdy nedrzte
vyrobok pod tecicou vodou.

/\VAROVANIE! Nebezpecenstvo irazu
elektrickym pradom! Nikdy nepouZivajte
poskodeny vyrobok. Ak je vyrobok poskodeny,
odpojte ho od elekirickej siete a kontaktujte
predajcu.

= Viyrobok sa nesmie pouzivaf, ak spadol, ak sg
na fiom viditelné zndmky poskodenia.

= Pred pripojenim vyrobku k elekirickej siefi
skontrolujte, & menovité napiitie a prid
zodpovedaii Gdajom o siefovom napdjani
uvedenym na typovom Stitku vyrobku.

= Pravidelne kontrolujte siefovi zdstrcku a
siefovy kdbel, i nie si poskodené. Ak je
napdjaci kabel poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho servisny zdstupca alebo
podobne kvalifikované osoby, aby sa predislo
nebezpecenstvu.

® (hrdiite siefovy kdbel pred poskodenim.
Nenechdvajte ho visief cez ostré hrany,
nestldcajte ho ani neohybaijte. Udriujte
napdjaci kabel dalej od hordcich povrchov
a otvorengho ohiia.



Prevadzka

/\VAROVANIE! Nebezpecenstvo poiziaru!
Aby sa zabrdnilo prehriativ vyrobku alebo
mozZnému vzniku poZiaru, vyjrobok nesmie
byt zakryty. Grilovacie platne nesmd byt
v Ziadnom pripade zakryté hlinikovou fdlioy,
hlinikovymi nddobami alebo tepelne odolnymi
materidlmi.

£\ UPOZORNENIE! Riziko popdlenia!

= Grilovacie platne sa pocas prevddzky velmi
zahrievaju. Pocas prevddzky sa dotykaite iba
ovlddacov teploty a rukoviti.

® Teplota pristupnych povichov mdZe byt pocas
prevddzky vyrobku vysokd.

A\ UPOZORNENIE! HORUCI POVRCH!
Pocas pouZivania sa vyrobok zahrieva.
Nedotykajte sa vyrobku pocas pouZivania ani
bezprostredne po pouZiti.

= \yrobok nepouZivajte bez odkvapkdvacej
misky.

= \iyrobok nesmie byt ponechany bez dozory,
pokial je pripojeny do elektrickej siete.

™ Nepohybuite vyrobkom, ked' je v prevddzke.

™ \yrobok neumiestiiujte na horice platne
(plynové, elekirické, na uhlie atd".). Vyrobok
pouZzivajte na rovnom, stabilnom, Cistom,
tepelne odolnom a suchom povrchu.

® Nezakryvajte vyrobok poas jeho pouzivania
alebo krdtko po pouiiti, ked"je este horddi.

= Uistite sa, 7e siefovy kdbel nie je stlaceny
platiiami ani sa nedotyka okraja platni.

™ NeodporGcame pouzivaf predlZovacie kable. Ak
je potrebné pouzit prediZovaci kabel, musi byf
navrhnuty pre prid najmenej 10 A.

™ Sniry ukladaite tak, aby sa o ne nedalo
zakopndt alebo inak poskodit’.

= Vyrook nie je urceny na ovlddanie pomocou
externého Casovaca alebo samostatného
systému dialkového ovlddania.

= \ijrobok pouZivajte iba s origindlnym
prislusenstvom dodanym spolu s nim.

Cistenie a skladovanie

/\VAROVANIE! Nebezpecenstvo
poranenia! Pred Gistenim a ked" vyrobok
nepouzivate, odpojte ho od napdjania.

™ Pred Gistenim spotrebica je potrebné odstranit
konektor a pred opdtovnym pouZitim
spotrebica je potrebné vysusit jeho vstup.

™ Pokyny na Gistenie vyrobku ndjdete v kapitole
Cistenie”.

™ Horici vyrobok neskladuite v skrinke alebo
v obale.

= Nevyfuhuite siefovi zdstrcku zo zdsuvky za
siefovy kabel.

® (hrdiite vyrobok, jeho siefovy kdbel a siefovi
zdstrcku pred prachom, priamym slnecnym
Ziarenim, kvapkajicou a striekajicou vodou.

= \robok skladujte na chladnom a suchom
mieste, chranenom pred vihkosfou a mimo
dosahu deti.

® (hrdrite vyrobok pred teplom. Vyrobok
neumiestiijte do blizkosti otvoreného ohiia
alebo zdrojov tepla, ako sii spordky alebo
vykurovacie zariadenia.

™ Tento spotrebit je urceny na pouZitie
v domdcnosti a na podobné Gcely:
—kuchynské priestory pre zmestnancov

v obchodoch, kanceldridch a inych
pracovnych prostrediach;
—farmy;
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—pre klientov v hoteloch, moteloch a inych
obytnych priestoroch;
— prostredia typu penzién s rafiajkami.
Prvé nastavenie vyrobku

Vybalenie vyrobku a zdkladné cistenie

1. Vyberte vjrobok z obalu a odstrdiite vietky obalové
materidly o plostové vreckd.

2. Skontrolujte, i s pribalené v3etky diely uvedené v zozname
(pozri ,Rozsah doddvky”).

3. Skontrolujte, i s vjrobok a v3etky diely v dobrom stave,
ak zistite akékol'vek poskodenie alebo chyby, vjrobok
nepouzivajte, ale postupuite podla postupu uvedeného
v kapitole , Zdruka”.

4. Potas vyroby si diely pokryté ochrannym olejovym filmom.
Pred prvym pouZitim nechajte vyrobok beZaf bez potravin,
aby s odparili vSetky pripadné zvysky.

5. Pred prvjm pouZitim vyistite vietky Casti vyrobku podla
pokynov v kapitole , Cistenie”.

Priprava

Montaz

1. Hlavnd jednotku 1 umiestnite na rovny, stabilny, isty,
tepelne odolny a suchy povrch.

2. Vlozte jednu platiiv po druhej. Kazdd hladkd platiia 18
alebo vribkovand platiia 19 je mozné vloZif do horného
alebo spodného puzdra. Uistite sa, Ze grilovacie platne
leZia rovno a si zaistené hdcikom prislusného = =,
uvolfiovacieho tlagidla 3.

Odstrdiite platne

/\ UPOZORNENIE! Riziko popdlenia! Pred otocenim
grilovacej platne 18,/19 je potrebné odpojif vyrobok
od elektrickej siete. Nechajte grilovaciu platiiu dplne
vychladnot.

Povrch Vhodné potraviny
Vribkovany napr. miso, saldma, mastné jedld
Hladky napr. zelenina, palacinky, volské oko

1 Stloéte =~ . volTiovacie tlacidlo 3, aby sa platiia
vysunula zo zdkladne. Drzte platiiv oboma rukami, posufite
iu pozdiz kovovjch podpier a vyberte ju zo zdkladne. Stlacte
druhé —= =, wvolfiovadie tlacidlo 3 a vyberte druhd
platiiu podfa rovnakého postupu.
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Obsluha

@ INFO: Pii prvom zahriati vyrobku sa moze v désledku
2vyskov z vyroby uvolnit malé mnoZstvo dymu a zdpachu.
Je to normdlne a dplne neskodné. Zabezpecte dostatoiné
vetranie, napriklad otvorenim okna.

1 Prvd porciu grilovaného jedla vyhodte.
1 Vyrobok je mozné pouzivaf v 3 polohdch:

Poloha Obr.
Stolovy gril 6
Gril na panini H
Kontaktny gril |

Dalsie podrobnosi ndidefe v nasledujicich podkapitoldch.

Nastavenie casu

1. Stlacte tlocidlo +/— 15/16, aby ste nastavili tos
grilovania v rozmedzi 10 sekind a7 90 mindt a vyberte
poZadovand teplotu.

2. Stlocte latidlo ¢ ,Start” 9, na tlatidle sa rozsvieti bielo
kontrolka a ozve sa pipnutie.

3. Casovai sa spusti a zostdvajici Cas grilovania sa zobrazuje
ako odpotitavanie na displeji cosu 29.

4. Akondhle casovat vyprsi, spotrebic vydd 5 pipnuti a na
displeji sa zobrazi ,End” (Koniec) 29.

5. Potas grilovania mdZete kedykol'vek stladif tlagidlo +/—
15/16 o aktivovaf' asovat v rozmedzi 10 sekind a7
90 mindt.

Nastavenie teploty grilu

1. OtoZenim ovlddaca teploty 10/11 nastavte teplotu
v rozmedzi 60—240 °C pre kazdd grilovaciu platiiu (homd
a dolnd) samostatne pomocou oviddata teploty.

2. Stlocte latidlo ¢ ,Start” 9, na thatidle sa rozsvieti bielo
kontrolka a ozve sa pipnutie.

3. Displej teploty 28 zobrazuje nastavend teplotu varnych
platni.

4. Akondhle je dosiahnutd nastavend teplota, spotrebit vydd
3 pipnutia a na displeji 14 sa zobrazi ndpis , READY”
(PRIPRAVENE) 25.

5. Teplotu je mozné zmenit kedykolvek potas varenia.



Poloha , kontaktny gril“

1. Posuiite bezpecnostnd poistku 4 do £ polohy, otvorte veko.

2. Predhrejte spotrebi ofocenim oboch ovlddacich gombikov
10/11 na 240 °C, displej 28 zobrazuje 240 pre homi
a spodnd Casf.

3. Stlacte flacidlo  ,Start” 9, kontrolka na tlatidle sa
rozsvieti na bielo. Kontrolka bude potas Ginnosti sviefit.

4. Po dosiahnuti poZadovanej teploty spotrebic vydd 3 pipnutia.

Ked' sa READY 25 zobrazi na displeji 14, umiestnite
potraviny, ktoré cheete grilova, na spodnd platiiu.

5. Iatvorte spotrebic pomocou rukoviiti 2.

6. Po krdtkej chvili a po uplynuti Casu na Casovadi skontrolujte,
{i je grilované jedlo dostatotne opecené (pozri. Nastavenie
tasu). Na to otvorte veko spotrebica pomocou rukoviiti 2.

7. Ked jedlo dosiahne poZadovand Groveri prepecenia, vyberte
ho z platne.

8. Otocte ovlddat nastavenia teploty 10/11 pre obe platne
do polohy e, na displeji 28 sa zobrazi , 0FF”.

9. Odpojte hlavnd zdstrcku 6 zo zdsuvky a nechajte spotrebic
vychladnat.

POZNAMKA: Nokldpacie veko zarutuje optimdlny vysledok
grilovania. Homd platiia je vidy rovnobeznd s dolnou platiiou, qf
ked'je grilované jedlo objemné.

Poloha ,,Panini”

1. Posuiite bezpecnostnd poistku 4 do £ polohy, otvorte veko.

2. Predhrejte spotrebit ofocenim oboch ovlddacich gombikov
10/11 na 240 °C, displej 28 zobrazuje 240 pre hom
a spodnd Casf.

3. Stlacte tlatidlo ¢ ,Start” 9, kontrolka na tlatidle sa
rozsvieti na bielo. Kontrolka bude potas Ginnosti sviefit.

4. Po dosiahnuti pozadovanej teploty spotrebic vydd 3 pipnutia.

Ked' su READY 25 zobrazi na displeji 28, umiestite
potraviny, ktoré cheete grilovaf, na spodnd platiiu.

5. Posufite bezpecnostnd poistku 4 do polohy I, 1I, I, IV
alebo V.

Polohy bezpeénostnej poistky

Najmensia vzdialenost medzi varnymi platfiami

NajviicSia vzdialenost medzi platiiami =V

6. Sklopte veko a oprite ho o spodnd platiiu do poZadovaného

uhla.

10.

1 casu na Cas alebo po uplynuti asu na Casovaci
skontrolujte, ¢ sa grilované jedlo nepripdlilo (pozri.
Nastavenie Casu).

Ked' jedlo dosiahne pozadovand Groveri prepeenia, vyberte
ho z platne.

Otocte ovlddat nastavenia teploty oboch platni do

polohy e, na displeji 14 sa zobrazi ,OFF” (VYP).
Odpojte hlavnd zdstrcku 6 zo zdsuvky a nechajte spotrebi¢
vychladnit.

Poloha ,stolovy gril”

1. Posuiite bezpecnostnd poistku 4 do (& polohy, otvorte veko.

2. Stlatte odomykadie tlatidlo 5 a sklopte veko do uhla 180°.
(Obr. F)

3. Predhrejte spotrebi¢ otocenim oboch ovlddacich gombikov
10/11 na 240 °C, displej 28 zobrazuje 240 pre homi
a spodn Cast.

4. Stlatte tlotidlo O ,Start” 9, kontrolka na tlatidle sa
rozsvieti na bielo. Kontrolka bude potas Ginnosti svietit'.

5. Po dosiahnuti pozadovanej teploty spotrebic vydd 3 pipnutia.
Ked' sa READY 25 zobrazi sa na displeji 28, polozte
potraviny, ktoré chete grilovat, na platne.

6. ledlo obas ototte a vyberte z platne, ked dosiahne
pozZadovany stupefi prepecenia.

7. Ototte ovlddat nastavenia teploty pre obe platne do
polohy e, na displeji 28 sa zobrazi , OFF".

8. Odpojte hlavnd zdstrcku 6 zo zdsuvky a nechajte spotrebic
vychladnit.

POZNAMKA:

= Nakldpacie veko zarucuje optimdlny vysledok grilovania.
Hornd platiia je vZdy rovnobeznd s dolnou platiiou, o ked
ie grilované jedlo objemné.

B Po ukonceni prevadzky sa displej rozsvieti na 1 mindtu

a potom sa vypne. Stlatenim [ubovolného tlacidla alebo
otocenim gombika mdZete opit zapndt displej.

Funkcia ZOSILNENIA VYKONU (BOOST)

.

Stlatte tlatidlo zosilnenia vjkonu (homé a dolné) 12/13
na spustenie funkdie.

Funkcia ZOSILNENIA VYKONU 12/13 sa da nostavif len
pocas varenig.

Stlatte tlacidlo ZOSILNENIA VYKONU (horné o dolné)
12/13, na displeji sa zobrazi 265 °C a BOOST 26 blikd
na displeji.
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4. Akondhle dosiahne platiia poZadovand teplotu, BOOST 26
prestane blikaf, na displeji 28 sa zobrazi ,READY” 25 ,
spotrebic vydd pipnutie a BOOST 26 na displeji zostane
svietif jednu minGtu.

5. Jedlo ihned' naservirujte na taniere, pocas fejto jednej
minGty spotrebi¢ reguluje teplotu platiiv na teplotu
opekania. Potom BOOST 26 zmizne z displeja, displej 29
zobrazi teplotu nastavend na termostate a spotrebic reguluje
platiiu podla toho.

POZNAMKA:

B Tito funkeiu je mozZné pouif len raz za 30 mindt. Ak
stlaite funkciu ZOSILNENIA VYKONU do 30 mindt, spotrebi
vydad 3 pipnutia. Ginnost nie je moiné nastavif na ovlddai.

Nastavenie teplomera grilu

Prvy spasob — Kontrola teploty jedla

1. Odpojte teplomer 21 z dr7iaka teplomera 7.

2. Pripojte teplomer 21 k zdsuvke. (Obr. J)

3. Displej Casovata 29 sa teraz zmeni na displej teploty
teplomera, ikona teplomera 22 sa rozsvieti a zobrazi sa
aktudlna teplota v miestnosti.

4. Vloite teplomer 21 do potraviny, kford chcete skontrolovat.

5. Teplota jedla so zobrazuje na displeji 29.

Druhy sposob — Varenie jedla pri pozadovanej teplote

1. Odpojte teplomer 21 z drZiaka teplomera 7.

2. Pripojte teplomer 21 k zdsuvke.

3. Displej Casovata 29 sa teraz zmeni na displej teploty
teplomera, ikona teplomera 22 sa rozsvieti a zobrazi sa
aktudlna teplota v miestnosti.

4. Tatlacte Spicku grilovacieho teplomera o najhlbsie do stredu
potraviny, ktorej vndtomnd teplotu cheete sledovat. Uistite sa,
7e teplomer grilu sa nedotyka Ziadnej kosti, pretoZe teplota
kosti stipa potas varenia rychleiSie ako teplota misa.

5. Stlatte tlaidlo +/— 15/16 a vyberte pozadovand teplotu
v rozmedzi 45-99 °C, stlacte (O tlatidlo Start 9, spotrebi
vydd 1 pipnutie a rozsvieti sa kontrolka prevadzky.

6. Potas grilovania sa teplota v strede postupne zvySuje.
Akondhle je dosiahnutd poZadovand teplota, spotrebic vydd
5 pipnuti a na displeji sa zobrazi ndpis , End”.

7. Opatme vytiahnite teplomer grilu 21 z potravin
a umiestnite ho vedla spotrebica.

8. Pred poddvanim vyberte jedlo z ohrievacej platne 18/19.
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POZNAMKA:

= Teplomer mdZete pripojif o] pocus varenia. Po zapojeni
a nastoveni teploty bude blikaf tlacidlo Start 9. Stlate
ho raz na potvrdenie; kontrolka prestane blikaf a zostane
svietif, o znamend, Ze nastavend teplota je monitorovand.

B Ak je to mozné, vidy grilujte so zatvorenym vekom, aby ste
skrdtili as varenia a uSetrili energiu.

= Teplotu teplomera mézete kedykolvek vynulovat stlagenim
tlatidla +/— 15/16.

B Grilovac teplomer 21 nemoZno pouZivat sitasne s funkciou
Casovaca.

= Nikdy neumiestiiujte grilovaci teplomer 21 na hordce
platne. Kabel a rukoviit grilovacieho teplomera 21 mdzu
byt nendvratne poskodené!

= (dpordcame skontrolovaf potraviny v niekolkyich bodoch
pred ich vyberanim z varej platne 18/19, aby ste sa
vistili, Ze ste sondu vloZili do stredu potraviny.

Vyprazdiiovanie odkvapkavacej misky

/\ POZNAMKA! Nebezpetenstvo poskodenia vjrobku! Pocas
prevddzky nevyprdzdiiujte odkvapkdvaciu misku 17.

V' opacnom pripade by tuk a $fava mohli nadalej vytekat
7 potravin a kvapkat priamo do hlavnej jednotky 1.

@ INFO: Ak potas grilovania z potravin uniki viicie mnozstvo
tuku a $favy, je potrebné obtas vyprazdnit odkvapkdvaciu
misku 17.

1. Opatme vytiahnite odkvapkavaciu misku 17 z prednej casti
hlavnej jednotky 1.

2. Vyprdzdnite odkvapkdvaciu misku 17.

3. Vonkajsiu stranu odkvapkdvacej misky 17 utrite kuchynskou
utierkou.

4. Vlozte odkvapkdvaciu misku 17 spiif’ do hlavnej jednotky 1.



Tabul'ka varenia

Jedlo Priblizna Typ platne Poloha grilu Teplota (°C) Odhad. Doba
hmotnost’ (g) varenia (min)
Steak 250-300 g Vribkované Kontaktny gril 230 °C 4—8 minit
(Ribeye, 2,5 cm) grilovacie platne (+ BOOST) (pre stredne
19 prepedeny)
Hoviidzi burger 150-180 g Vribkované Kontaktny gril 210 °C 6—9 min
(Cerstvy, 2 cm) grilovacie platne
19
Mindtovy steak 120 g Vribkované Kontaktny gril 230 °C 1-2 min
(tenky) grilovacie platne
19
Kuracie prsia 180-220 g Vribkované Kontakiny gril 200 °C 8—12 min
(bez kosti) grilovacie platne (Sonda: 74 °()
19
Kuracie stehnd 100-130 g Vribkované Kontakiny gril 210 °C 1014 min
(bez kosti) grilovacie platne (Sonda: 74 °()
19
Kuracie rezne 150 ¢ Hladké plate 18 | Kontakiny gril 190 °C 5—7 min
Braviovd kotleta | 200 g Vribkované Kontaktny gril 200 °C 8-10 min
(bez kosti, 2 cm) grilovacie platne (Sonda: 65 °()
19
Jahiiacie kotlety 60-80 g kazdd | Vrdbkované Kontakiny gril 220 °C 3-5 mingt
(obrezané) grilovacie platne (pre stredne
19 prepeceny)
Bratwurst / 100 g kazdd Vribkované Kontakiny gril 180 °C 1015 min
Klobdsy grilovacie platne
19
Plétky slaniny 150 g Hladké platne 18 | Stolovy gril 200 °C 6—8 min
Filé 7 lososa 150-180 g Hladké platne 18 | Kontakiny gril 200 °C 6—8 min
(s kozou) (Sonda: 60 °()
Treska / treska 150 ¢ Hladké platne 18 | Gril na panini 190 °C 812 min
jednoskvmnd
(jemna)
Krevety (oldpané) | 250 g Hladké platne 18 | Stolovy gril 220 °C 2—4 min (celkom)
Hrebenatky (velké) | 300 g Hladké platne 18 | Stolovy gril 230 °C 3—4 min (celkom)
(roque Monsieur | 350 g Hladké platne 18 | Gril na panini 190 °C 6—8 mindt

(na roztavenie
vichnej Casti)
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Jedlo Priblizna Typ platne Poloha grilu Teplota (°C) 0Odhad. Doba
hmotnost (g) varenia (min)
Spargla 300 ¢ Vribkovang Stolovy gril 200 °C 5-8 min
grilovacie platne
19
Pasiky z papriky 400 g Hladké platne 18 | Stolovy gril 210 °C 8—12 min
(uketa 300 g Vribkované Stolovy gril 210 °C 6-10 min
(1 cm pldtky) grilovacie platne
19
Halloumi 225 ¢ Vribkované Kontaktny gril 210 °C 3—5 mingt
(pldtky s hrdbkou grilovacie platne
1,5 ) 19
Vajcia (vyprdzané) | 120 g (2 vajcia) | Hladké platne 18 | Stolovy gril 160 °C 3—5 mingt

Recepty
Steak s perfekinou sondou Ribeye

(O 40-45 mingt o, 2

Poloha grilovania: Kontaktny gril

Platne: Vribkované grilovacie plate
(homd a spodnd)
Ingrediencie
2 Ribeye steaky (hrdbka priblizne 3 cm)
1 polievkovd Olivovy olej
lyZica

Hrubd morskd sol

Cerstvo mleté Gierne korenie

Priprava

1. Steaky vyberte z chladnitky 30 mindt pred varenim.
Dokladne ich osuste a potrite olivovjm olejom. Dokladne
dochutte sofou a korenim.

2. Predhrejte vjrobok v polohe Kontakny gril na 240 °C.

3. Po predhriati polozte steaky na spodnd platiu. VloZte
integrovand sondu na potraviny vodorovne do najhrub3ej
tasti jedného steaku.

4. Tatvorte horny kryt. Nastavte ciefovd teplotu sondy (napr.
55 °C pre stredne prepeceny do ruZova alebo 60 °C pre
stredne prepeceny).

5. Stlacte tlatidlo funkcie ZOSILNENIA VYKONU pre 2-minGtové
opekanie na vysokej teplote.
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6. Gril bude varif, kjm sa nedosiahne teplota sondy (celkovo
priblizne 6—10 mindt). Vyberte steaky, nechajte ich 5 mindt
odpotivat’ a poddvajte.

Talianska Sunka a mozzarella Panini

( 10-15 mindt

ﬂ.xZ

Poloha grilovania: Gril na panini
Platne: Vribkované grilovacie platne
(hornd a spodnd)

Ingrediencie

4 platky Ciabatta alebo kvdskovy chlieb

2 polievkové Pesto

lyzice

100 g Nakrdjand prosciutto Sunka

1 gulka (125 g) | Cerstvd mozzarella, nakrdiand na platky

1 hrst Cerstvé listky bazalky

1 polievkovd Olivovy olej

lyZica
Priprava

1. Potrite vonkajSiu stranu krajcov chleba olivovym olejom.

2. Potrite pestom vnGtornd stranu vietkych Styroch pldtkov.
Na dva pldtky poloZte prosciutto Sunky, mozzarellu a listky
bazalky. Prikryte dalsimi dvoma pldtkami.

Predhrejte spotrebit na 230 °C.

Po predhriati (zobrazi sa ndpis ,Ready”) polozte dva
sendvice na spodnd platiiu.

5. ZTatvorte hory kryt. Gril automaticky nastavi tlak a cas.
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6. Varte 2 mindty alebo dovtedy, kjm sa program nedokondi,  Ingrediencie
) chlieb nezhnedne a syr sa nerozpust. 4 plitky Slaning alebo pancetta
Stavnaté kuracie prsia s dokonalou 4 Vetké vaicn
konzistenciou 100 g Sampifidny, nakrdjané na plétky
(0 110-120 min. i x2 2 Paradajky, rozpolené
Poloha grilovania: Kontakiny gril 2 polievkové Olivovy ole]
Platne: Virgbkované grilovacie platne ytice
(homd a spodnd) Sol' a korenie
Ingrediencie Priprava
9 Vafké kuradie prsia bez kosti o ko 1. Vlozte na jednd stranu vribkovand grilovaciu platiiv o na
— — druhd stranu hlodkd platiiu. Otvorte gril 0 180° do polohy
ZVpollevkove Olivovy olej stolovsho gy,
Iyice 2. Naostavte vribkovand grilovaciu platiiv (na slaninu/huby)
1 lyzitka Udend paprika na 210 °C.
Vh tajove] Iyzicky | Cesnakov présok Nastavte hladkd platiiu (na vajcia/paradajky) na 180 °C.

Stava z V4 citrona

Sol a korenie

Priprava

1.V miske zmie3ajte olivovy olej, papriku, cesnakovy prasok,
citrdnovd $favu, sol’ a korenie. Pridajte kuracie prsia
a premieSajte, aby sa obalili. Marinujte v chladnitke
najmenej 90 mint.

2. Predhrejte vyrobok v polohe Kontakiny gril na 200 °C.

3. Kuracie miiso polozte na spodnd platiiu. VloZte integrovand
sondu na potraviny vodorovne do najhrubsej Casti jedného
prsného miisa.

4. Po predhriati polozte slaninu a huby na hordci vribkovany
rosf.

5. Polozte polovitky paradajok (rezanou stranou nadol) na
platiiv plancha.

6. Po 4=5 minGtach slaninu ototte. Pridajte olivovy olej na
platiiv plancha a priamo na fiu rozbite vajcia.

7. Vietko varte dalsie 3—4 mindty, kjm slanina nebude
chrumkavd a bielka vajec sa nezrazia. Vajcia dochutte solou
a korenim.

Croque Monsieur (rezim rory)

(® 15-20 minct -2

4. Tatvorte horny kryt. Nastavte cielovd teplotu sondy na Poloha grilovania: Grl na panini
Pt Flae Fochd pltfi plnch
5. Grilujte, kjm sonda nezatne pipat (priblizne 8—12 mindt, ufne: ocdu P utn(}b;;(unc ‘
v zdvislosti od hribky). Tym sa zaruci, Ze kuracie miso bude “.pl" nq), vlr W OV?]HU .
dokonale prepecené, ale stdle Sfavnaté. grlovaci platia (hom)
6. Pred kedjanim nechajte kuracie méso 5 mindt odpocivat. Ingrediencie
Raiiajky na otvorenom grile (dvojitd teplota) | 4 pldtky :beY l;i9|y chlieb (brioche alebo pain
e mie
- [ )
@ 20-25 minit mn X 2 polievkové Nesolené maslo, zméknuté
Poloha grilovania: Stolovy gril (180°) lyZice
Platne: 1 x Hladkd plati, 1 polievkovd Dijonskd hortica
1 x Vribkovand grilovacia lyZica
plaii 100 g Sunka nakrdjand na pltky
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100 g Syrom Gruyére, strhany
50 ml Besamelovd omdcka (volitelnd, ale
klasickd)
Priprava

1. Vlozte hladki platiiu na spodok a vribkovand platiiu na
vich. Predhrejte gril na 200 °C.

2. Vsetky krajce chleba zvonku potrite trochou masla. Vnitro
pofriete horcicou.

3. Pripravte dva sendvice so Sunkou a polovicou strihaného
syra.

4. Sendvite polozte na predhriatu spodnd platiiu plancha.

5. Na kazdy sendvic dajte lyZicu besamelovej omdtky (ak ju
pouzivate) a zvyny strihany syr Gruyére.

6. Infixvite homd platiiu do polohy na panini, aby sa vzndZala
2-3 cm nad syrom bez toho, aby sa ho dotykala.

7. Grilujte 5—8 mindt, kjm sa spodnd Cast’ neopecie a syr na
povichu sa neroztavi, nezacne bublaf a neziska zlatohnedd
farbu.

Hrebenatky opekané na platni plancha

(0 10-15 minit

o ¢ 2 (prediedld)

4. Pridojte olivovy olej. Akondhle sa zatni leskndf, polozte
musle na platiiv plancha tak, aby sa nedotykali.

5. Varte bez prerusenia 90 sekind. Prevrdtte ich.

6. Okamiite pridajte maslo a cesnak na platiiv. Ked' sa maslo
roztopi, platiiu mieme naklofite (ak je to moZné) alebo
lyZicou polejte musle cesnakovym maslom.

7. Varte dakich 60—90 sekind. Viypnite ohefi, posypte
petrzlenom a ihned" poddvaite.

Spargla a halloumi na otvorenom grile

(© 15-20 min.

Poloha grilovania:

o ¥ 34 (strana)
Stolovy gril (180°)

Platne: Vribkované grilovacie platne
(obe)
Ingrediencie
1 2viizok (300 g) | Spargla, konce odrezané
225¢ Syr Halloumi, nakrdjany na 1 cm hrubé
pldtky
2 polievkové Olivovy ole]
lyzice

Poloha grilovania: Stolovy gril (180°)

Kora z 1 citréna

Cerstvo mleté Gerne korenie

Platne: Plochd platfia plancha
Ingrediencie

12 Vel'ké musle, susené (odkvapkané)

1 polievkovd Olivovy olej

lyZica

2 polievkové Nesolené maslo

lyZice

1 Klinek Cesnak, mlety

1 polievkovd Cerstvd petrzlenovd viiaf, nasekand

lyZica

Sol a biele korenie

Priprava

1. Hrebenatky dplne osuste papierovou utierkou. Lahko
dochutte solou a bielym korenim.

2. Vloite jednu hladka platiiu. Otvorte gril 0 180° do polohy
stolového grilu (stati zohriaf len jednu stranu).

3. Predhrejte platiiv plancha na MAX.

84 K

Priprava

1.V miske zmieSajte Sparglu s olivovjm olejom a Ciernym
korenim.

2. Vlozte obe vribkované grilovacie platne. Otvorte gril
0 180° do polohy stolového grilu.
Predhrejte obe platne na 220 °C.

4. Na rozpdlené grilovacie platne poukladajte pldtky halloumi
a $parglu.

5. Halloumi grilujte 2—3 minGty z kazdej strany, kjm sa
neobjavia tmavé grilovacie stopy.

6. Sparglu grilujte 5—7 mindt, obas ju ofocte, kjm nebude
chrumkavd a opecend.

7. Pred poddvanim v3etko preloZte na tanier a posypte Cerstvou
citrénovou kérou.



Filety z lososa s chrumkavou koZou

€ 20-25 min.

o 34 (strana)

Poloha grilovania: Kontaktny gril

Platne: Ploché platne plancha (hornd
a spodnd)
Ingrediencie
2 Filety z lososa (kazdy cca 150 g),
s kozou
1 polievkovd Olivovy olej
lyZica
Sol' a korenie
2 platky | (itrén
Priprava

1. Lososovis kozu dokladne osuste papierovou utierkou. Obe
strany dochutte solou a korenim.

2. Vlote hladkd platiiv (hor a spodnd). Predhrejte gril
v polohe Kontaktny gril na 220 °C.

3. Lososovi kozu potrite olivovjm olejom. Filety poloZte koZou
nadol na predhriaty spodnd platiiu. Vedla kazdého polozte
pldtok citrdna.

4. Jemne polozte homd platiiu na lososa.

5. Grilujte 6—8 mindt. Priamy kontakt s hornou a spodnou
platiiou plancha dokladne wvarf rybu a zdrovedi urobi jgj
kozu mimoriadne chrumkavd.

6. Poddvajte ihned' s grilovanym citrGnom.

Zemiaky pecené na platni plancha
s rozmarinom

(O 25-30 min.

o 4 (sfrana)

Poloha grilovania: Stolovy gril (180°)

Platne: Plochd platfia plancha
Ingrediencie

500 g Malé nové zemiaky, predvarené

3 polievkové Olivovy olej

lyZice

2 klinteky Cesnak, jemne rozdrveny

1 polievkovd Cersty rozmarin, jemne nasekany

lyZica

Hrubd morskd sol

Priprava

1. Nové zemiaky varte 10—12 mindt, kjm nebudd mkks.
Vodu zlejte a nakrdjajte ich na polovice.

2. Vlozte jednu hladkd platiiu. Otvorte gril 0 180° do polohy
stolového grilu.
Predhrejte platiiv plancha na 210 °C.

4. Pridojte olivovy olej, potom predvarené zemiaky (rezanou
stranou nadol) a rozdrvené striciky cesnaku.

5. Pette 810 minGt bez miesania, kjm sa nevytvori
Zlatohnedd korka.

6. Zemiaky ototte, pridajte nasekany rozmarin a pette dalsich
5-7 mindt, kjm nebudd chrumkavé.

7. Odstriite striciky cesnaku. Hojne posypte hrubou morskou
solou a poddvajte hordce.

Jahiiacie kotlety s cesnakom a bylinkami

( 140-150 mingt -~ 2-3

Poloha grilovania:

Kontaktny gril

Platne: Vribkované grilovacie platne
(hornd a spodnd)

Ingrediencie

8 Jahiiacie kotlety (francdzsky strihané)

3 polievkové Olivovy olej

lyzice

2 klingeky Cesnak, mlety

1 polievkovd Cerstvy rozmarin, nasekany

lyZica

1 polievkovd Cerstvy tymidn, nasekany

lyZica

Sol' a korenie
Priprava

1.V miske zmie3ajte olivovy olej, cesnak, rozmarin a tymidn.
Pridajte jahfiacie kotlety a obalte ich. Marinujte v chladnicke
aspoii 2 hodiny.

2. Vloite vribkované grilovacie platne. Predhrejte vyjrobok

v polohe Kontaktny gril na 230 °C.

Viyberte kotlety z marindy a dochutte sofou a korenim.

Ulozte jahiiacie kotlety na predhriatu spodnd platfiv.

Tatvorte homny kryt.

Grilujte celkovo 3—4 mindty, aby ste dosiahli stredne

prepeceny (ruzovy) vysledok. Ak ich mdte radi stredne

prepecend, varte ich 5—6 mindt.

7. Poddvajte ihned".

o~ U B~ W
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Cistenie
/\ VAROVANIE! Nebezpecenstvo Grazu elekirickym

pradom! Pred cistenim: VZdy odpojte siefovd zdstrcku 6 zo
siefovej zdsuvky.

/) UPOZORNENIE! Riziko popdlenia! Vjrobok neistite

hned’ po skonceni prevddzky. Najprv nechajte vyrobok
vychlodngt.

/\ POZNAMKA! Riziko poskodenia vyrobku!

Nepondrajte elekirické komponenty vjrobku do vody alebo
injch kvapalin. Nikdy nedr7te vjrobok pod tetdcou vodou.
Nedovolte, aby sa do vnitra vjrobku dostala voda alebo iné
kvapaliny.

NepouZivajte abrazivne, agresivne Gistiace prostriedky ani
turdé kefy.

POZNAMKA: Vijrobok vyistite hned' po vychlodnuti. Ked
2vysky potravin zaschnd, nie je fahké ich odstrdnit.

O

O

O

Pomocou Skrabky 20 odstrdiite zvy3ky jedla z grilovacich
platni 18/19.

Na hladky povrch grilovacich platni pouZite rovnd stranu
Skrabky 20.

Na drdzkovany povrch grilovacich platni pouZite vribkovand
stranu Skrabky 20.

Cast’ Sposob distenia

= Teplomer 21 a drZiak pre grilovac

teplomer 7.

VonkajSiu stranu sondy a drZiok

teplomera utrite vihkou handrickou.

=V pripade potreby pridajte na
handricku jemny Gistiaci prostriedok.
Potom hlavnd jednotku utrite
vihkou handrickou bez Gistiaceho
prostriedku.

= Sonda sa nesmie umjvaf
v umjvacke riadu ani pondraf do
vody.

Odkvapkdvacia
misku 17
Teplomer 21 n

Cast Spdsob cistenia
Hlavnd 1 Hlovng jednotku T utrite vihkou
jednotka 1 handrickou.

L1V pripade potreby pridajte na
handricku jemny Gistiaci prostriedok.
Hlavnd jednotku T potom utrite
vihkou handrickou bez Gistiaceho
prostriedku.

L1 Dokladne vysuste hlavnd
jednotku 1.

L1 Nedovolte, aby sa do vndtornej Casti
hlavnej jednotky 1 dostala voda
alebo iné tekutiny.

Grilovacia platiia | CJ
18/19
Skrabka 20 u

Tieto ¢asti opldchnite vodou
a jemnym Gistiacim prostriedkom.
Tieto Casti mdZete umyvat qj

v umjvacke riadu.
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Skladovanie
/\ UPOZORNENIE! Riziko popdlenia! Vjrobok

neskladujte hned' po skonceni prevadzky. Najprv nechajte
vyrobok vychladnit.

1 Pred uskladnenim vyrobok vycistite.
1 Ked vjrobok nepouzivate, sklodujte ho v pdvodnom obale.
1 Vyrobok skladujte na suchom mieste mimo dosahu deti.




Riesenie problémov

Chybova sprava na displeji Popis Popis problému Riesenie
Enl Err ! Hornd ohrievacia platiia | Teplotny senzor hornej Vrdtte do servisného
18/19 nefunguje. ohrievacej platne 18/19 | strediska.
e odpojeny.
Err2 E-r 2 Prehriatie hornej Hornd ohrievacia platiia | Vrdfte do servisného
ohrievacej platne 18/19. | 18/19 prekrocila limitnd | strediska.
teplotu v ddsledku
dlhodobého pouzivania zo
strany pouzivatela.
En3 Err 3 Spodnd ohrievacia platiia | Teplotny senzor spodnej | Vrdtte do servisného
18/19 nefunguje. ohrievacej platne 18/19 | strediska.
e odpojeny.
Errd ErrM Prehriatie spodnej Spodnd ohrievacia platiia | Vrdtte do servisného
ohrievacej platne 18/19. | 18/19 prekrocila limitng | strediska.
teplotu v ddsledku
dlhodobého pouzivania
pouzivatelom.
En5 ErrS Teplomer 21 nefunguje. | Teplomer 21 je Giostoéne | Skontrolujte, i je
zZasunuty. teplomer 21 sprdvne

Zasunuty.

Tobrazeny ndpis = iz | Homd ohrievacia platiia | Elektronicky riadiaci 1. Odpojte hlavng

Err a horny B 18/19 nefunguie. systém zistil, Ze homd zdsticku zo zdsuvky.

displej teploty 28 ohrievacia platiia 18/19 | 2. Skontrolujte, i je

zobrazuji ,no”. sa nezahrieva. ohrievacia platiia
18/19 sprivne
viozend.

3. Ak problém
pretrvva, vrdtte do
servisného strediska.

Iobrazeny ndpis Spodnd ohrievacia platiia | Elektronicky riadiaci 1. Odpojte hlavnd

Err a spodny B _ 18/19 nefunguie. systém zistil, Ze spodnd zdstrcku zo zdsuvky.

displej teploty 28 T no ohrievacia platiia 18/19 | 2. skontrolujte, i je

zobrazuje ,no”. sa nezahrieva. ohrievacia platiia
18/19 sprivne
zasunutd

3. Ak problém
prefrvdva, vrdfte do
servisného strediska.

SK

87



Likvidacia
Obal pozostdva z ekologickych materidlov, ktoré moZete odovzdaf
na miestnych recyklacnych zbernjich miestach.

VSimaite si prosim oznacenie obalovych materidlov
pre triedenie odpadu, sG oznacené skratkami ()
a islami (b) s nasledujicim vjznamom: 1-7:
Plasty / 20—22: Papier a kartén / 80-98:
Spojené ldtky.

&

a

0 moznostiach likviddcie opotrebovaného vyrobku sa
mozete informovat’ na Vasej obecnej alebo mestskej
sprdve.

Ak vyrobok dosldzil, v zdujme ochrany Zivotného
prosiredia ho neodhodte do domového odpadu,

ale odovzdajte na odbornd likviddciu. Informdcie o
zbemych miestach a ich otvdracich hodindch ziskate
na Vasej prislusnej sprdve.

Zarvka

I =

Vijrobok bol starostlivo vyrobeny v silade s prisnymi smemicami
kvality a pred dodanim dokladne otestovany. V pripade
materidlovjch alebo vyrobnych chyb mdte zdkonné prava voti
predajcovi vyrobku. Vase zkonné préva nie s Ziadnym spdsobom
obmedzené nasou zdrukou uvedenou nizsie.

Zdruka na tento vjrobok je 3 roky od ddtumu ndkupu. Zdrutnd
doba zacina plyndt ddtumom kdpy. Origindl dokladu o kipe
si uschovajte na bezpetnom mieste, prefoze tento doklad je
potrebny ako dokaz o kipe.

Akékolvek poskodenie alebo nedostatky pritomné uZ v tase
ndkupu je potrebné nahldsit ihned" po vybalent vyrobku.

Ak sa v priebehu 3 rokov od ddtumu zakipenia preukdze, 7e
vjrobok vykazuie chyby materidlu alebo spracovania, podla
vastného uvdzenia Vam ho bezplatne opravime alebo vymenime.
Zaruénd doba sa na zdklade poskytnutej zdrucnej reklamdcie
nepredlzuje. To plati aj pre vymenené alebo opravené diely.

Tdto zdruka je neplatnd, ak bol vyrobok poskodeny alebo
nesprdvne pouZivany alebo udrZiavany.

Zaruka sa vztahuje na chyby materidlu a vjrobné chyby. Tdto
zdruka sa nevziahuje na Casti vyrobku, kioré podliehaji beznému
opotrebovaniu, a preto sa povazuji za opotrebovatelné diely
(napr. batérie, nabijatelné batérie, hadice, atramentové kazety),
ani na poskodenie krehkych casti, napr. spinacov alebo ¢asti zo
skla.
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Postup v pripade poskodenia v zdruke

Pre zarutenie rychleho spracovania Va3ej poZiadavky dodrzte
prosim nasledujice pokyny:

Pre vetky otdzky maite pripraveny pokladnicny doklad a cislo
vyrobku (IAN 540309_2510) ako dékaz o kipe.

(islo vyrobku ndjdete na typovom Stitku, gravire, na prednej
strane Vasho ndvodu (dole vfavo) alebo ako ndlepku na zadnej
alebo spodnej strane.

Ak sa vyskytnd funkéné poruchy alebo iné nedostatky, najskdr
telefonicky alebo e-mailom kontaktujte ndsledne uvedené
servisné oddelenie.

Produkt oznateny ako defektny potom moZete s prilozenym
dokladom o kipe (pokladnicny listok) a uvedenim, v tom spotiva
nedostatok a kedy sa vyskytol, bezplatne odoslaf na Vam
ozndmend adresu servisného pracoviska.

Servis

K Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-posta:  owim@lidl.sk

Cc€
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Prvo postavljanje proizvoda . .......... ... ... ... ... Stranica
Raspakiravanje proizvoda i osnovno GCenje . . .. .. ... Stranica
Priprema . ... Stranica
SOSt OV ONie . . Stranica
Uklanjanje ploga. . .. .o Stranica
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Podesavanje viemena .......... ... ... . . . . Stranica
Postavljanje temperature rostiljo. .. .. ... Stranica
Polozaj ,kontaktnog rostilja” . . ... ... ... Stranica
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Tablicakvhanja. . ......... .. . Stranica

HR

9
92
92
92
92

92

95
95

95
95
95

95

95
95
96
96
96

96
97
97
98



Recepli. ... ... Stranica

Ribeye odrezak na saviSenoj temperaturi .. .. .. ... .. Stranica
Talijanski priut i panini sendvici s mozzarellom .. ... .. .. ... Stranica
Socna pileca prsa na saviSenoj TeMPEIatUN. . . ... ..o\t Stranica
Dorucak s otvorenog rodtilja (dvije temperature) ... ......... ... . Stranica
Topli sendvici (natin rada pecnice) ... ... ... Stranica
Jakobove kapice pecene na glatkoj plodi. . ... ... ... Stranica
Sparoge i halloumi na otvorenom rotiliu . . . ... ... ... Stranica
Fileti lososa s hrskavom kozom . ... .. ... ...l Stranica
Krumpiri peceni na glatkoj plodi s ruzmarinom. .. ... ... ... Stranica
Janjedi kotleti s Cednjakom i biliem . . .. ... Stranica
fiic'enie ....................................................................... Stranica
Skladistenje. . ............ ... . Stranic
Rjesavanje problema . ............. ... Stranica
Ihrinjavanje ... ... .. Stranica
Jamstvo ... Stranica
Postupak u slucaju koji je pokriven jamstvom . .. .. ... Stranica
SIS .+ v e et e e Stranica
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Popis koristenih piktograma

OPASNOST! — Oznatava opasnost visokog
rizika koja moze dovesti do smrti ili teskih
ozlieda ako se ne izbjegne (npr. opasnost od
gusenia)

|zmjenicna struja/napon

Hertz (frekvencija napajanja)

UPOZORENJE! — 0znacava opasnost srednje
razine rizika koja moZe dovesti do smrti ili teskih
ozlieda ako se ne izbjegne (npr. opasnost od
strujnog udara)

Vat

Proizvod upotrebljavajte samo u suhim
zatvorenim prostorima.

OPREZ! — Oznatava opasnost niske razine
rizika koja moze dovesti do maniih ili srednje
teskih ozljeda ako se ne izbjegne (npr. opasnost
od oparina)

Opasnost — rizik od strujnog udara!

NAPOMENA! — Upozorava na moguce
oStecenje imovine/proizvoda ako se ne izbjegne
(npr. opasnost od kratkog spajania)

Oprez — vruca povrsina!

© b B B P

INFORMACIJA! Ovaj simbol sa signalnom
rijeci ,Info” pruza dodatne korisne informacie.

© B P> EF

Ovaj se proizvod klusificira kao uredaj razreda
zadtite | i potrebno ga je prikljutiti na zatitno
uzemljenje.

Dijelovi prikladni za pranje v perilici posuda:

'P Sigumo za hranu Ovaj proizvod nema negativan 2= | = 18/19 Plota rotilia
utinak na okvs il miris. @ = 17 Plitica za cijedenje
= 20 Strugac
Oznaka CE oznacava sukladnost s relevantnim EU ] Informacije o sigurnosti
direktivama koje su primjenjive za ovaj proizvod. L] Upute za upotrebu

LRCRPA

Izbacite plocu za rosfil s postolja.

Sonda termometra.

HR
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PREMIUM DIGITALNI KONTAKTNI ROSTILJ
Predvidena upotreba

= QOvaj je proizvod predviden za pecenje hrane na rosfilju.
Proizvod nemojte upotrebljavati za druge svrhe.
= QOvaj je proizvod predviden samo za privatnu upotrebu v
kucanstvu, a ne za komercijalne svhe.
= QOvaj je proizvod predviden za upotrebu u kucanstvu i slicnim
primjenama kao $to su sliedece primjene:
— kuhinje osoblja u trgovinama, uredima i drugim radnim
okruZenjima;
~ na seoskim imanjima;
— 20 klijente v hotelima, motelima i drugim stambenim
okruZenjima;
~ u okruZenjima s uslugom nocenja i dorucka.
B Proizvodac ne preuzima odgovorost za oStecenja nastala
zhog nepropisne upotrebe.

Sadriaj isporuke

Nakon raspakiravanja proizvoda provierite je li isporuka potpuna
i jesu li svi dijelovi u dobrom stanju. Prije upotrebe uklonite sav
ambalazni materijal.

1 Glavna jedinica

2 Ploge rosilja (rebrasta povrsina)
2 Plote rostilja (glatka povisina)
1 Dria¢ termometra

1 Termometar

1 Plitica za dijedenje

1 Strugat

1 Korisnicki prirucnik

Popis dijelova

Prije Gitanja otvorite stranicu koja sadii ilustracie i upoznajte se
sa svim funkcijama proizvoda.

1 Glovna jedinica 8  Utitnica termometara za
2 Rutka 103l
3 = .= Gumbzo 9 O Gumb za pokretanje

oslobadanje (gorja/ 10
donja grijoca plota)

Gumb za regulaciju
temperature (donja ploca)

4 Sigumosni zasun 11 Gumb za regulaciju
5 Gumb za otkljutavanie temperature
180° (gornja plota)

6 Mreini utika? i kabel 12
7 DrZac termometra za
rostili 13

Funkdija pojacanja
(gornja plota)
Funkdija pojacanja
(donja ploca)
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14 Toslon 23 lkona viemena
15 Povecanie tajmera / 24 lkona gornje/donje ploce
temperature sonde 25 Spremno (gornjo/donja
16 Smanienje tajmera / plota)
temperature sonde 26 Pojacanje (gornjo/donja
17 Plitica za cijedenje ulja plota)
18 Grijaca plota 27 lkona temperature
(glatka povrsina) (gornja/donja ploca)
19 Grijaca plota 28 Prikaz temperature
(rebrasta povrsina) (gornja/donja ploca)
20 Strugat 29 Prikaz tajmera/

21 Termometar
22 lkona termometra

Tehnicki podaci

temperature termometra

Broj modela

s VDE utikacem: HG14295

Ulazni napon: 220—240 V~, 50—60 Hz
Potrosnja energije: 2000 W

Potrosnja snage u natinu

rada u stanju pripravnosti: 02W

Razred zastite: I

Certifikat

HG14295: GS (Intertek)

A Opce sigurnosne napomene

PRIJE UPOTREBE PROIZVODA UPOZNAJTE SE SA
SVIM SIGURNOSNIM NAPOMENAMA | UPUTAMA
ZA UPOTREBU! KADA QVAJ PROIZVOD
PROSLIEBUJETE DRUGIM OSOBAMA, PRILOZITE
| SVU DOKUMENTACLU!

Potrazivanja na temelju jamstva ne vrijede u slucaju
ostecenja uzrokovanih nepridrZavanjem ovih uputa
za upotrebu! Proizvodat ne preuzima odgovornost
70 posljedicne Stete! Proizvodat ne preuzima
odgovornost u slucaju materijalnih Steta ili tielesnih
ozljeda uzrokovanih nepravilnim rukovanjem ili
nepridrZavanjem sigurnosnih napomena!



Djeca i osobe s ogranicenjima

/\ OPASNOST! OPASNOST ZA ZIVOT
ILI OPASNOST OD NESRECA ZA
DOJENCAD I DJECU!
Diecu nemojte nikada ostavljati bez nadzora s
ambalaznim materijalom. Ambalazni materijal
predstavlja opasnost od guenja.
Dieca Cesto podcjenjuju opasnosti. Djecu uvijek
drzite podalje od ambalaznog materijala.

™ (vaj proizvod mogu upotrebljavati djeca dobi
od 8 godina i starija te osobe ogranicenih
fizickih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti
ili nedostatnog iskustva i znanja ako su
pod nadzorom ili ako su upudeni u siguran
nadin upotrebe proizvoda te ako razumiju
potendijalne opasnosti.

™ Djeca se ne smiju igrati proizvodom.

m (iscenje i odravanie koje obavlja korisnik ne
smiju obavljati djeca bez nadzora.

= Proizvod i pripadajuéi kabel drite izvan
dohvata djece mlade od 8 godina.

Predvidena upotreba

/\UPOZORENJE! Pogresna upotreba
moze dovesti do ozljeda. Ovaj proizvod
upotrebljovajte samo u sklodu s ovim
uputama. Ne pokuSavajte obavljati nikakve
preinake ovog proizvoda.

™ Proizvod nemojte upotrebljavati bez ploca
rostilja.

Sigurnost od elekiriénog udara

/\UPOZORENJE! Opasnost od
elektricnog udara! Nemojte nikada
pokusavati da sami popravljate proizvod.
U slucaju neispravnosti, popravke smije
obavljati samo kvalificirano osoblje.

/\UPOZORENJE! Opasnost od
elektricnog udara! Proizvod nemojte
uranjati u vodu niti u druge tekudine. Proizvod
nemojte nikada drZati pod tekucom vodom.

/\UPOZORENJE! Opasnost od
elektriénog udara! Nemojte nikada
upotrebljavati ostecen proizvod. Ako je
ostecen, proizvod odspojite od strujnog
napajanja i obavijestite svog trgovca.

= Proizvod se ne smije upotrebljavati ako je pao
i na njemu postoje vidljivi znakovi oStecenja.

= Prije prikljutivanja proizvoda na elektricno
napajanje provjerite odgovaraju li nazivni
napon i nazivna struja podacima o elektricnom
napajanju navedenima na natpisnoj plodici
proizvoda.

™ Redovito provieravajte jesu i strujni utika€ i
kabel osteceni. Ako je mrezni kabel ostecen,
mora ga zamijeniti proizvodat, njegov serviser
ili slicno kvalificirana osoba kako bi se izbjeglo
opasnost.

™ Mrezni kabel zastitite od oStecivanja. Nemojte
dopustiti da mrezni kabel visi preko otrih
rubova, nemoite ga pritiskivati niti savijati.
Drzite mrezni kabel dalje od vrucih povidina i
otvorenog plamena.
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Rad

/\ UPOZORENJE! Opasnost od poiara!
Proizvod se ne smije prekrivati kako biste
sprijedili njegovo pregrijavanie ili pozar. Ploce
rotilia se ni pod kojim okolnostima ne smiju
prekriti aluminijskom folijom, aluminijskim
posudama ili materijalima otpornim na
foplinu.

4\ OPREZ! Opasnost od opeklina!

® Ploce rostilja postaju jako vruce tijekom rada.
Regulatore temperature i rucku dodirujte samo
fijekom rada.

B Temperatura dostupnih povrsina moze biti
visoka kada uredaj radi.

A\ OPREZ! VRUCA POVRSINA! Proizvod
se tijekom upotrebe zagrijava. Ne doticite
proizvod tijekom upotrebe niti neposredno
nakon upotrebe.

B Proizvod nemojte upotrebljavati ako nije
postavljena plitica za cijedenie.

B Proizvod se ne smije ostavljati bez nadzora
kada je prikljucen na strujno napajanje.

™ Nemojte pomicati proizvod tijekom rada.

™ Proizvod nemojte stavljati na vruée ploce
(plinske, elekiricne, na uglien i sl.). Proizvod
upotrebljavajte na ravnoj, stabilnoj, distoj,
suhoj povisini otpornoj na toplinu.

= Nemojte prekrivati proizvod kada je u upotrebi
ili neposredno nakon upotrebe dok je jo vruc.

= Vodite racuna da se strujni kabel ne priklijesti
plocama ili da ne dotice rub ploca.

= Ne preporucujemo upotrebu produznih kabela.
Ako je nuzno upotrebljavati produzni kabel,
mora biti predviden za protok struje od
najmanje 10 A.

9 HR

= Kabele polozite tako da ne postoji mogucnost
spoticanja o kabele ili oStecenja.

™ Qvaj proizvod nije predviden da radi v
kombinaciji s vanjskim uklopnim satom ili
zasebnim sustavom daljinskog upravljania.

™ Proizvod upotrebliovajte samo s originalnom
dodatnom opremom.

Ciscenje i skladistenje

/\UPOZORENJE! Rizik od ozljeda! Prije
iscenja i kada ga ne upotrebljavate, proizvod
odvojite od mreznog napajanja.

™ Prije GiScenja proizvoda potrebno je ukloniti
prikljucak, a prije ponovne upotrebe proizvoda
osusiti njegov ulazni otvor.

® Upute za CiScenje proizvoda potraZite u
poglavlju , Ciscenie”.

® Nemojte spremati vruci proizvod u ormaric ili
u ambalazu.

® Nemojte izvlaciti mrezni utika€ iz elektricne
uticnice povlacenjem za mrezni kabel.

™ Proizvod, pripadajuci mrezni kabel i utikac
zasfitite od prasine, izravne sunceve svietlosti,
kapanja i prskanja vode.

™ Proizvod skladistite na hladnom, suhom
miestu, zasticenom od vlage i izvan dohvata
diece.

™ Proizvod zastitite od vrucine. Proizvod nemojte
stavjati v blizini otvorenog plamena ili izvora
topline kao $to su Stednjaci ili uredaji za
grijanje.

™ Qvaj je oparat predviden za upotrebu u
kucanstvu i slicnim primjenama kao $to su
sliedece primjene:
—kuhinje osoblja u trgovinama, uredima i

drugim radnim okruZenjim;

—na seoskim imanjima;



—1a Klijente u hotelima, motelima i drugim
stambenim okruZenjima;
—u okruzenjima s uslugom nocenja i
dorutka.
Prvo postavljanje proizvoda

Raspakiravanje proizvoda i osnovno ciscenje

1. lzvadite proizvod iz ambalaZe i uklonite sav ambalazni
materijal i plasticne omote.

2. Provjerite jesu li svi navedeni dijelovi u sadrZaju isporuke
(pogledajte odjeljak ,SadrZaj isporuke”).

3. Provierite jesu li proizvod i svi dijelovi u dobrom stanju.
Ako pronadete bilo kakvo ostecenje ili nedostatke, nemojte
upotrebljavati proizvod vec se pridrZavajte postupka
opisanog u odjeliku ,Jamstvo”.

4. Dijelovi su tijgkom proizvodnje prekriveni zastitnim slojem
ulja. Prije prve upotrebe, ukljucite proizvod bez hrane kako
bi svi eventualni ostaci isparili.

5. Prije prve upotrebe, ofistite sve dijelove proizvoda kako je
opisano u odjeliku , Ciscenje”.

Priprema
Sastavljanje

1. Postavite glavnu jedinicu 1 na ravnu, stabilni, Gistu, suhu
povisinu ofpornu na toplinu.

2. Umetnite jednu po jednu plocu. Glatku plotu 18 ili rebrastu
plocu 19 rostilja moguce je umetnuti u gornje ili donje
kuciste. Pazite da su ploce rostilja postavljene ravno i da
su pricvrscene kukom odgovarajuceg —=— = gumba za
oslobadanje 3.

Uklanjanje ploca
/\ OPREZ! Opasnost od opeklina! Prije preokretanjo

ploce rodtilja 18,/19, proizvod odvojite od strujnog
napajanja. Pricekajte da se plota rostilja potpuno ohladi.

Povrsina Prikladna hrana
Rebrasta npr. meso, kobasice, masna hrana
Glatka npr. povice, palacinke, pecena jaja

1 Pritisnite ~=— &, gumb za oslobadanie 3 da biste izbacili
plocu s postolja. DrZite plocu objema rukama, pomaknite je
duz metalnih nosaca i uklonite je s postolja. Pritisnite drugi
= .=, qumb za oslobadanje 3 da uklonite drugu plocu
prema istom postupku.

Rad

@® INFORMACIJA! Piilikom prvog zagrijovanja proizvoda
mozZe se stvoriti mala kolicina dima i neugodnih mirisa
zhog ostataka nastalih u proizvodnii. To je normalna i
potpuno bezopasna pojava. Osigurajte dostatnu ventilaciju,
primjerice, otvaranjem prozora.

1 Bacite prvu porciju hrane pripremliene na rostilju.
1 Proizvod se moZe koristiti u 3 poloZaja:

Poloiaj Slika
Stolni rotil; 6
Pekat za panini sendvice H

Kontaktni rostil; |

Pojedinosti potraZite u sliedecim potpoglavljima.

Podesavanje vremena

1. Koristeci gumbe +/— 15/16 postavite vrijleme rodtiljanja
na vrijednost izmedu 10 s i 90 min i odaberite Zeljenu
femperaturu.

2. Pitisnete i gumb (O za pokretanje 9, ukljuit ce se bijelo
svijetlo na gumbu i oglasit ce se zvutni signal.

3. Pokrece se tajmer, a preostalo vrijeme rotiljanja odbrojava
se na zaslonu s prikazom vremena 29.

4. (im viileme fajmera istekne, uredaj se oglosava s 5 zvuénih
signala, a na zaslonu 29 se prikazuje , Kraj”.

5. Koristeci gumbe +/— 15/16 wvijek moZete akfivirati
tajmer tijekom rostiljanja postavljenog na vrijeme izmedu
10'si 90 min.

Postavljanje temperature rostilja

1. Okretanjem regulatora temperature 10/11 postavite
temperaturu na vijednost izmedu 60 i 240 °C za svaku
plotu rostilja (gornju i donju) zasebno.

2. Pitisnete i gumb (O za pokretanje 9, ukljuit ce se bijelo
svijetlo na gumbu i oglasit ce se zvuni signal.

3. Na zaslonu s prikazom temperature 28 prikazat ¢e se
postavljena temperatura za grijace ploce.

4. (im se dosegne postavljena temperatura, uredaj se oglasava
s 3 zvutna signala i prikazuje se poruka ,SPREMNO” 25
na zaslonu 14.

5. Temperaturu moZete promijeniti u svakom trenutku tijekom
pripreme hrane.
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Poloiaj , kontakinog rostilja”

1. Gumite sigurnosni zasun 4 u (3 poloZaj i otvorite poklopac.

2. Iagrijte uredaj okretanjem regulatora 10/11 na 240 °C
- na zaslonu 28 se prikazuje vrijednost 240 za gornju i
donju plocu.

3. Pritisnete i gumb (O za pokretanje 9, ukljutit ce se bijelo
svijetlo na gumbu. Svjetlo ce biti ukljuteno tijekom rada.

4. Kada se dosegne Zeljena temperatura, uredaj ce se oglasiti s
3 zvutna signala. Kada se poruka SPREMNO 25 prikaZe na
zaslonu 14, postavite hranu koju Zelite pripremiti na rostilju
na donju grijacu plotu.

5. Iatvorite uredaj ruckom 2.

6. Provjerite je li hrana porumeniela nakon kratkog viemena i
nakon isteka tajmera (pogledajte Postavljanje viemena). Za
to je potrebno otvoriti poklopac uredaja pomocu rutke 2.

7. Uklonite hranu s plote kada je dovoljno petena.

8. Okrenite regulator topline 10,/11 za obje ploce u
polozaj © , na zaslonu ¢e se prikazati 28 ,ISKLUCENO”.

9. Odvojite glavni utikat 6 iz uticnice i pricekajte da se uredaj

ohladi.

NAPOMENA: Nagibni poklopac joméi optimalne rezultate

rostiljanja. Gomija grijaca ploca uvijek je usporedna s donjom

grijacom plocom, Cak i ako je hrana koja se pece glomazna.

Poloiaj ,Panini”

1. Gurmite sigurnosni zasun 4 u poloZaj & i otvorite poklopac.

2. Iagrijte uredaj okretanjem regulatora 10/11 na 240 °C
- na zaslonu 28 se prikazuje vrijednost 240 za gornju i
donju plotu.

3. Pritisnete i gumb (O za pokretanje 9, ukljutit ce se bijelo
svijetlo na gumbu. Svietlo ce biti ukljuteno tijekom rada.

4. Kada se dosegne Zeljena temperatura, uredaj Ce se oglasiti s
3 zvutna signala. Kada se poruka SPREMNO 25 prikaze na
zaslonu 28, postavite hranu koju Zelite pripremiti na rosfilju
na donju grijacu plocu.

5. Gumite sigumosni zasun 4 u polozaj |, II, I, IV ili V.

PoloZaii sigurnosnog zasuna

Najveca udaljenost izmedu grijacih ploca =V

Najmanja udalienost izmedu grijacih ploca

6. Spustite poklopac do Zeljenog kuta tako da je naslonjen na
donju grijacu plotu.

7. Povremeno provjerite je li hrana porumeniela ili nakon
isteka tajmera (pogledajte Postavljanje viemena).
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Uklonite hranu s ploce kada je dovoljno pecena.

Okrenite regulator grijanja za obje ploce u poloZaj  , na
zaslonu ¢e se prikazati 14 ,ISKLUCENO”.

Odvojite mrezni utika¢ 6 od uticnice i pricekajte da se
uredaj ohladi.

Poloiaj , stolnog rostilja”

1. Gumite siqumosni zasun 4 u poloZaj (2 i otvorite poklopac.

2. Pritisnite gumb za otkljucavanje 5 i rasklopite poklopac do
180°. (Slika F)

3. Iagrijte uredaj okretanjem regulatora 10/11 na 240 °C
- na zaslonu 28 se prikazuje vrijednost 240 za gomju i
donju plocu.

4. Pritisnete li gumb (O za pokretanje 9, ukljutit ce se bijelo
svijetlo na qumbu. Svietlo ce biti ukljuceno tijekom rada.

5. Kada se dosegne Zeljena temperatura, uredaj Ce se oglasiti s
3 zvutna signala. Kada se poruka SPREMNO 25 prikaze na
zaslonu 28, postavite hranu koju Zelite pripremiti na rostilju
na grijace ploce.

6. Poviemeno preokrenite hranu i uklonite je s ploce kada je
dovoljno pecena.

7. Okrenite regulator topline za obje ploce u polozaj © , na
zoslonu Ge se prikazati 28 ,ISKUUCENO”.

8. Odvojite mrezni utikaZ 6 od utithice i pricekajte da se
uredaj ohladi.

NAPOMENA!

= Nagibni poklopac jamd optimalne rezultate rofiljana.
Gornja grijaca plota uvijek je usporedna s donjom grijacom
plotom, ¢ak i ako je hrana koja se pece glomazna.

= Nakon zavisetka rado, zaslon ¢e ukljuiti upaliti na
1 minutu, a zatim se iskljuditi. Mozete pritisnuti bilo koji
gumb ili okrenuti regulator kako biste ponovno ukljuili
zaslon.

Funkeija POJACANJE

1. Pritisnite gumb za pojacanje (gomje i donje) 12/13 da
biste aktivirali tu funkdiju.

2. Funkeja POJACANJE 12,/13 mode se postaviti samo tijekom
pripreme hrane.

3. Pritisnete li gumb POJACANJE (gornje i donje) 12/13,

na zaslonu ¢e se prikazati 265 °Ci treptat e poruka
POJACANJE 26.



4,

Kada plota dosegne zadanu temperaturu, poruka POJACANJE
26 prestat Ce treptati i prikazat Ce se poruka ,SPREMNO”
25 28, uredaj Ce se oglasiti zvutnim signalom, a poruka
POJACANJE 26 na zaslonu bit ¢e prikazana jo3 jednu
minutu.

Odmah stavite hranu na ploce; tijekom te jedne minute
uredaj ce odrZavati temperaturu ploce na Zeljenoj
temperaturi pecenja. Nakon toga ce sa zaslona nestati
poruka POJACANJE 26, prikazat ce se 29 temperature
postavliena putem termostatskih regulatora i uredaj ce
regulirati ploce sukladno tome.

NAPOMENA!

Ta se funkcija moZe koristiti svakih 30 minuta. Ako
pritisnete qumb funkcije pojacanja unutar 30 minuta, uredaj
(e se oglasiti s 3 zvuna signala. Rad nije moguce postaviti
putem regulatora.

Postavljanje termometra za rostilj

Prvi naéin — Provjera temperature hrane

1.
2.
3.

4.
5.

Termometar je odvojen 21 od drZaca 7.

Spajite termometar 21 u uticnicu. (Slika J)

Na zaslonu s prikazom tajmera 29 sada ce se prikazivati
femperatura fermometra, ikona termometra 22 e
zasvijetliti i prikazat Ce se trenutagna temperatura u
prostoriji.

Umetnite termometar 21 u hranu koju Zelite provjeriti.
Temperatura hrane prikazuje se na zoslonu 29.

Drugi nacin — Priprema hrane vz ieljenv temperaturu

.
2.
3.

Termometar je odvojen 21 od drZaca 7.

Spojite termometar 21 u uticnicu.

Na zaslonu s prikazom tajmera 29 sada ce se prikazivati
femperatura fermometra, ikona termometra 22 e
zosvijetliti i prikazat Ce se trenutagna temperatura u
prostoriji.

Vith termometra za rostilj gurnite $to je moguce dublie

u srediste hrane Gju temperaturu Zelite pratiti. Pazite do
termometar za rostil; ne dodime kost, jer temperatura kosti
raste brZe tijekom pripreme hrane v odnosu na temperaturu
mesa.

Gumbima +/— 15/16 odaberite Zelienu temperatury
izmedu vrijednosti 451 99 °C, pritisnite gumb () za
pokretanje 9 - uredaj ce se oglusiti jednim zvutnim
signalom i ukljutit e se radno svjetlo.

8.

Temperatura sredista hrane postupno raste tijgkom pecenja
na rosfilju, o kada se postigne ta temperatura, uredaj ce
se oglasiti s 5 zvutnih signala i na zaslonu ce se prikazati
Kraj”.

Pailjivo izvucite termometar za rodtilj 21 iz hrane i
postavite ga pored uredaja.

Uklonite hranu s grijace ploce 18/19 i posluZite je.

NAPOMENA!

Termometar moZete spojiti i za vrijeme pripreme hrane.
Nakon prikljucivanja i postavljanja temperature, gumb

za pokretanje 9 podinje treptati. Pritisnite ga jednom za
potvrdu; svietlo e prestati treptati i nastavit e svijetliti
oznatavajudi da se prati postavljena temperatura.

Kad god je moguce, pecite na rosfilju sa zatvorenim
poklopcem kako biste skratili vrijeme kuhanja i ustedjeli
energiju.

Temperaturu termometra moZete resefirati pritiskom na
gumb +/— 15/16.

Termometar za rosfilj 21 ne moZe se koristiti istodobno s
funkcijom tajmera.

Ne stavljajte termometar za rodfil; 21 na vruée grijace
plote. Kabel i rucka termometra za rostilj 21 mogli bi se
nepovratno ostetitil

Preporutujemo da provjerite hranu na nekoliko miesta prije
uklanjanja s grijace ploce 18/19 kako biste bili sigumi da
ste gumnuli sondu u srediste hrane.

Prainjenje plitice za cijedenje
/\ OBAVIJEST! Rizik od otecenja proizvodal Nemojte

®

4.

prazniti pliticu za cijedenje 17 tijekom rada uredaja.

U suprotnom bi se masnoca i sokovi mogli nastaviti cijediti
iz hrane i kapati izravno u glavnu jedinicu 1.
INFORMACIJE: Ako tijekom pecenja na rosilju iz

hrane izlazi veca kolicina masnoce i sokova, potrebno je
povremeno isprazniti pliticu za cijedenje 17.

Pazljivo izvucite pliticu za cijedenje 17 iz prednjeg dijela
glavne jedinice 1.

Ispraznite pliticu za cijedenje 17.

Prebrisite vanjsku povrSinu plitice za cijedenje 17 kuhinjskim
rucnikom.

Gumite pliticu za cijedenje 17 natrag u glovnu jedinicu 1.
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Tablica kuhanja

Namirnica Priblizna teina | Vrsta ploce Poloiaj rostilja | Temperatura Procj. vrijeme
(9) (°C) kuhanja (min)
Odrezak 250-300 g Rebrasta ploca Kontakini rostil; 230 °C 4—8 min
(,ribeye”, 2,5 cm) rosfilja 19 (+ POJACANJE) (za srednje peeni)
Govedi burger 150-180 g Rebrasta ploca Kontakini rostil; 210 °C 6—9 min
(sviezi, 2 cm) rosfilja 19
Minutni odrezak 120 g Rebrasta ploca Kontakini rostil; 230 °C 1-2 min
(anki) rosilja 19
Filet pilecih prsa 180-220 g Rebrasta plota Kontakni rosfil; 200 °C 8—12 min
(bez kostiju) rosfilja 19 (sonda: 74 °()
Pileci bataci 100-130 g Rebrasta plota Kontakni rostil; 210 °C 1014 min
(bez kostiju) 0stilja 19 (sonda: 74 °()
Puredi kotleti 150 g Glatka ploca 18 | Kontakmi rosfil; 190 °C 5-7 min
Svinjski odresci 200 g Rebrasta ploca Kontaktni rostil; 200 °C 8-10 min
(bez kostiju, 2 cm) rodtilja 19 (sonda: 65 °()
Janjedi kotleti Svaki 60-80 g Rebrasta ploca Kontaktni rostil; 220 °C 3=5 min (da budu
(obrezani) rodtilja 19 srednje peceni)
Pecenice/kobasice | Svaka 100 g Rebrasta ploca Kontakini rostil; 180 °C 1015 min
ro3tilja 19
Przena slanina 150 g Glatka ploca 18 | Stolni rostili 200 °C 6—8 min
Filet lososa 150-180 ¢ Glatka plota 18 | Kontakmmi rotil; 200 °C 6—8 min
(s kozom) (sonda: 60 °()
Bakalar/koljak 150 ¢ Glatka plota 18 | Pekat za panini 190 °C 8—12 min
(delikatesa) sendvice
Kozice (oguliene) | 250 g Glatka ploca 18 | Stolni rostil 220 °C 2—4 min (ukupno)
Jakobove kapice 300 g Glatka ploca 18 | Stolni rostil 230 °C 3—4 min (ukupno)
(velike)
Topli sendvii 350 ¢ Glatka plota 18 | Pekat za panini 190 °C 6—8 min
sendvice (da se rastopi vrh)
Mlade Sparoge 300 g Rebrasta ploca Stolni rostil] 200 °C 5-8 min
ostilja 19
Trake paprika 400 g Glatka plota 18 | Stolni rostil] 210 °C 8-12 min
Tikvice (komadici | 300 g Rebrasta ploca Stolni rostili 210 °C 6-10 min
velicine 1 cm) osfilja 19
Halloumi (kriske | 225 g Rebrasta ploca Kontaktni rostil; 210 °C 35 min
velicine 1,5 cm) rostilja 19
Juja (petena) 120 g (2 joja) Glatka ploca 18 | Stolni rostili 160 °C 3-5min
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Recepti
Ribeye odrezak na savrsenoj temperaturi

1 kuglica (125 g) | Svieza narezana mozzarella

1 prstohvat Lisce sviezeg bosiljka

1 lica Maslinovog ulja

(O 40-45 min -2
Polozaj za pripremu na Kontaktni rostil;
rostilju:
Ploce: Rebrasta ploca rosfilja (gomja
i donja)
Sastojci
2 Ribeye odresci (debljine oko 3 cm)
1 lica Maslinovog ulja

Krupna morska sol

Svjeze mljeveni cmi papar

Priprema

1. Izvadite odreske iz hladnjaka 30 minuta prije njihove
pripreme. Potpuno ih osusite tapkanjem i premaite
maslinovim uliem. Obilno zainite solju i paprom.

2. Tagrijte proizvod u poloZaju kontakinog rostilja do 240 °C.

3. Kada je zagrijana, postavite odreske na donju plotu.
Umetnite sondu za hranu vodoravno u najdeblji dio jednog
odreska.

4. Tatvorite gornji poklopac. Postavite ciljanu temperaturu
sonde (npr. 55 °C za slabije peceno ili 60 °C za srednje
peceno meso).

5. Prifisnite gumb funkcije POJACANIE za dvominutno pecenje
na visokoj temperaturi.

6. Rositilj ce peci dok se ne postigne temperatura sonde
(ukupno otprilike 6 do 10 minuta). Uklonite odreske,
ostavite ih 5 minuta pa ih posluZite.

Talijanski prsut i panini sendvici s
mozzarellom

(0 10-15 min

ix?

Priprema

1. Premazite vanjske dijelove kriski kruha maslinovim uljem.

2. Razmazite pesto na unutrasnje dijelove sve Cetiri kriske. Na
dvije kiiske naslazite prsut, mozzarellu i listove bosilika.
Taklopite ih s preostale dvije kriske.
Lagrijte uredaj na 230 °C.

4. Kada se zagrije (prikazuje se poruka ,Spremno”), postavite
dva sendvica na donju plocu.

5. Iatvorite gornji poklopac. Rostilj e automatski primijeniti
pritisak i mieriti viijeme.

6. Pecite 2 minute ili dok program ne zavrsj, kruh ne postane
Zlatan i sir se rastopi.

Socna pileca prsa na savrsenoj temperaturi

Polozaj za pripremu na Pekat za panini sendvite
rostilju:
Ploce: Rebrasta ploca rosfilja (gomja
i donja)
Sastojci
4 kriske Ciabatta ili kruh od kiselog tijesta
2 Hlice Pesto
100 g Narezani prsut

(® 110-120 min -2
Polozaj za pripremu na Kontakini rostil;
rosfilju:
Ploe: Rebrasta ploca rostilja (gornja
i donja)
Sastojci
2 Velika pileca prsa bez kostiju i koze
2 ilice Maslinovog ulja
1 ilitica Dimljene paprike
1 ilicice (esnjoka v prhu
Sok V2 limuna
Sol i papar
Priprema

1. U zdieli pomijeSajte maslinovo ulie, papriku, cesnjak u
prahu, sok od limuna, sol i papar. Dodajte pileca prsa
i promijesajte ih da se obloZe zatinima. Marinirajte v
hladnjaku najmanie 90 minuta.

2. Iagrijte proizvod u polozaju kontaktnog rostilia do 200 °C.

3. Postavite piletinu na donju plotu. Umetnite sondu za hranu
vodoravno u najdeblji dio jednog komada prsa.

4. Tatvorite gornji poklopac. Postavite ciljnu temperaturu sonde
na 75 °C
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5. Rogtiljajte dok se sonda oglasi (oko 8 do 12 minuta, ovisno
0 debljini). Tako Ce se piletina saviSeno pripremiti, ali ostafi
socna.

6. Ostavite piletinu da odstoji 5 minuta prije rezanja.

Dorucak s otvorenog rostilja
(dvije temperature)

(© 20-25 min -2

Polozaj za pripremu na Stolni rotilj (180°)

rostilju:

Ploce: 1 x Glatka ploca,

1 x Rebrasta ploca rostilja

Sastojci

4 krigke Slanine ili pancete

4 Velika joja

100 g Sampinjona, narezanih

2 Rajcice, prepolovljene

2 flice Maslinovog ulja

Sol i papar
Priprema

1. Umetnite rebrastu plocu rostilja na jednu stranu, a glatku
plotu na drugu. Otvorite rostilj do 180°, poloZaja stolnog
rosfilja.

2. Postavite rebrastu plocu rosilja (za slaninu/gljive) na
210 °C.

3. Postavite glatku plotu (za jojo/rajtice) na 180 °C.

4. Nakon zagrijovanja, stavite slaninu i gljive na vrucu rebrastu
plotu rostilja.

5. Polovice rajcica (odrezanom stranom prema dolje) stavite na
glatku plocu.

6. Preokrenite slaninu nakon 4 do 5 minuta. Na glatku plocu
dodajte maslinovo ulie i razbijte jaja.

7. Sve pripremajte jo3 3 do 4 minute dok slanina ne postane
hrskava i dok se bjelanjci stvrdnu. Posolite i popaprite jaja.
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Topli sendvici (nacin rada pecnice)

( 15-20 min -2
Polozaj za pripremu na Pekat za panini sendvice
rosfilju:
Ploce: Ravna glatka ploca (donja),
rebrasta ploca rostilja
(gornja)
Sastojci
4 kriske Debele kriske kruha (brioche ili pain
de mie)
2 flice Neslanog maslaca, omeksanog
1 Zlica Dijon senfa
100 g Kriske Sunke
100 g Sira gruyére, naribanog
50 ml Besamel umaka (nije obavezno, dli je
Klasicni sastojak)
Priprema
1. Umetnite glatku plotu na donju stranu, a rebrastu plocu na
gornju. Zagriite ro3tilj do 200 °C.
2. lagano premaZite vanjski dio kriski kruha maslacom.
Razmazite senf na unutamju stranu.
3. Napravite dva sendvica sa Sunkom i polovicom ribanog sira.
4. Sendvice stavite na prethodno zagrijanu donju glatku plocu.
5. Na svaki sendvic stavite Zlicu beSamela (ako ga koristite) i

preostali naribani sir gruyére.

Tokljucajte gornju plocu u poloZaju za panini sendvice, tako
da lebdi 2 do 3 cm iznad sira, a da ga ne dodiruje.

Pecite na rostilju 5 do 8 minuta dok se donja strana zapete,
sir na vrhu rastopi, oblikuju mjehurici i poprimi zlatno
smedu boju.

Jakobove kapice pecene na glatkoj ploci

(0 10-15 min o« 2 (20 potetak)
Polozaj za pripremu na Stolni rostil; (180°)

rosfilju:

Plote: Ravna glatka ploca




Sastojci

12 Velike jakobove kapice, suhe (otiscene)
1 lica Maslinovog ulja
2 flice Neslanog maslaca
1 GeSanj (esnjaka, mljevenog
1 lica Svjezeg persing, sjeckanog
Sol i bijeli papar
Priprema

1. Jakobove kapice potpuno osusite papirnatim rucnikom.
Lagano ih zadinite solju i paprom.

2. Umetnite jednu glatku plogu. Otvorite rotilj do 180°,
poloZaja stolnog rofislja (trebate zagrijati samo jednu
stranu).

3. Tagrijte glatku plocu do MAX temperature.

Priprema
1. U zdjeli pomije3ajte 3paroge s maslinovim uljem i cmim
paprom.

2. Umetnite obje rebraste ploce rotilja. Otvorite rostilj do
180°, poloZaja stolnog rostilja.
Tagrijte obje ploce na 220 °C.

4. Poslozite kriske halloumija i Sparoge na vruce ploce rostilja.
Pecite halloumi na rosfilju 2 do 3 minute sa svake strane,
dok se ne pojave tamni tragovi rostilja.

6. Pecite Sparoge na rostilju 5 do 7 minuta, poviemeno ih
okrecudi, dok ne omekSaju, postanu hrskave i zapeku se.

7. Sve stavite na pladanj i prije posluZivanja pospite svieze
naribanom limunovom koricom.

Fileti lososa s hrskavom kozom

( 20-25 min

o ¥ 34 (boino)

4. Dodajte maslinovo ulje. Kada potnu svietlucati, stavite Polodaj za pripremy na Kontakni rosti
jakobove kapice na glatku plocu tako da se ne dodiruju. rosilu:
5. Pripremaite ih bez prekida 90 sekundi. Preokrenite ih. ot : ko ol -
6. Odmah dodajte maslac i ¢e3njak na plotu. Dok se maslac 0ce: Ravna glatka ploca (gorno
) Wy ) R i donja)
topi, lagano nagnite plocu (ako je moguce) ili Zlicom
premaZite jokobove kapice maslacem s cesnjakom. Sastojci
7. Pripremaite jos 60 do 90 sekundi. Iskljutite grijanje, pospite | 9 Filefi lososa (svaki oko 150 g), s koom
persinom i odmah posluZite. o ) )
. 1 lica Maslinovog ulja
Sparoge i halloumi na otvorenom rostilju Sl 1 papor
(0 15-20 min o+ 34 (botno) 2 kiiske | Limuna
Polozaj za pripremu na Stolni rosilj (180°) Priprema

rostilju:

Ploce: Rebraste ploce rotilja (obje)
Sastojci

1 svezanj Sparoga, s odrezanim krajevima

(300 g)

225¢ Sira halloumi narezanog na kriske

debljine 1 cm
2 ilice Maslinovog ulja

Korica 1 limuna

Svieze mlieveni ci papar

1. Kozu lososa dobro osusite papirnatim rutnikom. Posolite i
popaprite obje strane.

2. Umetnite glatku plocu (gornju i donju). Zagrijte rostil; u
polozaju kontakinog rosfilja do 220 °C.

3. Namazite kozu lososa maslinovim uliem. Filete poloZite s
kozom prema dolje na prethodno zagrijanu donju plocu.
Postavite krisku limuna pored svakog.

4. Lagano spustite gornju plocu na losos.

Pecite 6 do 8 min na rosfilju. Uslijed izravnog kontakta
s gornjom i donjom glatkom plocom, riba ce se temeljito
ispedi s izuzetno hrskavom kozom.

6. 0dmah posluzite s limunom pecenim na rostilju.
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Krumpiri peceni na glatkoj ploci s
ruzmarinom

@ 25-30 min

,ﬂ. x 4 (botno)

Polozaj za pripremu na Stolni rostilj (180°)

rostilju:

Ploce: Ravna glatka plota
Sastojci

500 g Mali mladi krumpir, polukuhan

3 flice Maslinovog ulja

2 tednja (esnjaka, lagano zdroblienog

1 lica Svjezeg ruzmarina, sitno nasjeckanog

Krupna morska sol

Priprema

1. Kuhajte mladi krumpir 10 do 12 minuta dok ne omeksa.
Ocijedite ih i prerezite na pola.

2. Umetnite jednu glatku plocu. Otvorite rostilj do 180°,
polozaja stolnog rostilja.

3. Tagrijte glatku plocu do 210 °C.

4. Dodajte maslinovo ulie, zatim polukuhani krumpir
(s odrezanom stranom prema dolje) i zdrobljene cesnjeve
{eSnjaka.

5. Pripremajte 8 do 10 minuta bez prekida dok se ne stvori
Zlatno-smeda kora.

6. Okrenite krumpir, dodajte sjeckani ruzmarin i pripremajte jo3
5 do 7 minuta dok ne postane hrskav.

7. Uklonite Cesnjeve Cesnjaka. Obilno pospite krupnom
morskom soli i posluZite vruce.

Janjeci kotleti s cesnjakom i biljem

(© 140-150 min o 2do3
Polozaj za pripremu na Kontakini rostil;
rostilju:
Ploce: Rebrasta ploca rosfilja (gomja
i donja)
Sastojci
8 Janjedi kotleti (na francuski nain)
3 flice Maslinovog ulja
2 tednja Ce3njaka, mljevenog
1 lica Sviezeg ruzmaring, nasjeckanog
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1 Zlica Sviezeg timijana, nasjeckanog

Sol i papar

Priprema

1. U posudi pomijeajte maslinovo ulje, esnjak, ruzmarin i
majtinu dusicu. Dodaite janjece kotlete i okretanjem ih
obloZite zacinima. Marinirajte u hladnjaku najmanje 2 safa.

2. Umetnite rebraste ploce rostilja. Zagrijte proizvod u polozaju

kontakinog rostilja do 230 °C.

Izvadite kotlete iz marinade i zacinite ih solju i paprom.

Janjece kotlete slozite na prethodno zagrijanu donju plocu.

Tatvorite gornji poklopac.

Pecite na rostilju 3 do 4 minute ukupno kako bi bili slabije

peceni (ruZicasti). Pripremajte 5—6 minuta ako Zelite

srednje pecene.

7. Posluzite odmah.

o~ U B~ W

Ciscenje

/\ UPOZORENJE! Opasnost od elektricnog udara!
Prije Giscenja: Obavezno odvajite utikat 6 iz strujne uticnice.

/\ OPREZ! Opasnost od opeklina! Nemojte istiti

proizvod odmah nakon upotrebe. Najprije pricekajte da se
proizvod ohladi.

/\ NAPOMENA! Opasnost od ostecenja proizvoda!
Elektricne komponente proizvoda nemojte uranjati u vodu
niti druge tekucine. Proizvod nemoijte nikada drZati pod
tekucom vodom.

= Nemojte dopustiti da u proizvod dospije voda ili druge
tekudine.

= Nemojte upotrebljovati agresivna sredstva za Giscenie ili
tvrde Cetke.

NAPOMENA: Proizvod oistite odmah nakon $to se ohlad.
Kada se ostaci hrane osuse, nije ih lako ukloniti.

1 Strugatem 20 ostruZite ostatke hrane s ploca
rostiljo 18/19.

1 Ravnu stranu strugaca 20 koristite na glatkoj povisini ploca
rostilja.

1 Nozubljenu stranu strugata 20 koristite na rebrastoj povisini
plota rostilja.



Postupak ciséenja

Glavna jedinica 1

O

O

Ocistite glavnu jedinicu 1 vlaznom
krpom.

Po potrebi namotite krpu blagim
deterdzentom. Glavnu jedinicu 1
zatim obrisite viaznom krpom bez
deterdzenta.

Detaljno obrisite glavnu jedinicu 1.
Nemojte dopustiti da u glavnu
iedinicu dospije voda ili druge 1
tekucine.

Plota rotilia
18/19
Strugat 20

Isperite te dijelove vodom i blagim
deterdzentom.

B Mozete ih i oprati u perilici posuda.

Plitica za
cijedenje 17
Termometar 21

Termometar 21 i drZa¢ termometra
70 103ilj 7.

ObriSite vanjsku stranu sonde i drzat
termometra viaznom krpom.

Po potrebi namotite krpu blagim
deterdzentom. Glavnu jedinicu

zatim obrisite viaznom krpom bez
deterdzenta.

Sonda se ne smije prati u perilici
posuda niti uranjati u vodu.

Skladistenije

/\ OPREZ! Opasnost od opeklina! Nemojte skladistit
proizvod odmah nakon upotrebe. Najprije pricekajte da se

proizvod ohladi.

1 Proizvod ofistite prije skladistenja.
1 Kada ga ne upotrebljovate, proizvod skladitite u originalnoj

ambalaZi.

1 Proizvod Cuvajte na suhom miestu izvan dohvata djece.
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Rjesavanje problema

djelomitno umetnut.

Poruka pogreske na zaslonu. Opis Opis problema Rjesenje
Errl £ ! Gornja grijaca ploa Senzor temperature gornje | Vratite uredaj u servisni
18/19 ne radi. grijace ploce 18/19 j¢ | centar.
odvojen.
k2 b c Pregrijavanje gornje Premasena je maksimalna | Vratite uredaj u servisni
grijace ploce 18/19. temperatura gornje grijace | centar.
ploce 18/19 uslijed
dugotrajne upotrebe.
En3 £ 3 Donja grijaca ploca Senzor temperature donje | Vratite uredaj u servisni
18/19 ne radi. grijace ploce 18/19 j¢ | centar.
odvojen.
Errd £ - Pregrijavanje donje grijace | Premasena je maksimalna | Vratite uredaj u servisni
ploce 18/19. temperatura donje grijae | centar.
ploce 18/19 uslijed
dugotrajne upotrebe.
Err5 £ 5 Termometar 21 ne radi. | Termometar 21 je Provierite je li termometar

21 pravilno umetnut.

Pogreska i prikaz
poruke ,Ne"
na gornjem
zaslonu za prikaz
temperature 28.

n

Gornja grijaca plota
18/19 ne radi.

Elektronicki upravljacki
sustav otkrio je da se
gornja grijaca plota

18/19 ne zagrijava.

1. Odvojite utikat iz
uticnice.

2. Provierite je li
grijaca ploca 18/19
pravilno umetnuta

3. Ako problem ne
nestane, vratite
uredaj u servisni

,Ne” na donjem
zaslonu za prikaz
temperature 28.

0

donja grijoca ploca
18/19 ne zagrijava.

centar.
Pogreska i - Donja grijaca ploca Elektronicki upravljatki 1. Odvojite utikat iz
prikaz poruke = 18/19 ne radi. sustav otkrio je da se uticice.

2. Provjerite je i
grijaca ploca 18/19
pravilno umetnuta

3. Ako problem ne
nestane, vratite
uredaj u servisni
centar.
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Zbrinjavanije
AmbalaZa se sastoji od ekolozki neskodljivih materijala koje
moZete zbrinuti na lokalnim mijestima za recikloZu.

(A otpada, ono je obiliezeno s kraticama (a) i
brojevima (b) sa slijedecim znacenjem: 1-7:
plastika / 20—22: papir | karton / 80—98:

mijeSani materijali.

. Uvadovfe obilieZovanje ambaloZe za odvojanje
b
a

0 mogucnostima zbrinjavanja dotrajalog proizvoda
moZete se raspitati kod vase opcinske ili gradske
uprave.

=y

Thog zastite okolisa ne bacajte dotrajali proizvod v
kucni otpad, ve¢ ga predaite strutnom zbrinjavanju.
Informacije o mjestima za sakuplianje ofpada i
njihovom radnom vremenu mozete dobiti pri Vasem
nadleznom opcinskom uredu.

Jamstvo

14

Ovaj proizvod je pazljivo proizveden prema strogim smjemicama
kvalitete i temeljito je ispitan prije isporuke. U slutaju pogreske
u materijalu ili izradi, imate zakonska prava profiv prodavatelja
proizvoda. Vasa zakonska prava ni na koji nagin nisu ogranicena
nasom garancijom navedenom u nastavku.

Garancija za ovaj proizvod je 3 godine od datuma kupnje.
Garantni rok potinje s datumom kupovine. Cuvajte originalni
racun na sigunom miestu jer je ovaj dokument potreban kao
dokaz kupnie.

Sva ostecenja ili nedostaci koji su ve¢ prisutni u trenutku kupnie
moraju se prijaviti odmah nakon raspakiranja proizvoda.

Ako se u roku od 3 godine od datuma kupnje pokaZe da je
proizvod neispravan u materijalu ili izradi, mi cemo ga, po
nasem izboru, besplatno popraviti ili zamijeniti. Garantni rok se
ne produljuie odobrenim zahtjevom za garanciju. To vrijedi i za
zamijenjene i popravliene dijelove.

Ova garancija ne vrijedi ako je proizvod bio ostecen ili nepropisno

korigten ili odrZavan.

Garancija pokriva greske u materijalu i proizvodnji. Ova se
garancija ne odnosi na dijelove proizvoda koji su podlozni
uobicajenom habanju, te se stoga smatraju potro3nim dijelovima

(npr. baterije, punjive baterije, crijeva, spremnici s tinfom), niti na

ostecenja lomljivih dijelova, npr. prekidata ili dijelova od stakla.

U slucaju manjeg popravka jamstveni rok se produljuje onoliko
koliko je kupac bio liSen uporabe stvari.

Medutim, kad je zbog neispravnosti stvari izviSena njezina
zamijena ili njezin bitni popravak, jamstveni rok potine teci
ponovno od zamiene, odnosno od vracanja popravljene stvari.
Ako je zamijenjen ili bitno popravljen samo neki dio stvari,
jamstveni rok pocinje teci ponovno samo za taj dio.
Postupak v slucaju koji je pokriven jamstvom
Kako biste osigurali brzu obradu svojeg zahtjeva, molimo vas da

slijedite sljedece upute:

Ta sve upite pripremite racun i broj arfikla (AN 540309_2510)
kao dokaz o kupnii.

Broj artikla mozete naci na tipskoj plotici, na gravuri, na
naslovnoj stranici vasih uputa (dolie lijevo) ili na naljepnici na
straznjoj ili donjoj strani.

Ukoliko nastanu greske u funkcioniranju ili drugi kvarovi,
kontaktirajte najprije u nastavku navedeno odjeljenje servisa
putem telefona ili e-maila.

Otkriven kao neispravan proizvod, moZete ga onda poslati na
spomenutu adresu servisa bez postarine za vas, s dokazom o
kupnji (ratun) i opisom kakav je kvar i kada je nastao.
Servis

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail:  owim@lidLhr

Cce
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Spisak koriscenih piktograma

OPASNOST! — Oznatava opasnost visokog
stepena rizika koja Ce, ako se ne izbegne, da
dovede do smrfi ili teskih povreda (npr. rizik od
gusenia).

Naizmenicna struja/napon

Herc (frekvencija napajana)

UPOZORENIJE! — Oznacava opasnost
umerenog stepena rizika koja, ako se ne
izbegne, moZe da dovede do smrfi ili teskih
povreda (npr. rizik od strujnog udara).

Vat

Proizvod upotrebliavajte samo u suvim
zatvorenim prostorima.

OPREZ! — Oznatava opasnost niskog stepena
rizika koja bi, ako se ne izbegne, mogla da
dovede do maniih ili umereno teskih povreda
(npr. rizik od opekotina).

Opasnost — rizik od strujnog udara!

NAPOMENA! — Ako se ne izbegne, upozorava
na mogucu materijalnu Stetu/otecenje proizvoda
(npr. rizik od kratkog spoja).

Oprez — vruca povrsina!

© b B B P

INFORMACIJE! Ovaj simbol u kombinaciji
sa signalnom redi , Informacije” pruza dodatne
korisne informacije.

© B P> EF

Ovaj proizvod je klusifikovan kao proizvod klase
zadtite | i potrebno ga je prikljutiti na zasticeno
uzemljenje.

Sledeci delovi mogu da se peru u sudomagini:

? Bezbedno za hranu Ovaj proizvod nema $tetan 2= | ™ 18/19 Plota za roti;
uticaj na ukus ili miris. @) = 17 Posuda za masnocu
= 20 Strugac
(E oznaka oznatava usaglasenost sa relevantnim ] Informacije o bezbednosti
direktivama EU koje se odnose na ovaj proizvod. L] Uputstva za upatrebu

LRCRPA

Izbacivanje ploce za rostiljanje iz postolja.

Sonda termometra.
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PREMIUM DIGITALNI KONTAKTNI ROSTILJ
Predvidena upotreba

= QOvaj proizvod je predviden za rostiljanje namirnica. Ovaj
proizvod nemojte da upotrebljavate u druge svrhe.
= Proizvod je predviden samo za privatnu upotrebu u
domadinstvu, a ne za komercijalne svrhe.
= Qvaj proizvod je namenjen za upotrebu u domacinstvu i
slicnim primenama, kao $to su:
~ kuhinje namenjene osoblju u prodavnicama,
kancelarijoma i drugim profesionalnim okruZenjima;
~ seoska imanjg;
— 70 goste hotela, motela i drugih okruZenja stambenog
tipa;
— smestajni objekti koji pruZaju usluge nocenja i dorutka.
= Proizvodat nije odgovoran za Stete uzrokovane nepravilnom
upotrebom.

Opseg isporuke
Nakon raspakivanja proizvoda, proverite da li je isporuka potpuna

i da li su svi delovi u dobrom stanju. Pre upotrebe uklonite svu
ambalazu.

1 Glavna jedinica

2 Plote za rostilj (rebrasta povising)
2 Ploe za rostilj (ravna poviina)

1 Drac termometra

1 Termometar

1 Posuda za masnocu

1 Strugat

1 Korisnicki prirucnik

Lista delova

Pre Citanja otvorite stranicu koja sadrZi ilustracije i upoznaite se
sa svim funkcijama proizvoda.

1 Glovna jedinica 8  Utitnico za termometar za
2 Rutka 103l
3 ~ = Dugme za 9 O Dugme za pokretanje
OTPUSTANJE (gornja/ 10 Regulator temperature
donja grejna plota) (donja ploca)
4 Bezbednosna bravica 11 Regulator temperature
5 Dugme za otkljucavanje (gornja plota)
180° 12 Funkdja ubrzanog
6 Strujni kabl s utikatem zagrevanja (gornja ploca)
7 Drio zo termometar o~ 13 Funkdija ubrzanog
rostili zagrevanja (donja plota)
14 Displej

15 Tajmer/temperatura 24 lkona gornje/donje ploce
sonde + 25 Indikator spremnosti
16 Tajmer/temperatura (gornja/donja ploca)

sonde — 26 Indikator funkcije
17 Posuda za masnocu ubrzanog zagrevanja
18 Grejna ploca (gornja/donja ploca)

(ravna povrsina) 27 lkona temperature
19 Grejna ploca (gornja/donja ploca)

(rebrasta povrsina) 28 Prikaz temperature
20 Strugac (gornja/donja ploca)
21 Termometar 29 Prikaz tajmera/

22 lkona termometra
23 Ikona viemena

Tehnicki podaci

temperature termometra

Broj modela

sa VDE utikatem: HG14295

Ulazni napon: 220—240 V~, 50—60 Hz
Potrosnja struje: 2000 W

Potrosnja struje u rezimu

pripravnosti: 02W

Klusa zastite: I

Sertifikat

HG14295: GS (Intertek)

A Opste bezbednosne napomene

PRE UPOTREBE PROIZVODA, UPOZNAJTE SE
SA SVIM INFORMACIJAMA O BEZBEDNOSTI

| UPUTSTVIMA ZA UPQTREBU! KADA OVAJ
PROIZVOD PROSLEDUJETE DRUGIM 0SOBAMA,
PRILOZITE | SVU DOKUMENTACIU!

U slutaju ostecenja izazvanih nepostovanjem
ovog uputstva za upotrebu, garandija prestaje da
vazil Ne preuzimamo odgovornost za posledicnu
stetu! Ne preuzimamo odgovornost za materijalnu
stetu ili telesne povrede uzrokovane nepravilnim
rukovanjem ili nepostovanjem bezbednosnih
napomena!
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Deca i osobe sa ogranicenjima

/\ OPASNOST! RIZIK ZA ZIVOT ILI RIZIK
OD NESRECE ZA BEBE | DECU!
Nemojte nikada da ostavljate decu bez
nadzora sa ambalaznim materijalom.
Ambalazni materijal predstavlja opasnost od
gusenia.

Deca Cesto podcenjuju opasnosti. Decu uvek
drzite dalje od ambalaznog materijala.

™ (vaj proizvod mogu da upotrebljavaju
deca uzrasta od 8 godina i starija, i osobe
ogranicenih fizickih, culnih ili mentalnih
sposobnosti ili nedovoljnog iskustva i znanjg,
ako su pod nadzorom ili ako su upuceni u
bezbedan nain upotrebe proizvoda i ako
razumeju potencijalne opasnosti.

™ Deca ne smeju da se igraju proizvodom.

m (iscenje i odravanie koje obavlja korisnik ne
smeju da obavljaju deca bez nadzora.

= Proizvod i pripadajuci kabl drZite van
domasaja dece mlade od 8 godina.

Predvidena upotreba

/\UPOZORENJE! Nepropisna upotreba
moze da dovede do povreda. Ovaj
proizvod upotrebljavajte samo u skladu s
ovim uputstvima. Nemojte pokuSavati da
modifikujete proizvod ni na koji natin.

™ Nemojte nikada da upotrebljavate ovaj
proizvod bez ploca za rostilj.
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Elektriéna bezbednost
/\UPOZORENJE! Rizik od strujnog

udara! Nemojte nikada pokuSavati da sami
popravljate proizvod.

U slucaju kvara, popravke sme da obavlja
samo kvalifikovano osoblie.

/A UPOZORENJE! Rizik od strujnog

vdara! Nemojte da potapate proizvod u vodu
ili druge tecnosti. Nemojte nikada da drite
proizvod pod tekucom vodom.

/\UPOZORENJE! Rizik od strujnog

udara! Nemojte nikada da upotrebljavate
osteceni proizvod. Ako je otecen, iskljucite
proizvod iz strujnog napajanja i obratite se
svom prodavcu.

Proizvod ne sme da se upotrebljava ako je
pao i ako na njemu postoje vidljivi znakovi
ostecenja.

Pre prikljucivanja proizvoda na strujno
napajanje, proverite da [i vrednosti napona
i struje odgovaraju vrednostima na tipskoj
plocici proizvoda.

Redovno proveravajte da i su strujni
utikaC i kabl oSteceni. Ako se strujni kabl
ovog proizvoda o3teti, mora da ga zameni
proizvoda, njegov serviser ili slicno
kvalifikovane osobe da se izbegnu opasnosti.
Lastitite strujni kabl od oStecivanja. Nemoite
dozvoliti da kabl visi preko ostrih ivica,
nemojfe da ga pritiskate ili savijate. Strujni
kabl drite dalie od vrudih poviina i
otvorenog plamena.
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/\UPOZORENJE! Rizik od pozara! Da bi
se sprecilo pregrevanje proizvoda ili izbijanje
pozara, proizvod ne sme da se prekriva.
Ploce rostilja niposto ne smete da prekrivate
aluminijumskom folijom, aluminijumskim
posudama ili materijalima otpornim na
foplotu.

4\ OPREZ! Rizik od opekofina!

= Ploce za rosfilj se tokom rada veoma
zagrevaju. Tokom rada dodirujte somo
requlatore temperature i rucku.

B Temperatura pristupacnih povisina moze da
bude visoka za vreme rada proizvoda.

A\ OPREZ! VRUCA POVRSINA! Tokom
upotrebe proizvod se zagreva. Nemojte da
dodirujete proizvod tokom upotrebe ili odmah
nakon upotrebe.

= Nemojte da upotrebljavate proizvod bez
posude za masnocu.

B Proizvod ne sme da se ostavlja bez nadzora
kada je prikljucen na strujno napajanje.

™ Nemojte da premestate proizvod kada radi.

= Nemojte da stavljate proizvod na vruce ploce
(3poret na gas, elektricni Sporet, Sporet na
ugal;, itd.). Proizvod upotrebljavajte na ravnoj,
stabilnoj, Cistoj, vatrostalnoj i suvoj povrini.

= Nemoijte da prekrivate proizvod kada je u
upotrebi ili odmah posle upotrebe dok je jos
vIuc.

= Vodite racuna da se strujni kabl ne priklesti
plocama i da ne dodiruje ivicu ploca.

= Upotreba produznih kablova se ne preporucuje.

Ako produzni kabl mora da se upotrebljava,
mora biti konstruisan za protok struje od
najmanije 10 A.

® PoloZite kablove tako da ne postoji mogucnost
saplitanja o kablove ili oStecenia.

™ Qvaj proizvod nije predviden za rad pomocu
eksternog tajmera ili zasebnog sistema
daljinskog upravljania.

™ Upotrebljavajte proizvod samo sa isporucenom
originalnom dodatnom opremom.

Ciscenje i skladistenje

/\UPOZORENJE! Rizik od povreda! Pre
radova GiScenja i kada ga ne upotrebljavate,
iskljucite proizvod iz strujnog napajanja.

™ Pre GiScenja uredajo obavezno izvucite
konektor, a pre ponovne upotrebe postarajte
se da ulazni prikljucak vredaja bude suv.

™ 7o uputstva o natinu Gscenja proizvoda
pogledaite odeljak , Ciscenje”.

= Nemojte da spremate vru¢ proizvod u ormaric
ili v ambalazu.

™ Nemojte da izvlacite strujni utika€ iz strujne
uticnice povlacenjem za strujni kabl.

W astitite proizvod, pripadajudi strujni kabl i
strujni utika¢ od prasine, direkinog suncevog
zraenia, vode koja kapa i prska.

= Skladistite proizvod na hladnom, suvom
mestu, koje je zasticeno od vlage i van
domasaja dece.

® astitite proizvod od vrudine. Nemojte da
stavljate proizvod u blizini otvorenog plamena,
kao Sto su Stednjaci ili grejalice.

™ Qvaj uredaj je namenjen za upotrebu u
domacinstvu i slicnim primenama, kao $to su:
— kuhinje namenjene osoblju u

prodavnicama, kancelarijoma i drugim
profesionalnim okruZenjima;
—seoska imanja;
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—1a goste hotela, motela i drugih okruzenia
stambenog tipa;
—smestajni objekti koji pruzaju usluge
nocenia i dorucka.
Prvo postavljanje proizvoda
Raspakivanje proizvoda i osnovno ciscenje

1. lzvadite proizvod iz ambalaZe i uklonite sav ambalazni
materijal i plasticne omote.

2. Proverite da li su svi navedeni delovi ukljuceni u opseg
isporuke (pogledajte odeljak ,Opseg isporuke”).

3. Proverite da li su proizvod i svi delovi u dobrom stanju.
Ako nadete bilo kakvo ostecenje ili nedostatke, nemojte
da upotrebljavate proizvod ve¢ pratite postupak opisan u
odeliku , Garandijo”.

4. Tokom proizvodnie, delovi se prekrivaju zaStitnim slojem
ulja. Pre prve upotrebe ukljuite proizvod bez hrane da
ispare svi eventualni ostaci.

5. Pre prve upotrebe ofistite sve delove proizvoda kako je
opisano u poglavlju , Ciscenje”.

Priprema
Sastavljanje

1. Postavite glavnu jedinicu 1 na ravnu, stabilnu, sty i suvu
povisinu, otpornu na toplotu.

2. Plote umecite jednu po jednu. Svaka ravna ploca za rostil]
18 ili rebrasta ploca za rostilj 19 moZe da se postavi u
gomie ili donje kudiste. Vodite racuna da ploce za rostil]
ravno nalezu i da ih provilno zahvati kuka odgovarajuceg
=~ .= dugmeta za ofpustanje 3.

Uklanjanje ploca
/\ OPREZ! Rizik od opekotina! Pre okretanja ploce zo

rosfili 18/19, proizvod mora da se iskljui iz strujnog
napajanja. Sacekajte da se ploca za rostilj potpuno ohladi.

Povrsina Pogodne namirnice
Rebrasta npr. meso, kobasice i masnije namirnice
Ravna npr. povice, palacinke, joja na oko

1 Pritisnite ~=~ = dugme za otpustanje 3 da izbacite plocu
sa postolja. Uhvatite plocu obema rukama, povucite je duz
metalnih nosaca i uklonite je sa postolja. Prifisnite drugo
= .= dugme za ofpustanje 3 da uklonite drugu plocu
istim postupkom.
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@® INFORMACIJE! Pilikom prvog zagrevanja proizvoda mode
da dode do pojave blagog dima i specifitnog mirisa, $to je
posledica sagorevanja ostataka iz procesa proizvodnje. Ova
pojava je uobicajena i potpuno bezopasna. Pobrinite se za
dovoljnu ventilaciju, na primer otvaranjem prozora.

1 Prvu pripremljenu porciju hrane bacite v otpad.
1 Proizvod moZe da se upotrebljava u 3 polozaja:

Polozaj Sl
Stoni rosfil; 6
Panini rostili H

Kontaktni rostil; |

Vige informacija potrazite u sledecim odeljcima.

Postavljanje vremena

1. Pritiskom na tastere +/— 15/16 podesite vreme
rotiljanja v rasponu od 10 sekundi do 90 minuta, a zatim
izaberite Zelienu temperatury.

2. Pitisnite dugme za pokretanje ¢ ,start” 9. Na dugmetu
¢e da zasvetle beli svetlosni indikatori i oglasice se zvutni
signal.

3. Tajmer se pokrece, a preostalo vieme rodtiljanja prikazuje se
u vidu odbrojavanja na prikazu 29.

4. Kada se tajmer iskljudi, uredaj emituje 5 zvuénih signala, a
na prikazu 29 prikazuje se oznaka za zavrSetak ,End”.

5. Tajmer uvek moZete da aktivirate tokom rostiljanja pritiskom
na dugmad +/— 15/16, 3to omogucava podeSavanie
viemena u rasponu od 10 sekundi do 90 minuta.

Podesavanje temperature rostilja

1. Okretanjem regulatora temperature 10/11 moZete da
nezavisno podesite femperaturu u rasponu od 60—240 °C
20 svaku plotu za rostil; (gornju i donju).

2. Pitisnite dugme za pokretanje ¢ ,start” 9. Na dugmetu
¢e da zasvetle beli svetlosni indikatori i oglasice se zvutni
signal.

3. Na prikazv temperature 28 prikazuje se podesena
temperatura grejnih ploca.

4. Kada se dostigne podeSena temperatura, uredaj emituje
3 zvutna signala, a na displeju 14 prikzuje se oznaka
spremnosti za rad ,READY” 25.

5. Temperaturu mozete da menjate uvek tokom rofiljanja.



Poloiaj , Kontakinog rostilja”

1.

Gurnite bezbednosnu bravicu 4 u poloZaj 2 i otvorite
poklopac.

Tagrejte uredaj tako da oba regulatora 10/ 11 postavite
na 240 °C. Na displeju 28 prikazuje se vrednost 240 za
gomju i donju plocu.

Pritisnite dugme za pokretanje ¢ ,Start” 9. Na dugmetu
¢e da zasvetli beli svetlosni indikator. Svetlosni indikator
svetli tokom rada uredaja.

Koda se dostigne Zeljena temperatura, uredaj emituje

3 zvutna signala. Na displeju 14 prikazuje se oznaka
spremnosti READY 25. Stavite namirnice za rosfiljanje na
donju grejnu plotu.

Tatvorite uredaj pomocu rucke 2.

Nakon kraceg viemena i kada se tajmer iskljudi, proverite
nivo zapecenosti namimica (pogledajte odeljok Podesavanie
viemena). Za tu svrhu otvorite poklopac uredaja pomocu
rutke 2.

Koda namimice dostignu Zeljeni stepen pripremljenosti,
uklonite ih sa ploce.

Okrenite regulator temperature za obe ploce 10/11 u
polozaj e . Na displeju 28 prikazuje se oznaka , OFF".
Izvucite strujni utikat 6 iz strujne uticnice i sacekajte da se
uredaj ohladi.

NAPOMENA! Poklopac koji mo7e da se naginje garantuie
optimalne rezultate rostiljanja. Gomija grejna ploca uvek leZi
paralelno sa donjom grejnom plocom, cak i kada pripremate
namimice vece debljine.

Polozaj ,Panini”

.

2.

Gurnite bezbednosnu bravicu 4 u poloZaj 2 i otvorite
poklopac.

Tagrejte uredaj tako da oba regulatora 10/ 11 postavite
na 240 °C. Na displeju 28 prikazuje se vrednost 240 za
gomju i donju plocu.

Pritisnite dugme za pokretanje ¢ ,Start” 9. Na dugmetu
(e da zasvetli beli svetlosni indikator. Svetlosni indikator
svetli tokom rada vredaja.

Kada se dostigne Zeljena temperatura, uredaj emituje

3 zvutna signala. Na displeju 28 prikazuje se oznaka
spremnosti READY 25. Stavite namirnice za rostiljane na
donju grejnu plocu.

5.

Minimalno rastojanje izmedu grejnih ploca

Gurnite bezbednosnu bravicu 4 u polozaj I, II, Ill, IV ili V.

Poloiaji bezbednosne bravice

Maksimalno rastojanje izmedu grejnih ploca =V

6.

Spustite poklopac tako da naleZe na donju grejnu plocu pod
7elienim uglom.

Povremeno i kada se tajmer iskljudi, proverite nivo
zapecenosti namirnica (pogledajte odeljak PodeSavanje
viemena).

Kada namimice dostignu Zeljeni stepen pripremljenosti,
uklonite ih sa plote.

Okrenite regulator temperature za obe ploce u poloZaj e .
Na displeju 14 prikazuje se oznaka ,OFF".

0. lzvucite strujni utikaZ 6 iz strujne utichice i sacekajte da se

uredaj ohladi.

Polozaj , Stonog rostilja”

.

Gurnite bezbednosnu bravicu 4 u poloZaj (2 i otvorite
poklopac.

Pritisnite dugme za otkljucavanje 5 i otklopite poklopac do
ugla od 180°. (sl. F)

Tagrejte uredaj tako da oba regulatora 10/11 postavite
na 240 °C. Na displeju 28 prikazuje se vrednost 240 za
gornju i donju plocu.

Pritisnite dugme za pokretanje () ,Start” 9. Na dugmetu
¢e da zasvetli beli svetlosni indikator. Svetlosni indikator
svetli tokom rada vredajo.

Kada se dostigne Zeljena temperatura, uredaj emituje

3 zvuina signala. Na displeju 28 prikazuje se oznaka
spremnosti READY 25. Stavite namirnice za rostiljanje na
grejne ploce.

Povremeno okrenite namimice i uklonite ih sa ploce kada
dostignu Zeljeni stepen pripremljenosti.

Okrenite regulator temperature za obe ploce u poloZaj * .
Na displeju 28 prikazuje se oznaka ,OFF”.

Izvucite strujni utikaZ 6 iz strujne utichice i sacekajte da se
uredaj ohladi.
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NAPOMENA!

Poklopac koji moze da se naginje garantuje optimalne
rezultate rosfiljanjo. Gornja grejna ploca uvek lezi paralelno
sa donjom grejnom plocom, ¢ak i kada pripremate naminice
vece debljine.

Posle zavisetka rada, displej ce da svetli jo3 1 minut, o
zatim Ce da se iskljuci. Displej moZete da ponovo akfivirate
pritiskom na bilo koje dugme ili okretanjem regulatora.

Funkcija ubrzanog zagrevanja

1.

Ta aktivaciju funkdije pritisnite dugme funkeije ubrzanog
zagrevanja (gornja i donja ploca) 12/13.

Funkcija ubrzanog zagrevanja 12/13 moZe da se podesava
samo tokom rotiljanja.

Pritisnite dugme funkcije ubrzanog zagrevanja (gomnja i
donja plota) 12/13. Na displeju se prikazuje vrednost
265 °Ci treperi oznaka BOOST 26.

Kada plota dostigne Zeljenu temperaturu, oznaka BOOST
26 prestaje da treperi. Na displeju 28 prikazuje se oznaka
spremnosti ,READY” 25, uredaj emituje zvutni signal, o
oznaka BOOST 26 na displeju ostaje ukljutena jedan minut.
Odmah stavite namimice na ploce; tokom ovog minuta,
uredaj odrZava temperaturu ploca na nivou potrebnom za
naglo pecenje. Posle toga, oznaka BOOST 26 nestaje so
displeja i na displeju 29 prikazuje se temperatura koju ste
podesili putem regulatora, a uredaj nastavlja da odrZava
temperaturu ploca u skladu sa tim.

NAPOMENA!

114

Ova funkcijo moze da se upotrebljova samo jednom v
svakih 30 minuta. Ako ponovo pritisnete dugme funkdije
ubrzanog zagrevanja u toku tih 30 minuta, uredaj ¢e da
emituje 3 zvutna signala. Ovu funkdiju nije moguce rutno
podesiti na kontrolnoj tabli.

Podesavanje termometra za rostilj

Prvi nacin — Provera temperature namirnica

1. Skinite termometar 21 sa drZaca termometra 7.

2. Prikljutite termometar 21 v uticnicu. (sl. J)

3. Prikaz tajmera 29 sada ce se promeniti u prikaz
temperature termometra; ikona termometra 22 ¢e
zasvetleti, a na displeju ce se prikazati frenutna sobna
temperatura.

4. Umetnite termometar 21 u namimicu koju Zelite da
proverife.

5. Na displeju 29 se prikazuje temperatura namirmice.

Drugi nacin — Rostiljanje namirnica na Zeljenoj

temperaturi

1. Skinite termometar 21 sa drzaca termometra 7.

2. Prikljucite termometar 21 v utinicu.

3. Prikaz tajmera 29 sada e se promeniti u prikaz
temperature termometra; ikona termometra 22 Ce
zasvetleti, a na displeju ¢e se prikazati trenutna sobna
temperatura.

4. Vih termometra za rostil; gurnite $to dublie v sredinu
namimice Giju unutrasnju temperatury Zelite da pratite.
Vodite rauna da termometar za rodtilj ne dodiruje kost, jer
se femperatura kosti tokom petenja povecava brze v odnosu
na femperaturu mesa.

5. Prifiskom na tastere +/— 15/16 odaberite Zeljenu
temperaturu u rasponu od 45—99 °(, a zatim pritisnite
O taster za pokretanje 9; uredaj emituje 1 zvutni signal i
ukljutuie se svetlosni indikator rada.

6. Unutra3nja temperatura postepeno raste tokom procesa
rotiljanja. Kada se dostigne temperatura, uredaj emituje
5 zvutnih signala, @ na displeju se prikazuje oznaka
zavisetka ,End”.

7. Pailjivo izvucite termometar za rodtil; 21 iz namirnice i
polozite ga pored uredajo.

8. Uklonite namirnice s grejne plote 18,/19 i posluZite ih.



NAPOMENA!

= Termometar moZete da prikljuite i fokom procesa pecenja.
Kada ga prikljutite i podesite temperaturu, dugme za
pokretanje 9 ce poteti da treperi. Pritisnite dugme jednom
da potvrdite; svetlosni indikator ce prestati da treperi i
ostace da svetli, $to oznatava da je procenje podesene
temperature akfivno.

= Kada god je to moguce, uvek rostiljajte sa zatvorenim
poklopcem da skratite vreme pecenja i ustedite energiju.

= Temperatury termometra uvek moZete da resetujete
pritiskom na dugmad +/— 15/16.

= Termometar za rostilj 21 ne moZe se upotrebljavati
istoviemeno sa funkcijom tajmera.

= Termometar za rosfilj 21 nemoite nikada da stavljate na
vele grejne ploce. Kabl i drka termometra za rosfilj 21
mogu da se trajno oStefe!

= Preporucujemo da namimicu proveravate na nekoliko mesta
pre nego Sto je skinete sa ploce za pecenje 18/19 da
budete sigurni da je sonda pravilno umetnuta u sredinu
namirnice.

Prainjenje posude za masnocu

/A OBAVESTENJE! Rizik od ostecenja proizvoda! Posudu za
masnocu 17 nemojte da praznite tokom rada.

U suprotnom, masnoca i sokovi mogu nastaviti da cure iz
namimica i kaplju direkino u glavnu jedinicu 1.

@ INFORMACIJE! Ako tokom rostiljanjo iz namimica izlozi
veca kolicina masnoce i sokova, potrebno je poviemeno
isprazniti posudu za masnocu 17.

1. Pailjivo izvucite posudu za masnocu 17 iz prednjeg dela
glavne jedinice 1.

2. Ispraznite posudu za masnocu 17.

3. Spoljasnju stranu posude za masnocu 17 obrisite kuhinjskim
ubrusom.

4. Gumite posudu za masnocu 17 nazad u glavnu jedinicu 1.
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Tabela za pripremu hrane

Namirnica Priblizna masa | Vrsta ploce Poloiaj rostilja | Temperatura Predvideno
(9) (°C) vreme pecenja
(min)

Odrezak 250-300 g Rebrasta ploca za | Kontakini rosfil; 230 °C 4—8 min
(Ribaj, 2,5 cm) rotilj 19 (+ BOOST) (za srednje peceno)
Govedi burger 150-180 g Rebrasta ploca za | Kontakini rostil; 210 °C 6—9 min
(sveZ, 2 cm) rotilj 19
Minut odrezak 120 g Rebrasta ploca za | Kontakini rostil; 230 °C 1-2 min
(tanko secen) rosilj 19
Pileca prsa 180-220 g Rebrasta plota za | Kontakini rotil; 200 °C 8—12 min
(otkostena) rosfilj 19 (sonda: 74 °()
Pileci batak 100-130 g Rebrasta plota za | Kontakini rotilj 210 °C 1014 min
i karabatak rosfilj 19 (sonda: 74 °()
(otkosteni)
Curece 3nicle 150 g Ravna ploca 18 Kontaktni rostil; 190 °C 5—7 min
Svinjska krmenadla | 200 g Rebrasta ploca za | Kontakini rostil; 200 °C 8-10 min
(otkostena, 2 cm) rodtilj 19 (sonda: 65 °()
Jugniedi kotleti 60-80 g svaki Rebrasta ploca za | Kontakini rostil; 220 °C 3-5min
(ociSceni) rostilj 19 (za srednie peceno)
Kobasice za 100 g svaka Rebrasta ploca za | Kontakini rostil; 180 °C 1015 min
pecenje / sveie ro3tilj 19
kobasice
Reznjevi slanine 150 g Ravna plota 18 Stoni rostilj 200 °C 6—8 min
File lososa 150-180 g Ravna ploa 18 Kontaktni rostil; 200 °C 6—8 min
(sa kozom) (sonda: 60 °()
Bakalar / 150 ¢ Ravna plota 18 Panini rostil] 190 °C 8—12 min
bakalar-haringa
(nezna tekstura)
Skampi / kozice | 250 g Ravna ploca 18 | Stoni rostil] 220 °C 2—4 min (ukupno)
(otiSceni)
Jakobove kapice 300 g Ravna ploca 18 | Stoni rostili 230 °C 3—4 min (ukupno)
(krupne)
Topli sendvic sa 350 ¢ Ravna plota 18 Panini rostili 190 °C 6—8 min
Sunkom i sirom (dok se sir na vihu
(Croque Monsieur) ne ofopi)
Stabliike Spargle | 300 g Rebrasta ploca za | Stoni rostilj 200 °C 5-8 min

rostilj 19
Trake paprike 400 g Ravna plota 18 Stoni rostil; 210 °C 8-12 min
babure
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Namirnica Priblizna masa | Vrsta ploce Poloiaj rostilja | Temperatura Predvideno
(9) (°C) vreme pecenja
(min)

Tikvice (kolutovi od | 300 g Rebrasta plota za | Stoni rostil] 210 °C 6-10 min

1 cm) rosfilj 19

Halumi sir (kriske | 225 g Rebrasta plota za | Kontakini rotil; 210 °C 3—5 min

od 1,5 m) rostil; 19

Jaja (na oko) 120 g (2 jojeta) | Ravna ploca 18 | Stoni rostilj 160 °C 35 min

Recepti

Ribaj odrezak sa sondom

(O 40-45 min.

|=|x2

Polozaj rostiljanja:

Kontakni rostil;

Ploce: Rebraste ploce za rostili
(gornja i donja)
Sastojci
2 Ribaj odreska (debljine oko 3 cm)

1 supena kasika

Maslinovog ulja

Krupna morska so

SveZe mleveni crni biber

Priprema

1.

Izvadite odreske iz friZidera 30 minuta pre peenja.
Papirnim ubrusom ih potpuno prosusite, a zatim premaite
maslinovim uliem. Bogato ih zadinite solju i biberom.
Tagrejte proizvod u poloZaju Kontakini rotilj na temperatury
od 240 °C.

Kada se proizvod zagreje, poloZite odreske na donju plotu.
Umetnite infegrisanu sondu za hranu horizontalno
najdeblji deo jednog odreska.

Spustite gornji poklopac. Podesite ciljnu temperaturu sonde
(npr. 55 °C za srednje peceno / medivm-rare ili 60 °C za
srednje peceno / medium).

Pritisnite dugme funkdije ubrzanog zagrevanja BOOST za
2-minutno intenzivno pecenje na visokoj temperaturi.
Rostil; ce da pece dok se ne dostigne zadata temperatura
sonde (ukupno oko 6—10 minuta). lzvadite odreske,
ostavite ih da mirvju 5 minuta, a zatim ih posluZite.

Panini sa prsutom i mocarelom

( 10-15 min.

|=|x2

Polozaj rostiljanja:

Panini rostili

Ploce: Rebraste ploce za rostil]
(gornja i donja)
Sastojci
4 kiske (abate (Ciabatta) ili hleba od kiselog
festa
2 supene kasike | Pesta

100 g

Narezane priute

1 kuglica (125 )

Sveze mocarele, narezane

1 Suka

Svezih listova bosiljka

1 supena kasika

Maslinovog ulja

Priprema

1. Premazite spolja$nju stranu kriski hleba maslinovim uljem.

2. Unutradnju stranu sve Cefiri kriske premaZite pesto sosom.
Na dve krike hleba stavite prutu, mocarelu i listove
bosiljka. Preklopite ih preostalim dvema kriskama.

3. Iagrejte uredaj na 230 °C.

4. Kada je zagrevanje zavideno (na displeju se prikazuje
oznaka ,Ready”), stavite dva sendvica na donju plocu.

5. Spustite gomniji poklopac. Rosfilj ¢e automatski da primeni
odgovarajudi prifisak i vreme.

6. Pecite 2 minuta ili dok se program ne zavrsi, hleb ne

postane zlatno7ut, a sir otopljen.
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Socna pileca prsa sa sondom

(O 110-120 min.

|=|x2

Polozaj rostiljanja:

Kontaktni rostil;

Ploce: Rebraste ploce za rostili
(gornja i donja)
Sastojci
2 Velika pileca prsa, bez koZice i otkostena

2 supene kasike

Maslinovog ulja

1 kaitica Dimljene paprike
Vs kasicice Belog luka u prahu
Sok od %2 limuna
So i biber

Priprema

1. U Giniji pomesajte maslinovo ulje, papriku, beli luk u prahu,
sok od limuna, so i biber. Dodajte pileca prsa i promesajte
tako da meso bude potpuno pokriveno marinadom. Ostavite
u frizideru najmanje 90 minuta.

2. Tagrejte proizvod u polozaju Kontakini rotilj na temperatury
od 200 °C.

3. Stavite piletinu na donju plocu. Umetnite infegrisanu sondu
70 hranu horizontalno u najdeblji deo jednog dela prsa.

4. Spustite gonji poklopac. Podesite ciljnu temperaturu sonde
na75 °C

5. Rostiljajte dok se alarm sonde ne oglasi (otprilike
8—12 minuta, u zavisnosti od debljine mesa). Time se
osigurava da piletina bude saviSeno pecena i soéna.

6. Neka piletina odstoji 5 minuta pre secenja.

Dorucak na otvorenom rostilju

2 supene kasike | Maslinovog ulja

So i biber

Priprema

1. Umetnite rebrastu plocu za rosilj na jednu stranu, a ravnu
plocu na drugu stranu. Otvorite rostil; za 180° v polozaj
sfonog rostilja.

2. Podesite rebrastu plocu za rostil; (za slaninu/pecurke) na
temperaturu od 210 °C.

3. Podesite ravnu plotu (za jojo/paradajz) na temperaturu od
180 °C.

4. Posle zagrevanja stavite slaninu i pecurke na vrelu rebrastu
plotu za rostil;.

5. Polovine paradajza stavite na ravnu plocu (presecenom
stranom okrenutom nadole).

6. Nakon 4—5 minuta, okrenite slaninu. Na ravnu plocu
dodajte malo maslinovog ulja i razbijte jaja direkino na nju.

7. Pecite sve jo5 3—4 minuta dok slanina ne postane hrskava,
a belanca se potpuno ne stegnu. Zacinite jaja solju i
biberom.

Topli sendvi¢ sa Sunkom i sirom
(Croque Monsieur) (reim rerne)

( 15-20 min. -~ 2

Polozaj rosfiljanja: Panini rostili

Ploce: Ravna ploca (dole), rebrasta
ploca za rostil; (gore)
Sastojci
4 krike Debelo narezanog belog hleba (Brios ili

Pain de Mie)

(nezavisne temperature)

(© 20-25 min.

|=|x2

PoloZaj rostiljanja:

Stoni rotilj (180°)

2 supene kasike

Neslanog maslaca, omeksanog

Plote: 1 x Ravna plota,
1 x Rebrasta ploca za rosfil;
Sastojci
4 reinjo Slanine ili pancete
4 Krupna jajeta
100 g Sampinjona, narezanih
2 Paradaiza, isecena na pola
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1 supena kasika | Dijon senfa
100 g Kriski Sunke
100 g Grijer sira, narendanog
50 ml Besamel sosa (opciono, ali preporucuje
se za Klasican ukus)
Priprema

1. Umetnite ravnu plocu na donju stranu, a rebrastu plocu
za 1o3filj na gomju stranu uredaja. Zagrejte rostilj na
temperaturu od 200 °C.

2. Spolia3nju stranu svih kriki hleba lagano premaite
maslacem. Unutrasnju stranu premaZite senfom.



3. Napravite dva sendvica od Sunke i polovine narendanog sira.

4. Stavite sendvice na zagrejanu donju ravnu plocu.

5. Na gornju stranu svakog sendvica stavite kasiku beSamel
sosa (ako ga upotrebljovate) i pospite ostatkom narendanog
Grijer sira.

6. Iabravite gornju plotu u poloZaj za panini tako da bude
2-3 cm iznad sira, bez direkinog kontakta.

7. Pecite 5—8 minuta dok hleb odozdo ne porumeni, a sir se
otopi u zlatno-braon koricu koja lagano peni.

Jakohove kapice na ploi

© 10-15 min. o« 2 (predielo)
Polozaj rostiljanja: Stoni rostilj (180°)
Ploce: Ravna ploca
Sastojci
12 Velikih Jakobovih kapica, prosusenih

(ubrusom)

1 supena kasika | Maslinovog ulja

2 supene kasike | Nesolienog maslaca

1 Gen Belog luka, sitno naseckanog

1 supena kasika | SveZeg perSuna, iseckanog

So i beli biber

Priprema

1. Jakobove kapice potpuno prosusite papimim ubrusom. Blago
ih zaginite solju i belim biberom.

2. Umetnite jednu ravnu plotu. Otvorite rostil; za 180° u
polozaj stonog rotilia (dovoljno je da zagrejete samo jednu
stranu).

3. Tagrejte ravu plocu na maksimalnu temperatury (MAX).

4. Dodajte maslinovo ulie. Kada potne da svetluca, stavite
kapice na ravnu plocu tako da se ne dodiruju.

5. Pecite ih 90 sekundi bez pomeranja. Okrenite kapice.

6. Odmah na plocu dodajte maslac i beli luk. Dok se maslac
topi, lagano nagnite plocu (ako je moguce) ili kasikom
prelivajte kapice maslacem sa belim lukom.

7. Pecite jo5 60—90 sekundi. Iskljucite uredaj, pospite
persunom i posluzite odmah.

Spargle i Halumi sir na otvorenom rostilju

( 15-20 min.

o 34 (prilog)

Polozaj rostiljanja: Stoni rosfilj (180°)

Ploce: Rebraste ploce za rostil]
(obe)
Sastojci
1 veza (oko Spargli, oiscenih od drvenastih krajeva
300 g)
225 ¢ Halumi sira, isecenog na kiiske debljine

T

2 supene kasike | Maslinovog ulja

Narendana korica 1 limuna

SveZe mleveni crni biber

Priprema

1. U diniji pomeSajte Spargle sa maslinovim uljem i crnim
biberom tako da budu vjednaceno pokrivene.

2. Umetnite obe rebraste ploce za rostilj. Otvorite rosfil; za
180° u polozaj stonog rosfilia.
Tagrejte obe ploce na temperaturu od 220 °C.

4. Poredaite kriske Halumi sira i stabljike Spargli na zagrejane
plote rostilja.

5. Pecite Halumi sir 2—3 minuta po strani, sve dok se ne
pojave tamne pruge od rostilja.

6. Spargle pecite 5—7 minuta, poviemeno ih okrecudi, dok ne
postanu meke i blago zapetene.

7. Sve prebacite na veliki tanjir i pre serviranja obilno pospite
narendanom koricom limuna.

Fileti lososa sa hrskavom kozicom

6. x 3—4 (prilog)
Kontakni rostil;

(© 20-25 min.

Polozaj rostiljanja:

Plote: ravne ploce (gomja i donja)
Sastojci
2 Fileta lososa (oko 150 g svaki), sa

koZicom

1 supena kasika | Maslinovog ulja
So i biber

2 kriske

Limuna
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Priprema

1. KoZicu lososa potpuno prosusite papirnim ubrusom. Obe
strane fileta zacinite solju i biberom.

2. Umetnite ravnu plocu (gornju i donju). Zagrejte rostilj u
polozaju Kontakmmi rostil; na temperaturu od 220 °C.

3. PremaZite koicu lososa maslinovim uljem. Stavite filete na

zagrejanu donju plocu tako da koZica bude okrenuta nadole.

Pored svakog fileta stavite krisku limuna.

4. Lagano spustite gornju plocu tako da nalegne na losos.

5. Pecite 6—8 minuta. Direkinim kontaktom sa gornjom i
donjom ravnom plotom istoviemeno e se ispeci meso ribe i
koZica Ce postati izuzetno hrskava.

6. Posluzite odmah sa limunom sa rostilja.

Mladi krompir sa ruzmarinom na ploci

(O 25-30 min.

o x4 (prilog)

Polozaj rostiljanja: Stoni rostilj (180°)

Ploce: Ravna ploca
Sastojci
500 g Miadih krompirica, prethodno kuvanih

3 supene kasike | Maslinovog ulja

2 tena Belog luka, blago pritisnutog

1 supena kasika | SveZeg ruzmaring, sitno iseckanog

Krupna morska so

Priprema

1. Kuvajte mlodi krompir 1012 minuta dok ne omekSa.
Procedite ga i prepolovite.

2. Umetnite jednu ravnu plocu. Otvorite rosfilj za 180° u
polozaj stonog rostilja.

3. Iagrejte ravnu plocu na temperatury od 210 °C.

4. Dodajte maslinovo ulie, a zatim poredajte prethodno kuvani
krompir (isecenom stranom okrenutom nadole) i dodajte
pritisnute cenove belog luka.

5. Pecite 8—10 minuta bez pomerania, sve dok se ne formira
zlatno-braon korica.

6. Okrenite krompir, pospite ga sitno seckanim ruzmarinom i
pecite jo3 5—7 minuta dok ne postane potpuno hrskav.

7. Uklonite tenove belog luka. Sve obilno pospite krupnom
morskom solju i posluZite dok je vruce.
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Jagnjeci kotleti sa belim lukom i zacinskim
biljem

(D 140-150 min. -~ 2-3

Polozaj rostiljanjo: Kontaktni rostil;

Plote: Rebraste ploce za rostil;
(gomnja i donja)
Sastojci
8 Jagnjedih kotleta (fino oiScenih)

3 supene kasike | Maslinovog ulja

2 tena Belog luka, sitno naseckanog

1 supena kasika | SveZeg ruzmarina, iseckanog

1 supena kasika | Sveze majtine dusice, iseckane

So i biber

Priprema

1. U posudi pomeajte maslinovo ulie, beli luk, ruzmarin i
majtinu dusicu. Dodajte jagnjece kotlete i okrenite ih tako
da budu potpuno pokriveni marinadom. Ostavite u friZideru
najmanje 2 safa.

2. Umetnite rebraste ploe za rostilj. Zagrejte proizvod u

poloZaju Kontakini rostilj na temperaturu od 230 °C.

Izvadite kotlete iz marinade i zacinite ih solju i biberom.

Stavite jagnjece kotlete na prethodno zagrejanu donju plocu.

Spustite gornji poklopac.

Pecite ukupno 3—4 minuta za srednje peceno meso

(ruiasta boja). Ako vide volite srednje dobro peeno meso,

produZite pecenje na 5—6 minuta.

7. Posluzite odmah.

o~ U B~ W

Ciscenje

/\ UPOZORENJE! Rizik od strujnog udara! Pre
@iscenjo: Uvek izvucite strujni utikaZ 6 iz strujne utichice.

/\ OPREZ! Rizik od opekotina! Nemojte da istite
proizvod odmah nakon rada. Prvo satekajte da se proizvod

ohladi.

/\ NAPOMENA! Rizik od ostecenja proizvoda!
Nemoijte da potapate elekiritne komponente proizvoda u
vodu ili druge tecnosti. Nemojte nikada da drite proizvod
pod tekucom vodom.

= Nemojte dozvoliti da u unutrasnjost proizvod prodre voda ili
druge tecnosti.



Ta Gicenie proizvoda nemoijte da upotrebljavate abrazivng,
agresivna sredstva za Gicenje ili tvrde Cetke.

NAPOMENA! Oistite proizvod odmah nakon Sto se ohladi.
Koda se osuse, ostaci hrane ne mogu se lako ukloniti.

1 Upotrebljavate strugat 20 za uklanjanje ostataka hrane sa
plota za rostil; 18/19.
1 Ia ravau povisinu ploca za rostilj upotrebljavajte ravnu
stranu strugaca 20.
1 Ia rebrastu povisinu ploca za rotil; upotrebljovajte
nazubljenu stranu strugata 20.
Deo Postupak ciséenja

Glavna jedinica 1 | =1 Glavnu jedinicu 1 istite vlaznom

krpom.

L1 Ako je potrebno, na krpu dodajte
malu kolitinu blagog deterdzenta.
Glovnu jedinicu 1 zatim obrisite
viaznom krpom bez deterdZenta.

I Dobro posusite glavnu jedinicu 1 .

L1 Nemojte dozvoliti da u unutrasnjost
glavne jedinice 1 prodre voda ili
druge tetnosti.

Plota za rostili I Ove delove isperite vodom i blagim

18/19 deterdZentom.

Strugat 20 B Qvi delovi mogu da se peru i v
sudomasini.

Posuda za ® Termometar 21 i drfac za

masnocu 17 termometar za rodtil; 7.

Termometar 21 | ™ Spolja3njost sonde i drZal

termometra obrisite vlaznom krpom.
= Ako je potrebno, na kepu dodajte
malu kolitinu blagog deterdZenta.
Glavnu jedinicu zatim obrisite
viaznom krpom bez deterdZenta.
= Sonda ne sme da se pere u
sudomasini ni da se potapa u vodu.

Skladistenje
/\ OPREZ! Rizik od opekotina! Nemojte da skladitite

proizvod odmah posle upotrebe. Sacekajte da se proizvod
ohladi.

Oistite proizvod pre skladistenjo.

Kada ga ne upotrebljovate, proizvod skladistite u originalnoj
ambalazi.

Skladistite proizvod na suvom mestu van domasaja dece.
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Resavanije problema

delimino umetnut.

Poruka greske na ekranu displeja Opis Opis problema Resenije
Errl £ ! Gornja grejna ploca Senzor temperature gornje | Vratite uredaj u servisni
18/19 ne radi. grejne ploce 18/19 j¢ | centar.
odvojen.
k2 b c Pregrevanje gornje grejne | Temperatura gornje grejne | Vratite uredaj u servisni
ploce 18/19. ploce 18/19 premasila | centar.
e ogranienje zbog
produZene upotrebe.
En3 £ 3 Donja grejna ploca Senzor temperature donje | Vratite uredaj u servisni
18/19 ne radi. grejne ploce 18/19 j¢ | centar.
odvojen.
Errd £ b Pregrevanje donje grejne | Temperatura donje grejne | Vratite uredaj u servisni
ploce 18/19. ploce 18/19 premasila | centar.
e ogranicenje zbog
produzene upotrebe.
Err5 £ 5 Termometar 21 ne radi. | Termometar 21 je Proverite da |i je

termometar 21 pravilno
umetnut.

Greska i na displeju
z0 temperaturu
gomie ploce 28
prikazuje se poruka

"

Jno”.

n

Gornja grejna ploca
18/19 ne radi.

Elektronski kontrolni
sistem je detektovao da
se gornja grejna ploca
18/19 ne zagreva.

1. lzvucite strujni utikag
iz strujne uticnice.

2. Proverite da li je
grejna ploca 18/19
pravilno umetnuta.

3. Ako problem i dalje
postoji, vratite uredaj
U servisni centar.

Greska i na displeju
za femperatury
donje ploce 28
prikazuje se poruka

"

,no”.

0

Donja grejna ploca
18/19 ne radi.

Elekironski kontrolni
sistem je detektovao da
se donja grejna ploca
18/19 ne zagreva.

1. lzvucite strujni utikag
iz strujne uticnice.

2. Proverite da li je
grejna ploca 18/19
pravilno umetnuta.

3. Ako problem i dalje
postoji, vratite uredaj
U servisni centar.
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Odlaganje
Pakovanie se sastoji od ekoloski prihvatljivih materijala koje
moZete odlagati na lokalnim mestima za reciklozu.

(A pakovanie pri odvajanju otpada, kaji je oznaten
skracenicama (a) i brojevima (b) sa sledecim
znacenjem: 1-7: plostika / 20—22: papir i
karton / 80—98: meavine.

N Obratite paznju na oznatavanje materijala za
b
a

Mogucnosti za uklanjanje iskoriscenog proizvoda
moZete saznati u vasoj opstinskoj ili gradskoj upravi.

U inferesu zasite Zivotne sredine nemoijte bacati vas
proizvod kada je iskoriséen kucnom otpadu, nego
ga ponesite na odgovarajuce mesto za odlaganje
otpada. Informacije o mestima za sakupljanje i
njihovom radnom vremenu moZete dobiti u vasoj
lokalnoj administraciji.

Garancija

Lidl i proizvoda€ nisu u moguénosti da garantuju obezbedivanje
sevisiranja i dostupnost rezervnih delova nakon isteka garantog
perioda,/ perioda saobraznosti. Ukoliko za tim bude potrebe,
putem nase Sluzbe za potroSace moZete proveriti dostupnost
rezervnih delova i opcije za popravku. Hvala na razumevaniu.

I =

Kako izjaviti reklamaciju?

Molimo Vas:
B da pozovete korisnicki servis: 0800 300 180
= podaljete e-mail na: owim@lidL.rs

B posetite najblizu Lidl prodavnicu.

Da bismo osigurali najbrzu asistenciju, molimo da sacuvate
fiskalni ratun i date ga na wvid prilikom izjavljivanja reklamadije.

GARANCIJA | GARANTNI LIST

Postovani,

Ovim putem Vas upoznajemo sa Vasim pravima i obavezama koje
proisticu iz Zakona o zasfiti potroaca, a u pogledu ostvarivanja
prava iz garancie.

Ova garandija ni na koji nadin ne utice, niti iskljutuje prava koja
kupac ima u skladu sa vazecim Zakonom o zasfiti potro3ata po
osnovu zakonske odgovornosti prodavca za nesaobraznost robe
ugovoru koja traje 2 godine od dana kada je roba predata kupcu.

Davalac garancije ovom izjavom preuzima obavezu da kupcima
svojih aparata, a pod uslovima definisanim u ovoj izjavi,
obezbed:

= besplatno otklanjanje kvarova u garantnom roku, koji
bi nastali kod uobicajene upotrebe ili zbog greSaka v
proizvodnji i materijalu, ili

B zamenu aparata, u garantnom roku predvidenim ovom
garancijskom izjavom, u sluéaju da opravka nije moguca, ili

B qko otklanjanje kvara nije moguce, kupac ima pravo da
zahteva od prodavea povrat novea.

Ukupan rok garancije je 3 godine.

Garantni rok pocinje da vazi od datuma kupovine proizvoda,
odnosno od prijema istog od strane kupca, a to se dokazuje
fiskalnim racunom.

Garancija vaZi na teritoriji Republike Srbije.

Kupac moze da izjavi reklomaciju usmeno u nekom od prodajnih
objekata Lidl Srbija KD, odnosno telefonom, pisanim putem ili
elekironskim putem na kontakte kompanije Lidl Srbija KD, vz
dostavu fiskalnog racuna na wvid.

U ilju ispravnog funkcionisanja proizvod se koristi u skladu sa
njegovom namenom i Uputstvom za upotrebu.

Na zahtev kupca, koji je izjavlien u garantnom roku, prodavac
Ce izvisiti otklanjanje kvarova i nedostataka na proizvodu u roku
predvidenom Zakonom.

Garantni uslovi:

Pre obracanja prodaveu za tehnicku pomoc, potrebno je proveriti
ispravnost instalaciie i ostalih potrebnih uslova naznacenih u
Uputstvu za upotrebu.

Kupac je duzan da prodaveu preda sve pripadajuce delove
proizvoda koje je preuzeo u trenutku kupovine.

Popravke u rokv garancije:

Garancija vaZi pocev od dana kada je roba predata kupeu, a na
osnovu fiskalnog odsecka. U istom periodu davalac garancije,
odnosno prodavac je u obavezi da otkloni sve tehnitke kvarove
bez naknade, u zakonskom roku.
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Garancija ne vaii v sledecim slucajevima:
1. Ukoliko prodavcu uz aparat nije priloZen fiskalni ratun sa

datumom prodaje.

2. Ukoliko je kvar prouzrokovan udarom groma, strujnim
udarom ili slicnim delovanjem spoljne sile na sam uredaj
(pozar, poplava, naponski udar...).

3. Ukoliko su nastali kvarovi i o3tecenja na uredaju posledica

delovanja spoljnih uticaja, koo 3to su: velika vlagg,
previsoka i suvise niska temperatura (pucanje cevi usled
smrzavania, osfecenja gumenih delova, rdanje, itd.)

4. Ukoliko proizvod nije koricen u sklodu sa Uputstvom za

upotrebu.

5. Ukoliko je proizvod pokusalo da popravi trece neovlasceno

lice.

6. Ukoliko proizvod nije koricen u skladu sa namenom.
7. Ukoliko je Gicenje i odrZavanje uredaja uradeno protivno

Uputstvu za upotrebu.

8. Ukoliko je proizvod koriéen u profesionalne svrhe.

Naziv proizvoda:

Premium digitalni kontaktni
103l

Model: HG14295
IAN / Serijski broj: 540309_2510
Proizvodat: OWIM GmbH & Co. KG

Stiftshergstrafe 1
74167 Neckarsulm
Nemacka

Davalac garandije-uvoznik:

Lidl Sebija KD

Prva juzna radna 3
22330 Nova Pazova
Republika Stbija

Tel. 0800 300 180
E-mail: owim@lidl.rs

Datum predaje robe
potrosacu:

datum sa fiskalnog racuna

Uvozi i stavlja u promet:

Lidl Sebija KD

Prva juzna radna 3
22330 Nova Pazova
Republika Sthija

Tel. 0800 300 180
E-mail: owim@lidl.rs
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Postupak garancije

Da biste osigurali brzo obradu vaseg slucaja, molimo vas da
pratite sledeca uputstva:

Molimo vas da priloZite racun i broj artikla (IAN 540309_2510)
kao dokaz o kupovini.

Broj artikla cete nadi na tipskoj plocici, kao gravuru na prednjoj
strani uputstva (dole levo) ili kao nalepnicu na zadnjoj ili donjoj
strani uredaja.

Ukoliko dode do funkcionalnih ili drugih nedostataka, molimo vas
da kontaktirate sluzbu za pomo¢ telefonom ili e-mailom.

Neispravan proizvod moZete vratiti besplatmo na adresu servisa
koju ste dobili. Uverite se da ste priloZili dokaz o kupovini (dok
ga ne dobijete) i informacije o tome 3ta je kvar i kada se to
dogodilo.

Servis

Servis Srbija
Tel.: 0800 300 180
E-Mail:  owim@lidl.rs

Cc€
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Cnmncok Ha KOPUCTeHN NUKTOrpamu

OMACHOCT! - O3nauysa onacHocT 0 BUCOK
PU3MK, KOja Ke 0BEE O CMPT WA CBPHO3HA
M0BPENA AOKONKY He ce u3berte (Ha mp. pusuk
041 30ylUYBQtbE)

Hausmemuna crpyja/Hanow

Xepuu ((pekseHuuia Ha Hanojysatbe)

NPEAYNPEAYBAHE! - 03xauysa onacoct
041 (eeH PU3NK, KOjO MOXE A0 0BEAE A0 (MpT
WM CEPHO3HA NOBPEAT AOKO/KY He ce u3berwe
(Ha np. pusmk on cTpyeH yaap)

Bamu

Kopwcrere ro anapator camo Bo CyBi BHATpewWHM
NpOCTOpPUH.

BHUMAHME! - O3nauysa onacHoct o HU30K
PU3UK, KOO MOXe A 0BEAE 10 MANQ WK
(PEAHa NoBPeAa AOKOAKY He ce u3berne (Ha np.
PUHK 07} MONOPYBatbE)

Onacxocr - pu3uK oa cpyeH yaap!

WU3BECTYBAHbE! - lpeaynpenysa 3a moxHo
OLITETYBAbE HA MMOT,/TIPOU3BOA, AOKOAKY He Ce
u3bertie (Ha np.onackoct o Kparok cnoj)

Bhumanme - xewka nopuwmra!

®© b B> B P

NHOOPMALIMMK: Osoj cumbon co curvantuor
360p , Mnchopmaunn” Hyau foNoAHKTENHH
KOPHCHI HHOPMALHH.

© B P EF!

08oj ypes e KnacuGUUUPaH KAKO KAACA Ha
sawmra | v mopa 4a buae NoBP3aH Co 3aWTUTHO
3036MjyBaKbE.

<

besbeato 3a xpara. Osoj npoussoa Hema
HEraTUBEH eQEKT BP3 BKYCOT WU MUPHCOT.

)

MoroaHo 30 Mietbe BO MOLIUHA 30 COROBH:
= 18/19 Mnoua 30 ckapa

B 17 Cog 30 kanewe

= 20 Crpyranka

(E o3HaKaTa 03HaYYBA YCOMACEHOCT €O
penesanTHuTe Aupexusy Ha EY wro ce
0AHECYBAQT HQ 0BOj aNapar.

| |

besbenHocku uhdopmatiun
Ynarcrsa 3a ynorpeba

X

W3Banere iﬂ nnoyara 3a nevete 04 0CHOBATA.

(onga 30 Tepmomerap.
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AWUTUTANTHA NPEMWUYM KOHTAKTHA CKAPA
Mpensupena ynorpeba

B Osoj npou3BoA € HaMEHET 30 Nevetbe XpaHa. He
ynorpebysajre ro 080j NPOU3BOA 30 HUKOjO APYTQ HAMEHD.
= (Boj npou3Boz € HUMEHET camo 30 ynorpeba o
[OMAKKHCTBA, @ HE 30 KOMEPLHUQnHM Lenw.
B [lpou3soor e HameHer 30 ynoTpeba Bo SOMAKMHCTBA K
CMYHH ynoTpebu, Kako:
~ KYjHCKM NPOCTOP 30 NEPCOHAN BO NPOACBHULM,
KaHuenapuu u Apyru pabotHu cpeaut;
~ KyKu Ha papma;
~ 0f} CTUHO HO KAWEHTH BO XOTE/M, MOTENM W JPyTU
OMKPYXYBUtbQ 04 CTaHOEH Tn;
ONKPYXYBAbA 04 TUMOT HA XOTENM 30 HOKEBARE CO
JAOpYYeK.
= [lpou3soautenor He npudaka HUKOKBA OATOBOPHOCT 30
WUTETATA HOCTOHATO NIOPOAM HECO0RBETHA YnoTpeba.

COHP)KI/IHCI HU Ucnopakara

Mo oTnakyBatbe Ha NPOU3BOAOT, NPOBEPETE QMM HCMOPAYTHUOT
NPOK3BOA & KOMMAETEH U 0NN CHTE 1NO0BK & BO 406Pa
cocrojba. Mpea ynorpeba otcrparete jo uenara ambanaxa.

1 TnasHa eaunuya

2 Tnoun 3a ckapa (pebpacra nospumta)
2 Tnoun 30 ckapa (ma3Ha nospuwwHa)

1 [lpxauy 30 Tepmomerap

1 Tepmomerap

1 Coa 30 kanewe

1 Cpyray

1 [lpupaynuk 30 KopHcHULM

Cnuncok Ha genosu

Mpea 4a npoumTaTe, OTBOPETE jO CTPARULAT LUTO M CORPXH
WNYCTPOLMUTE 1 30MO3HA]TE CE €O CUTE (YHKLMM HO MPOM3BOAOT.

1 TnosHa eaunnya

2 Pauka

3 ~<~_= Konue RELEASE
(ropra/nona nnoya 3a
T0TBEIbE)

4 besbearocta bpasa

5 Konue 30 orknyuyBae

7 [Ipxau 30 Tepmomerap 3a
Kapa

8  Mpukayyok 30
TEPMOMETAp 30 ckapa

9 O Konue 3a crapr

10 Konue 30 koxTpona
Ha Temneparypara

180° (nonta nnoua)
6 [naseH npukyyok 11 Konye 30 kontpona
Kaben Ha Temneparypata

(ropta nnoua)
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12 Oynkumja 30 30cmnyBare
(ropta nnoua)

13 Oynkumja 30 3acunysare
(nonta nnoua)

14 Expan

15 Tajmep/conga
Temneparypa +

16 Tajmep/conga
Temneparypa -

17 (ag 30 kanete macno

18 Ipejha nnoua
(ma3a nospuwmHa)

19 [pejha naoua
(nebpacra nospumta)

20 Cipyray

TexHUuKku nogartoum

21 Tepmomerap

22 VkoHa 30 TepmomeTap

23 MkoHa 30 Bpeme

24 Vikoa 30 ropHa/nonHa
nnoya

25 Toproaeno (ropxa/
f07Ha nA0Ya)

26 3acnysare (ropHa/
f07Ha nA0Ya)

27 MWkoHa 30 Temneparypa
(ropta/sona nnoya)

28 Tlpuka3 Ha Temneparypa
(ropta/sona nnoya)

29 Tlpuka3 Ha Temneparypa
(0 Tajmep/Tepmomerap

bpoj Ha mogen

co VDE npuknyyok:

HG14295

Bresen wanow:

220-240V~, 50-60 Hz

MotpowyBauka Ha cTpyja:

2000 W

MotpowyBauka Ha CTpyja Bo

PEXHMM HO NOATOTBEHOCT: 02w

Knaca wa 3awmmra: I
(epdukauuja

HG14295: GS (Intertek)

A Onwrw besbeaHocHm ynarcrea

MPEQ 1A TO KOPUCTUTE NPOKU3BOAOT,
3AMO3HAJTE CE CO CUTE BE3BEAHOCHH
WHOOPMALIW 1 YNATCTBA 3A YNOTPEBA!
KOTA T0 MPEAABATE 0BOJ MPOK3BO/ HA
APYTW, BKNYYETE M CUTE OKYMEHTH!




Bo cayuaj Ha owreryBare, Koe npousnerysa

0/1 HENOUNTYBAIE HO 0BHe yNaTCTBA 30 pabora,
baparwero 3a rapaxuymja vema ga saxu! He ce
npuaka 0AroBOPHOCT 30 NoCneA0BATENHH WTETH!
Bo cnyuaj Ha matepujanto owTetyBate wiu
/IMYHO NOBPEAA NPeAU3BUKAHA O HENPABUAHO
DOKYBAbE WK HEMOUNTYBAtE Ha besbeanockuTe
ynatcrBa, He ce npudaKa oaroBopHocr!

ﬂeua U nnuua o nHBanuauTeT

/\ ONACHOCT! PU3MK Of] 3ATYBA HA
)XUBOT UAW PU3UK O/ HECPEKA 3A
BEBUIHA U [IELIA!

Hukoraw He octasajre rv aeyara be3 Haasop
co ambanaxara. Ambanaxara npeau3BUKyBa
ONACHOCT 0f] 30AYLIYBAKE.

[lewara Yecto v NOTLEHYBAAT ONACHOCTHTE.
Cexoraw uyBajTe M AeLATA NOAGNEKY 0]
ambanaxara.

= (0B0j NPOM3BOA MOXE A T0 KOPHCTAT Ael|a
HO BO3PACT 0 8 rOAMHY U NOBEKE M MLLQ O
HOMANEHH (U3MUKH, CEH3OPHM WM MEHTANHM
(NOCOBHOCTH WM HEAOCTATOK HO MCKYCTBO
3HOEtE, A0KOMKY e N0f HOA30P WM MMaaT
ynarcrsa 3a besbenen Haunk Ha ynotpeba
HQ NPOU3BOAOT U v pasbupaar BKAyueHuTe
ONaCHOCTH.

B [leyata He cmeat Aa cu urpaar co npoussozor.

B Yucterero 1 0pXyBAMETO HA YPEAOT He
(MeaT A4 1 u3BPLYBAQT Aewa be3 Hag3op.

= Uygajre ro npou3sozor # kabenor noganexy
04 A0(QT Ha fieUa KOM MMaaT NOMANKY 0f
8 roguhm.

Mpeneuaena ynotpeba

A\ NPEAYNPEAYBAHE! 3noynorpebara
moxe Aa Aoseae Ao nospeaa. Kopucrere ro
NPOM3BOOT EAMHCTBEHO BO COMACHOCT €O
osue ynarcraa. Hukako He obuysajre ce aa
rO U3MEHUTE NPOU3BOAOT.

™ Hukoraw He Kopwcrete ro npoussoaor be3
NA0YNTE 30 CKApA.

Enextpuyna besbeanocr

A\NPEAYNPEQYBAE! Pusuk op crpyen
yaap! Hukoraw e obuaysajre ce camure fa
r0 NONPABKTE MPOU3BOAOT.

Bo cayuaj Ha nedexr, nonpaskute Tpeba ga
BPIM CAMO KBNM(UKYBAH NEPCOHAN.

A\ NPEAYNPEAYBAKE! Pusuk o TpyeH
yaap! He notonysajre ro npou3sogor 8o
BOAU WNM APYTH TeWHOCTH. Hukoraw He apxere
ro NPOM3BO/A0T NOA NPOTOYHA BOAQ.

A\NPEAYNPEAYBAKE! Pusuk op crpyen
yaap! Hukoraw e ynotpebygajre owreren
npowu3soa. [pou3B0A0T HCKNyueTe T0 04
CTPYja ¥ KOHTAKTMPGTE CO BAWKOT NPOABAY
[OKO/IKY € OLUTeTeH.

™ Anapartor He cmee AQ ce KOPUCTH AOKOAKY
NOAHAA, AOKOAIKY MMQ BUAINBH 3HOLN HO
OLUTETYBAIbE.

™ [Ipen Aa ro npukayumTe NPOU3BOAOT,
npoBepeTe AGAM BPEAHOCTHTE HO HOMOHOT
W HO CTPY|aTO OATOBAPAQT HO BPEAHOCTHTE
MPUKOXQHH HO €TMKETATA HO NPOU3BOAOT.
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W PeposHo npoBepyBajTe AaM NPUKNYYOKOT M

kabenot 3a cpyja ce owrerenn. Ako kabenor
30 CTpyja e owrereH, mopa Aa buae 3amener
041 NPOMU3BOUTENOT, HETOBHOT CEPBUCEH QTEHT

WIM KBOAMQUKYBAHK MMLG 30 A0 ce u3berne
ONacHoCT.

™ 3gwrurysajre ro kabenor 3a crpyja oa
owrerysatse. He octasajre ro 4a Buc
Hag ocTpu pabosu, He ro npuTHCKajTe WK
cauTkysaire. [lpxere ro kabenor 3a crpyja
NoAANeKY Off XEUIKH NOBPLIKHH U OTBOPEHH
MAMEHH.

Pabota

A\TNPEAYNPEAYBAKE! Pusuk o
noxap! 3a Aa ce cnpeun nperpesate
HO NPOM3BOAOT WK NOTEHLMjaNEH NOXap,
NpoM3BOA0T He cmee Aa buae nokpuen.

[nouure 30 ckapa Bo HUKO] CAYYQ] He cmeat

1,0 buaaT NOKPUEHH O ANYMUHHYMCKC
honuja, anymUHUYMCKH COAOBH WAM
MaTEpUjanu OTNOPHM HA TONAKH.

A\ TIPETMA3/TUBO! Pusuk on
usropenmnum!

B [lnonTe Ha CKApATa CTAHYBAAT MHOTY

Xewku 3a Bpeme Ha paborara. [lonupajre v
KOHTPOAMTE 30 TeMNEpaTypa M paukara camo

30 Bpeme Ha paborara.

= Temneparypata Ha 4OCTANHMTE NOBPLIMHA
Moxe fa bune BUCOKD 0AEKA NPOU3BOLOT
pabotu.

A\ NPETNA3/IUBO! KELLIKA
MOBPLUWHA! Bo rexor Ha ynorpebara
anaparor crakysa xexok. He ro sonupajre
anaparor Aoexa e Bo ynorpeda, Hury, nax,
BeaHaw no ynorpeda.
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He pakysajre co npoussopor be3 caz 3a
KaMetbe.

Mpou3sogor He (mee Aa ce octasy be3 Hagsop
[I0A€K0 € NPUKAYYEH BO CTpyja.

He nomecrysaije ro anaparor goaexa pabotu.
He noctasysajre ro anaparor Ha Xeuku
1ok (co rac, enekTpUuHH, B oNGaror

HO TOTBEtbE Ha jarneH u cn.). Pakysajre

(0 ANAPATOT HA PAMHG, CTAOWAHA, unCTa,
OTHOOTNOPHA  CYBO MOBPUIMHA.

He nokpuBajre ro anaparot foaeka e Bo
ynotpeba wau segHaw no ynotpebara, foaexa
@ YILTE XEXOK.

Ysepere ce eka kabenot 30 Hanojysate He
@ NPUTHCHAT 07 IIOYHTE WK HE T0 A0NUpa
pabor Ha nnouute.

He ce npenopauysa ynotpeba Ha npogonxHu
kabau. [lokonky e HeonxoaHa ynotpeba

Ha npogonxet kaben, T mopa Aa buge
[M30{HUPOH 30 NPOTOK HO CTPY|a OA HAMAAKY
10A.

Mocrasere v Kabnute TaKa 4a He MoXe Aa ce
CONHETe O/ HUB WM [0 MOXAT HO APy HOUMH
[0 Ce owrerar.

(o anapartot He MoXe Aa Ce PaKysa (o
HOABOPeLeH Tajmep uau noceber cucrem 3a
KOHTPONQ 07} AQNIEUHHA.

Pakysajre co npou3BoaoT camo co
MCOPAYAHKTE OPUTUHANHH AOAATOLM.

Uncrere n cknagupare
A\ NPEAYNPEAYBAKE! Pusuk o

nospepa! lcknyuere ro npoussogor oa
eNeKTPUUHATA MPEXa NPef YCTEHe U KOTa He
ro ynotpedysare.



= KoHeKTopoT Mopa 40 Ce OTCTpaHM Npef Aa

(8 MCYMCTH YPELOT M BNE30T H YPeaoT Mopa
A0 (e WcywWww Npea YPeaoT NoBTopHO Aa ce
ynorpebu.

Morneanete 8o nornasjeto ,Yncremwe” 3a

yNaTCTBA 30 YHCTEHE HA NPOU3BOAOT.

He cknaaupaire ro XeukuoT anapar Bo 0pMaH

wiu 80 ambanaxara.

He ro u3snexysajte npukayyoKkor 3a crpyja oa

wTeKepor o kabenor 3a crpyja.

3awrurere ro npou3Boz0T, HerosHor Kaben

W MPUKNYYOK 30 CTPYja 04 NPAB, AUPEKTHO

(0HUEBA CBETAMHA, KANEHE U NPCKAHbE HO

BOAQ.

UyBajTe ro anaparor Ha nagHo, CyBO MECTO,

3WTHTEH 07 BAAIQ U HAABOP 04 A0AT Ha

fieua.

3awrwete ro anaparor o TonAua. He

nocTasysaje ro anaparor baucky o orBopex

NAGMEH WM U3BOPU HO TONAMHA KOKO

WNOPETH WM YPEH 30 TPeetbe.

Osoj ypen e Hamexer 3a ynotpeba Bo

[OMAKAHCTBA M CAMYKY ynoTpedu, Kako:

— KYjHCKu NpocTop 30 NepcoHan Bo
NPOABHMLM, KAHLENTPUM U APYTH
paboTHK CpeautK;

—KyKu Ha Gapma;

—0f] CTPAHQ HQ KAMEHTH BO XOTENM, MOTEM W
APYTM ONKPYXYBatba 04 CTaHbEH Tun;

— ONKPYXYBQtA OA THNOT HA XOTENH 30
HOKeBaHbe CO AOpyYeK.

MpBo nocraByBare Ha npoussopoT

P(ICH(IKYBCII'be HO Npou3BOAOT U 0CHOBHO
Ynucremwe

1.

W3Bagere ro npoussoA0T 0 NAKYBAHETO M OTCTPAHETE T
CMTE MOTEPH]aU 30 NOKYBAE W NAACTHYHATA 0OBMBKA.
[poBepete 4anu ce BKNYYEHM CUTE HABELEHM AENOBH
(sunere ,Oncer Ha ucnopaka”).

Mposepete AQA NPOU3BOAOT U CHTE AGN0BH Ce BO 40bpa
cocrojba, BOKoAKY ce oTKpUe Kakea buno wreta uiw
(KT, He KopuCTeTe o NPOU3BOAOT, TyKy Cedere ja
NoCTanKaTa ONULaHa Bo nornasjeto ,fapanumja”.

30 Bpeme Ha NPOU3BOLCTBOTO, AENI0BUTE (& MOKPUEHH

(0 30wmTHa macnexa oauja. NMpea npsata ynorpeda,
BKAyueTe 1o npou3sogot 4a paboru be3 xpana, co uen fa
WCNOPAT €BEHTYQNHUTE OCTATOLM.

Mpex npsara ynotpeba, McymcreTe M cuTe A6N0BH 04
NPOU3BOAOT KAKO (WTO € ONUIAHO BO Norasjeto , Yucrere”.

MoaroToBKa

Cknonysarbe

1.

Mocrasere ro mastmot ypea 1 Ha pamua, crabuana, uucra,
OTNOPHA HU TONAUHA U CYBO NOBPLIMHA.

Bmernere eaa untmjo onearaw. Cekoja masHa ckapa 18
win pebpacra noua 3 ckapa 19 moxe fa ce BMETHE BO
TOPHOTO WM 0NIHOTO KyKMwTe. YBEPETe (e AeKa NouuTe
HO CKAPATA EXAT PAMHO U Ce MPULBPCTEHH CO KYKATA HO
(00/1BETHOTO = L=, KONYE 30 OTNYLWTakeE 3.

OtcrpaHete 1 nnounte

/\ NPETMA3/NBO! Pusuk on nsropennum! Mpen aa jo

npesprute nnouata 3a ckapa 18/19, npoussogor mopa Aa
(e UCKNYuH o enexTpHuata mpexa. [lo3sonete naoyara 3a
(KOPQ LeN0CHO AT C6 ONOAM.

MoepwmHa CooaBeTHa XpaHa

Pebpacta Ha np., meco, konbacu, MacHa Xpara

Mazto Ha ., 3eNeHYYK, NONQUHHKA, NPXEHO
iojue

1 [putucete ro — =, Konyeto 3a omywrate 3 30 4a

ja M3BAMTE N0YAT 0 OcHoBaT. [lpXere jo nnoyara co
[IBETe pave, M3rajTe jo N0 METaAHATE NOTNOpH U K3BAzETE
ja on octosara. MpuTucHeTe ro ApyroTo ~= =, Konye 30
omywrate 3 30 40 ja OTCTPaHMTE BTOpATA MA0YG, CneAejKH
T MCTHTE ONepaLiui.
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Paborerve

® MHOOPMALIMH: Mpeuor nat Kora npou3eogoT ce
307PeBa, MOXe A e (0340/3¢ MAAQ KOMMUMHA Yaz M MUAPHC
1I0PaAM 0CTATOLM NOBP3THM 0 Npou3BoacTBoro. OBa €
Hopmanko K e cocema Besonacro. 0Besbenere gosonna
BEHTHAGLM|O CO OTBOPAIHE HA NPO30PEL, Ha NpUMEp.

1 ®pnere jo npeata nopumja neyeHa Xpaua.
1 Tpou3BogoT moxXe A4 Ce KOPUCTH BO 3 NO3uLMM:

(kapa Ha maca

Mozuumja Cn.
6
H

MNanum ckapa

KowTaktha ckapa |

[lorneanete m cneghute no,qnornusiu 30 N0BEKe AETAM.

MocraByBarbe Ha Bpemero

1. Mputucwere +/- 15/16 30 aa ro noctasute Bpemero Ha
nevetve nomefy 10 cekyran u 90 murym u 4a jo usbepere
(OKHOTO Temneparypa.

2. Mpumcere ro konuero O ,crapr” 9, benara caewika Ha
KONYETO M Ce CAYWa 3BYYeH CUTHON.

3. Tajmepor 3anouHyBa 1 NPEOCTAHATOTO BpEMe 30 Neyetse
HO CKPQ Ce NPHKOXYBA KAKO 0ADPOjyBatbe H eKpaHoT 30
Bpeme 29.

4. Llrom Tajmepor Ke HcTeye, aNaparor eMuTyBa 5 38yuHi
curHanm 1 Ha expator 29 ce npukaxysa ,End”.

5. Cekoraw moxe fa nputuctere +/- 15/16 30 aa ro
OKTUBUPATE TJMEPOT 30 BPEME Ha NEYereTo Ha (Kapa
nomery 10 cekyran u 90 muryw.

MocrasyBare Ha Temneparypara Ha ckapa

1. Csprere ro perynaropor 3a temneparypa 10/11 3a ga ja
nocrasute Temneparypara nomefy 60-240 °C 3a cekoja
M0 30 CKAPa (TOPH K AOAHG) HE3ABUCHO KOPUCTE]KM 10
PerynaTopor 3a Temneparypa.

2. Mpumcrere ro konuero O ,crapr” 9, benara caewika Ha
KOMYETO U & CAYWa 3BYYeH CHTHaN.

3. Exparor 3a remneparypa 28 Ke ja npukaxe noctaewata
TEMNEPaTypa Ha PUHIAMTE.

4. Llrom Ke ce focTurHe 30404eHaTa TEMNEPATYpa, anapator

eMUTYBO 3 3BYYHHU CUTHAY W Ha expakor 14 ce NpUKaxyBa

,READY” 25.
5. Temneparypata moxe Aa ce NPOMEHH BO CeKoe Bpeme 3a
BPEME HU FOTBERETO.
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Mosnumja , Konrakria ckapa”

1. usnere ja besbeanociara bpasa 4 8o nonoxbata (2,
0TBOpETE 10 KANAKOT.

2. 3arpejTe ro anaparor (o BPTeE Ha ABETE KOHTPOAHU
konuntsa 30 10/11 wa 240 °C, expator 28 npukaxysa
240 30 ropHHoT U AONHHOT fEN.

3. Tputucuere ro konuero (O, Crapr” 9, csemnoto Ha
Konuero Ke caetHe Beno. (Betnoro Ke caet 30 Bpeme Ha
onepauujata.

4. Orkako Ke ce 4OCTUTHE NOCOKYBAHATA TeMnepaTypa,
anapartor Ke ucnywru 3 38yurm curianu. Ha expanot 14 ce
npukaxysa READY 25, craserte ja xpaxata 3a neyetbe Ha
[L0NHATA N170YQ 30 [OTBEHE.

5. 3arsopere ro anapator KopucrejKku ja paukara 2.

6. Mposepete ja 3aneyeHoCTa Ha NEYEHTa XPaHa No KPATKo
BpeMe U 0TKaKO Ke uctede Tajmepor (smaete ,Mocrasysarbe
Ha Bpeme”). 30 40 r0 HANPABHTE 0BA, OTBOPETE [0 KANAKOT
Ha anaparor Kopucrejku ja paukara 2.

7. W3Bagere jo Xpanata 04 WMHMiaTa OTKKO Ke ro JOCTUTHe
NOCOKYBAHOTO HUBO HO Neyete.

8. Cprete ro perynaropor 3a Huoto Ha Tonauka 10/11
30 obere nnouw Bo nonoxba © , Ha exparor 28 ke ce
npukaxe ,OFF".

9. Wcknyyere ro masHUOT NPUKAYYOK 6 07 WTEKEPOT U
0CTBETe [0 ANAPaTOT A4 C& 0NGAM.

3ABEMELLIKA: Kanakor wro moxe 4 ce HOBAAYBA rapaxTMpa
ONTUMGNEH PE3YATAT O MeYerETo Ha ckapa. [opHaTa naoya

30 TOTBEE CBKOTAL IEXH NOPANEHO CO JOAHATA NA0YA 30
rOTBEtbe, AYPH # GKO XpaHaTa wro 1peba fa ce neve e MoMa3H.

Mosuumija ,Panini”

1. Jlusnere ja besbenocnata Bpasa 4 8o nonoxbara (2,
0TBOPETE 10 KANAKOT.

2. 3arpejre ro anaparor co BpTetbe HA BETE KOHTPONHMU
konuntea 30 10/11 na 240 °C, exparor 28 npukaxysa
240 30 ropHwoT 1 JoAHHOT fen.

3. Tputuctere ro konueto (O, Crapr” 9, ceemnoto Ha
Konuero Ke caetre beno. CBernoro Ke caeTH 30 Bpeme Ha
onepauujara.

4. Otkako Ke (e JOCTUTHE NOCOKYBOHATA TeMNeparypa,
anaparor Ke ucnywr 3 3yurmn curianu. Ha exparor 28 ce
npukaxysa READY 25, ctaserte jo Xpanata 3a nevetse Ha
[L0NHATA T110YQ 30 [OTBEHbE.



5

Tn3nere jo besbenrocrara bpasa 4 so nonoxbara I, 11, 1II,
IV wm V.

Mosuuum Ha besbearocHara bpasa

Hajbamucko pacrojanme nomefy putnure = 1

Hajronemo pactojanue nomefy pusrute

6.

10.

v

Cnywrere ro kanaxor, NOTAMPA{KK (& HA AOAHATA NAIOYD 30
TOTBEbE N0/} MOCAKYBAHMUOT AroA.

MpoBepere ja 3uneyeHoCTa Ha NeYeHaTa Xpaxa o Bpeme
HO BPEME WK OTKAKO Ke WCTeve Tajmepor (Buaere
Moctasysarse Ha Bpeme”).

W3Bapete ju XpaHaTa 04 YMHM{OTO OTKAKO Ke T0 JOCTHTHE
1I0COKYBAHOTO HUBO HO Meyetbe.

(Bprere ro perynatopot 3a HUBOTO Ha ToNAMHA 30 0bere
nnoun Bo nonoxba © , Ha expator 14 Ke ce npukaxe
,OFF".

Wcknyyere ro masHuoT npuKkAYYOK 6 of Wrekepot u
0CTaBETe 0 ANApPATOT AQ (8 0AGAM.

Mosnumja ,, Ckapa Ha maca”

1.

Tustete ja besbegnocnata Bpasa 4 Bo nonoxbata (2,
OTBOpETE 0 KANAKOT.

puTHcHeTe To KONUETO 30 OTKAYYYBAKE 5 U Npeknonete ro
kanakor Ha 180°. (Cn. F)

3arpejTe ro anaparor co BpTeHbE H ABETE KOHTPOAHM
konunba 30 10/11 wa 240 °C, expaor 28 npukaxysa
240 30 ropHuOT M AONHHOT AN,

Mputuctete ro konuero (O, Crapr” 9, caetnoro Ha
Konueto ke caerHe Oeno. (Betnoro Ke cBeTM 30 Bpeme Ha
onepauujara.

Otkako Ke ce AOCTHTHE MOCOKYBAHATA TeMNepaTypd,
anaparor ke ucnywru 3 38yuhu curvanu. Ha expator 28 ce
npukaxysa READY 25, ctasere ja xpanata 3a nevetbe Ha
N104aTa 30 [OTBEHE.

MoBpemero npespTyBajTe j0 XPAHATA U U3BAZETE {0 0A
UMHU{OTa OTKAKO Ke ja AOCTUTHE NOCOKYBAHATA NeyeHoCT.
(Bprere ro perynaTopoT 3 HUBOTO Ha TONAMHA 30 0bere
nnoun 8o nonoxba © , Ha ekpanor 28 ke ce npukaxe
,OFF.

Weknyyerte ro tasruoT NpUKAYYOK 6 04 WTEKEPOT U
0CTOBETE 10 ANAPATOT 40 6 ONGAM.

3Ab
[

ENELLIKA:

Kanakor wro moxe Aa ce HABANYBA TAPHTAPA ONTHMANEH
Pe3yATaT 0 Neyetero Ha ckapa. lopHata nnoya 3a roteere
(EKOTaLL N1EXH NAPANeNHO 0 AOAHATA N0YA 30 FOTBEtbE,
[iyp¥ M OKO XPaHQTa W0 Tpeba 4a ce neve e MOMU3HA.
OrkaKo Ke 3aBpuv 4enor 3a pabora, exparor Ke caeTw

1 muHyTa, a notoa Ke ce ucknyun. Moxe Aa npuTHCHeTe Koe
buno Konye WK 4 T0 POTUPQTE KONYETO 30 NOBTOPHO A4 10
BKAYYHTE EKPUHOT.

®ynkunja BOOST

1.

3AB
]

MputuceTe ro KONYeTo 30 30CHAYBAtbE (TOPHO W A0AHO)
12/13 30 0 jo akTusMpate GyHKuwjata.

Oynkuujara BOOST 12/13 moxe aa ce noctasy camo 3a
BpEMe Ha OTBEHETO.

Mputuctete ro konuero BOOST (ropHo u gonto) 12/13,
Ha exparot Ke ce npukaxe 265 °Cu BOOST 26 Ke Tpenka
HO eKpaHoT.

Orkako nnovara Ke ja gocturie notpebHata Temneparypa,
BOOST 26 npecranysa fa Tpenka, Ha expator 28 ce
npukaxysa ,READY” 25, anaparor emutysa 3syueH curHan,
BOOST 26 Ha expatoT ocTaHYBA BKAYYEH AHT MUHYTA.
BeaHaw craBeTe jo XpaHaTa H YMHMUTE, BO TEKOT HA 0BOA
MUHYTO NOPATOT {0 PEryAMpa TeMNepaTypaTa Ha nevete
ta uukmmre. Mocne Toa, BOOST 26 Ke ucueste og expator,
ekpaxor 29 Ke ja npukaXe TemnepaTypara noCTaBena

€0 TEPMOCTATCKHTE KOMUMILA M ANAPATOT CO0ABETHO ja
peryaupa naoyara.

E/IELLIKA:

0Baa (yHKUM{O MOXKE A & KOPHCTH CAMO EAHAL HO CBKOM
30 munyTh. Ako jo nputucHete dyHkuujata Boost Bo pok
o 30 MUHYTH, ANAPATOT Ke MCNYWTH 3 3BYYHM CUTHAAM.
Onepaumjara He moxe Aa ce NOCTABH HA KOHTPOAT.

MocraByBare Ha TepmomeTapoT 3a cKapa

Mps
1.

~

Haumx - lpoBepka Ha TemnepaTypata Ha XpaHara
Oagojre ro Tepmometapot 21 og ApXayoT Ha
Tepmomerapot 7.

Mospsere ro repmomerapor 21 co wrekepor. (Cn. 1)
Ekpator Ha Tajmepor 29 cera Ke ce npomenn Bo

MPUKA3 HA TEMNEPATYPATA HA TEPMOMETAPOT, UKOHATA

Ha Tepmomerapor 22 Ke BeTHe U Ke ce NpuKaxe
MOMEHTOAHATA CoBHa Temneparypa.

Bmerrere ro tepmomerapot 21 Bo XpaHata wro cakare Aa
ja nposepute.

Temneparypara Ha XpaHata (e NPUKAXYBA Ha ekpator 29.
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Brop HauuH - loTBeTe ja XpaHata Ha cakaHaTa
Temneparypa

1.

Oggojre ro repmomerapor 21 og Apxavor Ha
Tepmomerapot 7.

Mosp3ere ro Tepmomerapot 21 co wrekepor.

Expanor Ha Tajmepot 29 cera Ke ce npomenu Bo

MPUKA3 HA TEMNEPATYPaTa HA TEPMOMETAPOT, UKOHATA

Ha Tepmomerapor 22 Ke caeTHe K Ke e NpUKaxe
MOMeHTanHaTa cobHa Temneparypa.

MpuTHcHeTe To BPBOT HA TEPMOMETAPOT 30 CKAPA KOAKY
LUTO € MOXHO NIOBEKE BO LIEKTAPOT HA XPOHATA YMjawwTo
BHOTPELUH TEMNEPATYPA CaKaTe Ad ja creauTe. Buumasajre
TEPMOMETAPOT 30 (KPA AQ He A0NUPQ KOCKa, Bupejikn
TeMNepaTypara Ha Kockata pacte nobpso 3a epeme Ha
TOTBEIHETO BO (M0PeAb CO TeMNepaTypata Ha mecoro.
Mputucrere ro konuero +/- 15/16 30 aa jo usbepere
cakaxara Temneparypa nomefy 45-99 °C, nputucrere

ro konyeto 3a (O craprysate 9, anaparot Ke uenywm

1 38yueH curvan u paboTHaTa (BETMAKA Ke ce BKAYYM.
Temneparypara Ha CPeauHaTa NOCTENEHO Ce 3rofemyBa 3a
BPEME HO MPOLECOT Ha NEYebe H CKApa, 0TKAKO Ke ¢e
[OCTHTHE TEMNEpaTYPATa, ANAPATOT KE MCYLTH 5 3ByUHK
CMTHONM, 0 Ha eKPaHoT Ke ce npukaxe ,Kpaj”.
Brumarento usneuere ro repmomerapor 3a ckapa 21 og
XPAHATA U NOCTABETE o 4O ANaparor.

Wssapere jo xpanara o rpejrara nnoua 18,/19 30 aa jo
cepsupare.

3ABE/NELLIKA:
= Moxere ucto Taka Aa ro noBp3eTe TEPMOMETAPOT OfEKT

roreute. OTKaKo Ke ce BKAYUM BO CTPYja U Ke e NocTaBi
TeMneparypara, konyero 3a crapt 9 Ke Tpenka. Mputucuere
r0 eAHAW 30 AQ NOTBPAMTE; CBETAOTO KE NPECTaHe AT TPEnKa
1 Ke 0CTaHe BKAYYEHO 30 0 YKOXe AeK NOCTaBEHaTa
TEMNeparypa ce CIeau.

(ekoraw Kora e MOXHo, NYeTe Ha CKapa Co 3aTBOPEH
KanaK 30 A4d ro CKPATUTE BPEMETO HO TOTBEHbE 1 AQ
3aWreguTe eHepruja.

(exoraw moxe 4a jo peceTupare TemnepaTypara Ha
TepMOMETapoT co nputckate Ha +/- 15/16.
Tepmometapot 3a ckapa 21 He moxe 40 ce KOpUCTH
HCTOBPEMEHO O yHKUMjaTa 3a Tajmep.

Hukoraw He crasajte ro Tepmomerapor 3a ckapa 21

HO XelWKKTE N10uM 30 roTeetse. Kabenor u paukara Ha
Tepmomerapot Ha ckapata 21 6u moxene Henonpasnuso
Aa ce owrerar!
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= [IpenopauyBame AG ja NPOBEPHUTE XPAHATA HA HEKOAKY
MeCTa Mpef A0 ja M3BaguTe o nAoyara 3a rorsetse 18/19
30 Aa Ouzete CHrypHM fieKa cre ja BMETHOAE COHAATA BO
LIEHTAPOT Ha XpaHaTa.

Hpusuerbe Ha CafoT 3a Kanemwe

/\ W3BECTYBAHBE! Py3uk o owrerysare Ha npoussogor!
He npasHerte ro cagor 3a kanewe 17 3a Bpeme Ha
paborara.

Bo cnpomsHo, macHoTuTe 1 cokosuTe Ou moxene Aa
NPOAOXAT 44 U3NETYBAQT O XPAHATA U AT KANAT AUPEKTHO
B0 magHata eguknya 1.

® MHOOPMALIMK: [lokonky 3a Bpeme Ha neveweTo
HO CKOPATQ M3METyBAAT NOTOAEMH KOMMYMHI MACHOTHM W
COKOBY 04 XPOHATA, CaAoT 30 Kanete 17 mopa noBpemeHo
A0 (€ NPa3HH.

1. BrumarenHo ussneuere ro capor 3a kanewe 17 og
NPELHATA CTPAHA Ha TnaBHaTa eanknua 1.

2. [pusnewe Ha capor 3a kanewe 17.

3. W3bpuwere jo HonopewHocTa Ha cagot 3a kanewe 17 o
KyjHCKa Kpna.

4. Jlusnete ro canor 3a kanewe 17 Ha3aa Bo masHaTa
eantmua 1.



Tabena 3a rotBere

Xpaua Mpubanxua Tun Ha nnova Mo3numja Ha Temneparypa Mpou. Bpeme Ha
TexuHa (g) cKapa (°C) roteetbe (MuH.)
(rex (2,5 cm) 250-300 ¢ Pebpacra nnova 3a | Kowrakha ckapa | 230 °C (+ BOOST) | 4-8 min
ckapa 19 (30 cpeato neveto
KOH X¥B0)
byprep on rosencko | 150-180 g Pebpacra nnova 3a | Kowrakrha ckapa | 210 °C 6-9 mun
meco (ceex, 2 cm) kapa 19
Munyren crex 120 g Pebpacra nnova 3a | Kowraktia ckapa | 230 °C 1-2 muH
(renox) kapa 19
Munewku rpogu 180-220 g Pebpacra nnova 3a | Kowrakia ckapa | 200 °C 8-12 mun
(e kocku) ckapa 19 (conpa: 74 °C)
Munewku konawn | 100-130 g Pebpacra nnova 3a | Kowrakrha ckapa | 210 °C 10-14 mun
(e kocku) ckapa 19 (conna: 74 °C)
Mucupkutn 1504 Masta nnova 18 | Kowraktia ckapa | 190 °C 5-7 mun
WHALAH
(BUHCKM KOTET 200 g Pebpacra nnova 3a | Kowrakrva ckapa | 200 °C 8-10 mun
(6e3 kocku, 2 cm) ckapa 19 (cotna: 65 °C)
Jarnewku whuwn | 60-80 g cexoe Pebpacra nnova 3 | Kowrakia ckapa | 220 °C 3-5 mun (30
(mceveru) kapa 19 (PeAHo NeyeHo)
bpareyper / 100 g cexoe Pebpacta nnova 3a | Kowtaktia ckapa | 180 °C 10-15 mun
Konbacu kapa 19
Pe3anku oa 150¢ Masta nnova 18 | Ckapa Ha maca 200 °C 6-8 mun
CNGHUHD
®une oa nococ 150-180 ¢ Masna nnova 18 | Kowraktia ckapa | 200 °C 6-8 mun
(co koxa) (conpa: 60 °C)
bakanap / Ociuk | 150 g Mazta nnova 18 | Makutm ckapa 190 °C 8-12 mun
(nenukaren)
Pakuntba 250¢ Masua nnova 18 | Ckapa Ha maca 220 °C 2-4 mun (sKynHo)
(u3nynetm)
Ckanonu (ronemn) | 300 g Masta nnova 18 | Ckapa Ha maca 230°C 3-4 mun (BKynHo)
Kpok Morcuep 350 g Ma3ha nnoua 18 | Maxmkm ckapa 190 °C 6-8 mun
(30 notneuysare
Ha BpBOT)
Acnaparyc 300g Pebpacra nnova 3a | Ckapa Ha maca 200 °C 5-8 mun
kapa 19
Nenn o babypa | 400 g Mazta nnova 18 | Ckapa Ha maca 210 °C 8-12 mun
TuKBHYKM 300 g Pebpacra nnova 3a | Ckapa Ha maca 210°C 6-10 muH
(napumta oa kapa 19
1 m)
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Xpana Mpubanxua Tun Ha nnova | Mosnumija Ha Temneparypa Mpou. Bpeme Ha
TexuHa (g) ckapa (°C) roteetbe (MuH.)

Xanymu 225g Pebpacra nnova 3a | Kowraka ckapa | 210 °C 3-5 mun

(mapuutsa oa apa 19

1,5 m)

Jajua (npxetn) 120 g (2 jojua) Masta nnoua 18 | Ckapa Ha maca 160 °C 3-5 muu

Peuentn

Perfect-Probe pubaj crex

(O 40-45 man.

|=|x2

Mo3uumja Ha neverve:

Koraktha ckapa

Urannjarcka npwyta u mouapena naHuHM

(0 10-15 mun.

|=|x2

Mo3uuymja Ha nevere:

MNanunn ckapa

Mnouu: Pebpacra nnova 30 ckapa
(rope u pony)
Cocrojku
Pubaj crexosy (gebenn npubanxno
3m)
1 cynena naxuya | Macaunoso macno

Kpynha mopcka con

(Bexo menet upt bubep

MoaroroBka

1.

WsBapere r crexosure oa dpixugep 30 mutyTn npea
rotBetse. Mcywere r yenocko co Tankatse u Hamaukajte

TH (O MOCTMHOBO MACA0. 3aunHeTe 0BWAKO €0 con 1 upH
bubep.

3arpejre ro npou3BoKOT BO N0M0X60 30 KOHTAKTHA CKapa
Ha 240 °C.

OrKako Ke ce 3arpear NPETXoHo, CTABETE T CTEKOBHTE Ha
[0AHATA Wnmja. BmeTHere jo BrpagenaTa conaa 3a Xpana
XOPU3OHTQNHO BO Hajnebenvor 4en o eneH Crex.
3arsopere ro roptuot kanak. Mocrasere jo uenxara
Temneparypa Ha conpara (Ha np., 55 °C3a cpeato nevero
Ko xuBo win 60 °C 30 cpeaHo neyero).

Mputucrerte ro konueto 3a dyrkuwja BOOST 3a npxetbe Ha
BHCOKO TEMNEPATYPa 0 2 MUHYTH.

(kapara Ke ce roT8M JOAEKA He Ce JOCTHTHE TEMNEpaTypara
Ha congata (BkynHo npubamxko 6-10 munytu). Ussapere
TH CTEKOBMTE, 0CTOBETE I AQ OTCTO]AT 5 MUHyTH 1
noCayXete.
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Nnoun: Pebpacra nnoua 3a ckapa
(rope u gony)
Cocrojku
4 napuna Unabara win neb op keacey

2 cynenn naxuun | Mecro

100 ¢ (eukana npuyrta
1 1onue (125 g) | Caexa mouapena, uceyera Ha NapYMHbA
1 waka (Bexu ucrosy g bocunek

1 cynena naxmua | Macaunoo macno

MoprotoBka

1. Tpemaukajre ja HOABOPEWHATA CTPAHA HA KpHWKHTE Neb co
MACHHOBO MACAO.

2. HamaukajTe necto o4 BHATPELHATA CTPAHA HA CUTE YeTHPH
napunsa. Hapeaete ru npwyTara, MOLApenara M AMCToBuTe
bocune 8p3 ase og napuutsara. Ogosropa Hapeaere
ApyTUTe [BE NAPYHEQ.

3. 3arpejre ro anaparor wa 230 °C.

Orkako Ke ce 3arpear nperxoao (ce npukaxysa ,Ready”),
(TABETe TM 4BATA CEHABUUM HO JONHATA YMHHU]Q.

5. 3aropere ro rophuot kanak. (kapata aBTomatcku Ke
NPUMEHH NPUTHCOK K BPEMe.

6. ToTBete 2 MMHYTH AW JOAEKT NPOTPAMATA He 30BPLUM,
niebor He 4obue 3natia Boja, a KaWKaBAROT He ce CTonM.



CouHa coHpa - COBpLUEHU NUNELLKU rpaaun

@1]0—120 MUH.

ix?

Mo3uumja Ha nevere: Koraxrxa ckapa

Mnoun: PeBpacra nnova 3a ckapa
(rope u gony)
Cocrojku
2 Tonemu nunewku rpaan Be3 Kocku 1
KoXa
2 cynenu noxuun | Macinroso macno

1 kadena lMywen upsex nunep
NOXHYKG

Y kadena Jlyk B0 npas
NOXMYKA

Cok o Y2 numon

Con v bubep

MoaroroBka

1.

Bo cag, n3mewajre macausoBo macno, nunepKa, yk

B0 NPAB, COK 07 AMmoH, con u upk bubep. foaajre rn
NUNEWKKTe TPOAYU M MPOMELLT[Te 30 AQ e NPemayKaar.
Mapurupajre 8o Gpuxugep Hajmanky 90 muryTH.

2. 3urpejre ro npou3soz0T BO N0A0XHA 30 KOHTAKTHA CKapa
Ha 200 °C.

3. (rasere ro nunewKoto Ha 4OAHATA unkuja. Bmerwere ja
BIPOAEHATA COHAA 30 XPAHA XOPU3OHTAAHO BO Hajiebenuor
[eN Of} efieH MIANELWKH CTeK.

4. 3atsopere ro ropruort kana. Moctaserte ja ueAHata
Temnepatypa Ha congara a 75 °C.

5. Tlevere Ha ckapa AoZeKa COHAATA He Ce OMACK O ANapM
(npubnnxro 8-12 muytw, Bo 30BMcHOCT 0 Aebenutara).
080 ocurypyBa AeKa NUAELKOTO € COBPLIEHO 3OTBEHO, HO
(enaK CouHo.

6. Ocrasere ro nunewKoTo 4a OTCTOM 5 MuHyTH Npeg 4a ro
Hcevete.

Mojanox Ha oTBOpeHa ckapa
(nBojHa remneparypa)

@20-25 MUH. |=|x2

Cocrojku

4 napumra (naHMHa unu naxveTa
4 [onemu jajua

100 g Meuypku, uceuehu

2 [Jlomaru, npenonosenu
2 cynenn naxuumn | Macanioso macno

Con v bubep

Moarotoska

1.

Bmertere ja pebpecrara nnoya 3a ckapa oa eAHATA CTPOHG,
a ma3Hara naoya oa apyrara. Oteopere ja ckapara 3a 180°
B0 N0A0X61 30 CKAPQ H Maca.

Mocrasere ja pebpactara nnoua 3a ckapa (3a cnanuHa,/
neuypku) Ha 210 °C.

Mocrasere ja pamuata unkuja (30 jajua/nomarm) Ha

180 °C.

O1KaKo Ke ce 3arpear NPeTXoAHo, CTABETE ja CAGHUHATA
NevypKuTe Ha Xeukara pebpecta ckapa.

(TaBere rH NONOBHHHTE 07 AOMATHTE (CO UCEUEHATA CTPAHD
HOAONY) HA NIOYATA 30 NAGHYG.

Mo 4-5 muymw, npesprete ja cnanunara. foaajre ro

MOCTMHOBOTO MACNO HA NAOYATA 30 NATHYA U CKPLIETE T
jajuata AMpeKTHO Ha Hea.

[orBere cé ywre 3-4 MMHYTH JOAEKT CNOHMHATA He CTaHe

KpuKasa, a benkute He e crerHar. 3aunHere ru jajuata co

con u bubep.

Kpox MoHcuep (pexxmum Ha pepHa)

@ 15-20 mun.

&x?

Mo3uuuja Ha nevetse:

Manukm ckapa

Nnouu: PamHa nnoya 30 nnanya
(nony), pebpecta nnoua 3a
ckapa (rope)

Cocrojku
4 napumma [Nebeno ceuen ben ned (bpuow wan nejh

e mu)

2 cyneHu NaxuLM

Heconen nytep, omexHar

1 cyneHa naxuua

Cendy luxon

Mosuuuja Ha nevetve: (kapa 30 maca (180°)

[Tnoun: 1 x Ma3Ha nnoua,

1 x Pebpecra nnoua 3a ckapa

100 g Wcevena wykka
100 g kawkasan [pujep, penaa
50 ml bewamen coc (no xenba, Ho knacuuer)
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Moproroeka

1. BmerHere jo pamara nnoua Ha Axoro, a pebpectara naoya
30 ckapa Ha Bpaor. 3arpejte ja ckapata Ha 200 °C.

2. [lecto npemaukajre v cute KpUwKM neb co nyrep
oaraasop. Hamaukajre cexd) ogBHaTpe.

3. Hanpasere 48a ceHABUYY CO WYHKA U NONIOBUHA 04
PEHAGHOTO CHPEtbE BHATPE.

4. (raBete 1 CEHABMUMTE HO NPETXOAHO 3ATPETHATA AOHA
11040 30 ckapa.

5. 0po3ropa Ha eKoj CEHABMY HPELETE N0 EAHA NMKULA
Bewamen (BOKOAKY KOPUCTUTE) M NPEOCTAHATHOT PEHATH
[pujep.

6. 3uknyuere jo FOPHAT YMHH{a BO N0MOX6A 30 NAHMHM, TAKA
wro ke bune 2-3 cm Hap cupetvero Be3 aa ro sonupa.

7. Tleuete Ha ckapa 5-8 munyTi fosexa fHoTo He ce 3aneve,
0 CHPEHbETO 0403r0pa He (e CTONM, HE CTaHE NEHAUBO U He
fobue 3natHo-kadeasa Hoja.

Ckanonu NMpXXeHU Ha NaHYa

0 10-15 man.

o x 2 (craprep)

6. Benxaw goaajre rv nyrepor u nykot Bo unkwjara. Jogeka
NyTEpOT Ce TONH, MAAKy HOBANETE ja WHKjaTa (goKoAKy
€ MOXHO) W KOPUCTETE NOXKHLIA 30 4 TH NPemauKare
CKanoMKTE €0 NYTEpoT €0 yK.

7. Totsete ymre 60-90 cekynau. Ucknyyerte ja nnovara,
HOPOCeTe C0 MATAOHOC M NOCTY)KeTe BeAHAL.

Acnaparyc n xanymu Ha 0TBOpeHa ckapa

@ 15-20 mun.

o X 3-4 (crpatia)

Mo3uuuja Ha nevetve: (kapa 30 maca (180°)

Mnouu: Pebpacra nnoua 3a ckapa
(nsere)
Cocrojku
1 kuka (300 g) | acnaparyc, co ucevenn Kpaesw
225 Xanymu cupetbe, HCEUEHO HO NOPYMHBA O

nebennna og 1 cm

2 cynenm naxuun | Maciuioso macno

Kopa og 1 numon

Mo3uuuja Ha nevetbe: (kapa 30 maca (180°)

(sexo menet upH bubep

Mnoun: Pamta nnoya 30 nnatua
Cocrojku
12 Tonemu ckanonw, cysu (ucywenn co

TanKate)

1 cynena naxuua | Macamxoso macno

2 cynesm naxuun | Heconew nyrep

1 vewne (eukat nyk

1 Cynexa naxuua (Bex MArA0HOC, CELKaH

Con v ben bubep

Moproroeka

1. Wcywere ru ckanonuTe LEAOCHO €O XAPTHEHT KPNQ.
3aunnere necto co con u ben bubep.

2. Bmertnete enxa masna nnoua. Oteoperte ja ckapara 3a 180°
80 nonox0a 3a ckapa Ha maca (tpeba aa ja 3arpeete camo
eAHaTa CTPaHa).

3. 3arpejre ja nnovara 3a naakya Ha MAX.

4. Nonajre ro macaurosoto macno. OTkako Ke wywrar, crasere
TH CKanonuTe Ha naaxyara, 6e3 aa ce gonupaar.

5. Torsere be3 mewatbe 90 cexynau. Mpesprere ru.

138 MK

Moarotoska
1. Bo cag, usmewajre rv acnaparycute co MacIMHOBO Macio i
pH bubep.

2. Bmerrere ru obere pebpecru nnoun 3a ckapa. Otsopere ja
ckapara 3a 180° so nonoxba 3a ckapa Ha maca.
3arpejre ru obere nnoun wa 220 °C.
Hapeaete r napuvtsata Xanymu M acnaparycor Ha Bpenute
NA0YM 30 CKapa.

5. Tlevere ro xanymuto Ha ckapa 2-3 muHyTH 04 ceKoja
CTPHA, AOAEKU He (8 MOjaBAT TEMHHU TPATK 0 CKAPATA.

6. [lpxete v acnaparycute Ha ckapa 5-7 muxyTH, NoBpemeHo
TPKAG]KY T, SOAEKT He OMEKHAT i He 3apyMeHaT.

7. W3Bagere & Ha unHMja 1 NocuneTe Co CBEXA KOPA 0F MMOH
npes CepaupatLe.

d)VIIIETVI 0f1 /10€0C CO KPLIKaBU KOXKa

(© 20-25 man.

o x 3-4 (crpaa)

Mo3uuuja Ha nevetse: Konrakrha ckapa

Pamim noun 30 MAaHYG
(rope u nony)

Mnouw:




Cocrojku

2 ®unet o nococ (npubamxro 150 g
cexoja), be3 koxa

6. Tpesprete ru KomnupuTe, 0AG[TE TO CEUKAHUOT Py3MAPUH M
roTBeTe ywre 5-7 MUHYTH 0AEKO HE CTOHAT KPUKABH.

7. Otcipatiere ru ewnutara ayK. Mlocunere 0Buako co KpynHa
MOPCKU CONl M MOCAYXKETE TONAO.

1 cynena naxuua | Macamxoso macno
JarHewku Kotnerty co NnyKwn 6I/IIIKVI
Con w bubep
2 napunta | Tumon @ 140-150 mun. |=| x2-3
Moaroroeka Mo3uuuja Ha nevetve: Koutakrha ckapa

1. Wcywere ja koxara Ha nococot mHory 40Bpo co xaprvena
kpna. 3aunnere rv obere cpatm co con u bubep.

2. Bmernere jo pamnata nnova (rope u gony). arpejre ja
ckapata 8o nonoxba 3a kowTakTHa ckapa Ha 220 °C.

3. [pemaukaiTe ja KoXaTa 04 N10COC CO MACTUHOBO MaCAO.
(TaBere v GUAETUTE (O KOXATA HAZONY HA NPETXOAHO
30peanata AonHa ukmja. (Taete napye NMMOH A0 CeKoe.

4. Hexwo cnywrete ja ropHata n10ya 3a 4a e NOTAPE Ha
n10cocor.

5. Teuere Ha ckapa 6-8 munyTu. [IMPEKTHHOT KOHTAKT 0f
TOPHUTE W AOAHUTE YMHWK 30 NAGHYG Ke ja 3roTeK pubaTa
LIeN10CHO, 0 KOXATa Ke ja HANPABM MCKNYYHTENHO KPUKABA.

6. (CepeupajTe BeAHAW CO NEYEH IMMOH.

Mp)xeHn Komnupy Bo NNAHYA c0 py3MmapuH

(0 25-30 man.

o x 4 (crpara)

Mo3uuuja Ha nevetbe: (kapa 30 maca (180°)

Nnoun: Pamua nnoua 30 nnanua
Cocrojku
500 g Manu mnaam komnupu, nonyeapesm

3 cynetn naxuum | MaciuHoso macno

2 yewHmta IlyK, NeCHO 3rmeveH

1 cynena naxuya | CBexX py3mapiH, CUTHO CeuKaH

Kpynxa mopcka con

MoarotoBka

1. Bapete v mnagute komnupu 10-12 munytv fogexa He
OMeKHaT. Mcueaere v M uceueTe T Ha NONOBUHA.

2. BmertHete egHa masna nnova. Oteoperte ja ckapara 3a 180°
B0 N0A0X0A 30 (KOPA Ha MaCC.

3. 3orpejte jo nnoyata 3a nnakya Ha 210 °C.

4. [loaajTe ro MACTMHOBOTO MCN0, 10TO NOAYCBAPEHHTE
KomnupH (CO NPECEYSHOTa CTPAHA HAZONY) U 3TMeYeHNTe
UeLLIHHIbA NYK.

5. Torgete 8-10 munyT, He mewaijku, fofeKa He ce Gopmupa
3N0THO-Ka)eaBa Kopa.

Mnouu: Pebpacra nnoua 3a ckapa
(rope u gony)
Cocrojku
8 Jarvewkw whnwm (Gpasuycku ucevenn)

3 cynetm naxuun | Macausoso macno

2 yewHuta Ceukan nyk

1 cynera naxmua | (Bex py3mapuH, ceukan

1 cynena naxamua | CBexa majunta AywHud, CeukaHa

Con v bubep

MoprotoBka

1. Bo cag, u3smewwajTe ro MaCTMHOBOTO MaCAO, yKOT,
py3maputor u majunrata aywuua. [oaajte r jarHewkute
WHALAM W NPEBPTETE W 30 A0 e npemaukaat. Mapurupaje
BO (GpXmIep Hajmanky 2 yaca.

2. Bmertere ru pebpectute nnoun 3a ckapa. 3arpejte ro
npou3BogT Bo N010Xba 30 kouTakTHa ckapa Ha 230 °C.

3. W3Bagete rv wHMLAMTE 0F MOPUHAATT U 30YMHETE CO CON
# upH bubep.

4. Hapepere rv jarHewKuTe WHALAK HO NPETXOAHO 3ArPEaHaTa
LONHA YHHM]Q.

5. 3arBopere ro ropHuor Kanak.

6. Tleuere Ha ckapa BKynHO 3-4 MUHYTH 30 CPEAHO NEYeHo
(no30Bo). loTsete 5-6 muryTH ako cakare cpeato fobpo
A0 (e 3arpear.

7. Tlocnyxere egraw.

Yucrere

/N NPEAYNPEAYBAHE! Pusuk op crpyen yaap! Mpen
umcretse: (ekoraww U3BazeTe ro NpUKNYYOKOT 30 CTpyja 6
04 WUTEKEpOT.

/\ BHUMAHUE! Pu3ux on nsropenmun! He uncrere
ro npow3Bogor BeaHaw no ynorpebara. Mpso ocrasere ro
NPOM3BOAOT A0 €& U3NTAN.
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/\ V3BECTYBAHE! Pusu on owrerysatbe Ha

npouzsogot! He notonysajre ru enexpuyHmuTe
KOMMOHEHTH Ha NPOU3BOAOT BO BOAC WM ADYTH TEUHOCTH.
Hukoraw He fpxete ro POU3BOAOT N0 NPOTOYHA BOAQ.
He no3BonyBajre BoAG WM APYTH TEYHOCTH AQ HABNE3AT BO
BHOTPELHOCTA HO NPOM3BOAOT.

He Kkopuctete abpasuHM, QrpecBHI CPEACTBA 30 YHCTEHE
W TBPAM YETKM.

3ABE/IELLIKA: Vcuncrere ro npoussosor sefHal wiom Ke ce
u3nagu. Ltom Ke ce ucywar octatouure of Xpawa, He e Necko Aa
(e U3BOAAT.

O

O

O

Kopucrere ja crpyrankata 20 3a ga v u3rpebere ocratouute
04 Xpata o naoumre 3a ckapa 18/19.

Kopucrere ja pamuata crpata Ha cpyrankara 20 3a
MA3HOT NOBPWHHA HA TIOYHTE 30 CKAPO.

Kopucrere ja nosaberara cipana Ha crpyrankara 20 3a
HabPa3AEHATA NOBPLIMHA HA NI0YMTE 30 CKAPA.

Len HaumH Ha uncreme

Tnasta eguimua 1 | T Usbpuwere ro mastmot ypea 1 co

BAGXHO KPNa.

L1 Tlo notpeba, sonanete bnar
petepreHt Ha kpnata. Notoa
n3bpnuwere jo masata egunua 1
(0 BAOXHO Kpna Oe3 fereprenr.

I Weywere jo masara eguruya 1
TEMENHO.

T He no3sonysajte Bo masHata
enurnia 1 1o Brese Boaa wan
APYTH TEYHOCTH.

Nnoya 3a ckapa 1 Wennakwere ru oBue Aenosw o
18/19 BOAQ U YMEpEH AETeprenT.
Crpyranka 20 = Moxe aa ru ucuncrute osue

[IEN0BU U BO MOLIMHO 30 MUHEHE
C0Ao0BH.
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Len Hauuu Ha uncrere

Coa 30 kanewe 17 | ™ Tepmomerap 21 apxay 3a

Tepmomerap 21 Tepmomerap 3a ckapa 7.

B |i3bpuwere jo Hansopewrocta
HO COHAQTA U APXAYOT Ha
TEPMOMETAPOT O BAIXHA KpNa.

= o norpeba, sogagere bnar
AeTeprenT Ha kpnara. Moroa
u3bpHILETe {0 MABHATA eAMHKLIQ
(0 BAOXHa Kpna Oe3 pereprewr.

= (oHgata He Moxe A Ce Mie BO
MOWWHE 30 MHebe COLOBH WK AQ
(e 1oTONYBA BO BOA.

Cknapuparse

/\ NPETMA3/BO! Pusuk on nsropennum! He
(KNOAMpajTe ro npou3sopoT BeaHaw no ynorpeba. Ocrasere
0 ANaparot npBo Aa ce ONAAH.

1 Mcywere ro anapatot npes CKAGANPALbE.

1 Cknoaupajre ro NPOU3BOAOT BO OPUTUHAHATA ambanaxa
Kora He e 80 ynorpeba.

] YysajTe ro MpoU3BOAOT Ha CYBO MECTO, HAZBOP OF AT
Ha Aeua.




Pewasare npobnemu

Mopaka 3a rpewka Ha exkpaHoT

Onuc

Onwmc Ha npobnemot

Pewenne

Errl Err ! [opHata rpejHa naoua (en3opor 3a Temnepatypa | Bpatete ce Bo cepaucen
18/19 ne paboru. HO FOPHATA FPejHa NAoYa | LeHTap.
18/19 e ncknyuen.
Err2 Errd Mperpesate Ha roprata | fopHara rpejHa nnova jo | Bparere ce Bo cepeucen
rpejta nnova 18/19. HOAMUHONG TPAKULAT LieHTap.
30 18/19 nopanu
npogonxeta ynotpeba oa
CTPAH HO KOPUCHUKOT.
Er3 Err 3 [Jlonxara rpejHa nnoua (en3opor 3a Temnepatypa | Bpatete ce Bo cepeucen
18/19 te paboru. HO AONHATO TPEjHa NAOYa | LeHTap.
18/19 e ncknyuen.
Errd £ Mperpesate Ha gonvata | fonxara rpejHa nnova ja | Bparere ce Bo cepeucen
rpejta nnoua 18/19. HOAMUHAAD TPAHKULATA LieHTap.
30 18/19 nopaan
npoaonxena ynorpeba og
CTPAHA HA KOPUCHUKOT.
Er5 ErrS Tepmometapor 21 He Tepmomertapor 21 e Mposepete ganu
yHKUMOHHPA. [eNYMHO BMETHT. Tepmomerapor 21 e
NPABUAHO BMETHAT.
Err v rophuor B =~ o | lopxara rpejta Enexrponckuor kontponer | 1. Ucknyyere ro
NPUKa3 30 Err nioua 18/19 e CHCTEM OTKPUA AeKa TNABHHOT NPUKAYYOK
Temneparypa 28 YHKUMOHHPa. TOPHATA rpejHa nnoya 04 LUTEKEPOT.
noKaxysa ,no”. 18/19 ve ce sarpea. | 2. Tposepere aanu e
NPABUAHO BMETHATA
rpejHata naoya
18/19
3. [lokonky npobnemor
(€ ylTe noCTou,
BpaTeTe (6 BO
(EPBHCEH LEHTap.
Err u gonruor [Jlonxara rpejHa Enexrponckuor kowtponer | 1. Wcknyyere ro
NPUKO3 Ha Err _ nnova 18/19 ne CHCTEM OTKPUAN fieKa TNABHAOT NPUKAYYOK
Temneparypara 28 T PE | dyHKUMORMPO. JONHATA TPejHa nAoya 04 LUTEKEPOT.

noKaxysa ,no”.

18,/19 He ce 3arpesa.

2. Tlposepete gamm e
NPABUAHO BMETHATA
rpejHata naoya
18/19

3. [lokonky npobnemor
(& ywTe nocTou,
BpaTETE (€ BO
(EPBHCEH LEHTOP.
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Oanararbe

Ambanaxara e HANpPABEHA 04 €KOMOLIKK Mmepu]unu KON moxerte
00 TW OAN0XKKUTE NPEKY NOKANHUTE LIEHTPU 30 PELIUKNUPAILE.

Bumasajre Ha obenexysameto Ha matepujanure

30 NOKYBHE N CBAEKTUPAE HA OTNAAOT, THE (8
o3Havenm co kparenkw (a) u bpoesu (b) co cnearoro
stavese: 1-7: NMnacka/20-22: Xapruja n
kaprot,/80-98: Komburmpanu marepujanu.
BapwjasTute 30 ognarate Ha UCTPOWEHHUOT NPOU3BOA
MOXETe 0 M fjo3HaeTe Bo Bawara onwruna win
TPUAICKA QAMUHHCTPALIKD.

Kora sawwot npousson seKe He e ynorpebaus, 8o
WHTEPEC HO 30WTHTATO HO XKUBOTHATA CPEANHG, HE 10
(pnajTe B0 AOMAWHKOT 0TNAA, TyKY NpeAaaeTe ro

HO COO/IBETHO CTPYUHO OANQTAIbE. 30 MHGOPMALIMH
30 coBupHUTE NYHKTOBM 1 HKBHOTO paboTHO Bpeme,
obparete ce fo Bauwara HagnexHa aamuHKRCTpALM]a.
lapanumja

N
(AN

a

I =

Mpou3ogor e u3paboret cnopes CTPOTH HACOKM 30 KBAAMTET

It & BHUMATENHO NPOBEPeH npea ucnopaka. Bo cnyuaj Ha
MATEPU]QNHM WK POU3BOACTBEHH HEAOCTATOLM, UMATE 3UKOHCKM
NPaBa KOH NPOAABAYOT HA NPOU3BOAOT. Bawure 3akoHcku npasa
He (e OTPUHMYEHH HA HUKAKOB HOUMH CO HALIATA FAPaHLM|
HaBeeHd Noaony.

[apaHuKjaTa 30 0BOj NPOU3BOA U3HECYBA 3 TOAUHM OF AGTYMOT HO
KynyBatse. [apaHTHIOT POK 3aMOUHYBA 04 AATYMOT HA KyNyBAke.
UysaijTe jo OPUTHHAAHATA CMETKA 30 KynyBate Ha besbenHo
Mecro, bugejku 0Boj foKymeHT e noTpeber Kako A0Ka3 30
KyNyBateTo.

(me OLITETYBAHA WK HEAOCTATOLM KO nocToese yiTe npu
KyNyBabeTo Mopa BeAHAL Aa e NPHJaBAT N0 BOAEHETO Ha
npou3B00T 0 ambanaxara.

[lokonky npou3BogoT Bo PoK 04 3 TOANHM 0 AGTYMOT Ha
KyNyBatbe NOKAXE MATEPU{QNIeH WM NPOU3BOACTBEH HEAOCTATOK,
Hue - no Haw u3bop - Ke 1o nonpasume WM 3ameHnme
becnnarto 30 Bac. [apanThuor pok He ce npogonXysa co
npudateHo rapantio bapatse. 0Ba BXM 1 30 3aMeHeTHTE U
nonpaBeHuTe Ae0BM.

Osaa I'(lpUHI.I,VIi(] NPeCTaryBsa Aa BAXK KO NPOM3BOAOT € OWTETEH
UMW HENPABWIHO KOPUCTEH UK OAPXYBAH.
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[apaHumjaTa M NOKPUBA MATEPU{QNHKTE U NPOUBOACTBEHHTE
tegoctarouy. 0Baa rapaHuMja He e OAHECYBA HA AGNOBH O
NPOU3BOAOT KO (e NPEAMET HA HOPMAZHO TPOWEHE M 3aT0a Ce
CMeTaar 3a notpouy Aenosu (Ha np. batepuu, akymynatop,
PEBA, KEPTPULM), HUTY HO OLLITETYBAKA HO KPEBKM 6N0BH, KOKO
TO e NPEKMHYBAYM WK eN0BH 04 CTAKNO.

Mocranka Bo cnyuaj Ha rapanumja

3a a ce obe3benu bp3a obpaborka Ha Bawero bapare, crepere
T CNeHYBe YNaTCTaa:

UyBajTe o OPUIMHANHATA CMETKA 30 KyNyBatbe U bpojot Ha
apmknor (IAN 540309_2510) kako foka3 3a Kynysate.

bpojor Ha apTuKknoT MoXeTe A4 ro HajaeTe Ha TUNCKATA NAOUK,
TPUBYPU HA NPOU3BOAOT, HA HACIOBHATA CTPUHULA HO YNATCTBOTO
30 ynotpeda, (BuaK neBo 4ony) WK KAKO HONENHALG HA 30AHATO
WM JONHATA CTPAHA OA NPOU3BOAOT.

[Nlokonky ce nojasat GyHKUMOHANHK JEEKTH UK ApyTU
HE0CTaTOLK, NPBO KOHTAKTHPQ[TE ja cepBicHaTa cryxba
HaBeAeHa Noaony TenedOHCKM WK No e-nowra.

Lirom npowu3soaoT Ke buae eBUIEHTHPOH KAKO HEMCNpUBeH,
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OPUTHHONHHOT IOKD3 30 KyNyBatbe ((UCKATHA cMeTKa) U KpaToK
NUCMEH OMUC BO KOj C& HOBEAYBOAT feTanuTe 30 AedeKToT U
BPEMETO HO HEroBOTO NOjaBYBatbE.
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Lista e piktogrameve té pérdorur

RREZIK! — Pércakfimi i njé rreziku me nivel
té lart, i cili rezulton né vdekje ose démtim
té réndé nése nuk shmanget (p.sh. rreziku i
mbyties)

Rrymé/tension i ndryshueshgm

Hertz (frekuenca e furnizimit)

PARALAJMERIM! — Pércaktimi i njé rreziku

me nivel t& moderuar, i cili mund 18 rezultojé né
vdekje ose démtim 18 réndg nése nuk shmanget
(p.sh. meziku i goditjes elekrrike)

Vat

Pérdoreni produktin vetém né hapésira té
brendshme 1§ thata.

KUJDES! — Parcaktimi i njé meziku me nivel té
ulgt, i cili mund t& rezultoj§ né démtim 1 lehtd

ose mesatar nése nuk shmanget (p.sh. rreziku i

diegies nga uji i nxehts)

Rrezik — mezik i godities elektrike!

NJOFTIM! — Paralajméron pér démtime
té mundshme té prongs/produktit nése nuk
shmanget (p.sh. rreziku i qarkut t& shkurtér)

Kuides — sipérfage e nxehté!

> BB P

INFO: Ky simbol me fjalén sinjal “Info” ofron
informacion shtesé t& dobishém.

© B P EF

Ky produkt &shté klasifikuar me Klasin mbrojtés |
dhe duhet & lidhet me njé tokézim mbrojtés.

<]

I sigurt né ushgim. Ky produkt nuk ka ndikim
negativ te shija ose aroma.

)

E pérshtatshme pér lavastovilie.
= 18/19 Pllak skare

= 17 Tabaka pér pikat
20 Kruojtése

Shenja CE tregon konformitetin me direkfivat

pérkatisse 18 BE-sé q& zbatohen pér kété produkt.

] |

Informacione sigurie
Udhézime pér pérdorimin

LR APA

Nxirreni pllakén e skarés nga bazamenti.

Sondé termometri.
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GRILE DIXHITALE PREMIUM ME KONTAKT

Pérdorimi i synvar

Ky produkt &shté béré pér t& pjekur ushgim. Mos e pérdomi

produktin pér asnjé qéllim tjetér.

Ky produkt &sht béré vetém pér pérdorim privat shtépiak, jo

pér qéllime tregtare.

Ky produkt &shté béré pér pérdorim familjar dhe pérdorime

té ngjashme, si pér shembull:

— kuzhina stafi né dyqane, zyra dhe né mjedise 1 tiera
pune;

- fermg;

~ nga klientét né hotele, motele dhe né miedise 1 tjera t&
tipit rezidencial;

~ miedise 1& fipit “krevat dhe méngjes”.

Prodhuesi nuk mban asnjé pérgjegjési pér démtimet e

shkaktuara nga pérdorimi i papérshtatshém.

Cfaré pérfshihet né dérgesé

Pas shpaketimit t& produkfit, kontrolloni nése dorézimi ka
pérfunduar ose nése té gjitha pjesét jané né gjendje té mird.
Hiqini 18 gjitha materialet e paketimit para pérdorimit.

1
2
2
1
1
1
1
1

Njésia kryesore

Pllaka skare (siprfage me riga)
Pllaka skare (sipérfage e sheshts)
Mbajtése termometri

Termometri

Tabaka pér pikat

Kruajtése

Manuali i pérdorimit

Lista e pjeséve

Para se ta lexoni, hapni faget q& pérmbajné ilustrimet dhe njihuni
me 1€ gjitha funksionet e produktit.

1
2
3

(S,

Fole par termometrin e
skarés
9 O Butoni Start
10 Celssi i kontrollit 18
temperaturés
(llaka e poshtme)
11 Celési i kontrollit 18
temperaturés

Njssia kryesore 8
Doreza

= Butoni i
LESHIMIT (pllaka e
sipérme,/poshtme)
Kapése sigurie

Butoni i zhbllokimit 180°
Spina dhe kabllojo e

energjisé (llaka e sipérme)
Mbaitése pér termometrin - 12 Funksioni Boost
e skarés (llaka e sipérme)
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13 Funksioni Boost
(pllaka & poshtme)

14 Ekioni

15 Kohématési/Sonda
temperaturé +

16 Kohématési/Sonda
temperaturé —

17 Tabaka pér pikat e vajit

18 Pllaka e nxehjes
(sipérfage e sheshts)

19 Pllaka e nxehjes
(sipérfage me riga)

20 Kruajtése

21 Termometri

22 lkona e termometrit

Teé dhénat teknike

23
24

25

26

27

28

29

lkona e kohés

lkona e pllakés sé
sipérme/poshtme

Gati (pllaka e sipérme/
poshtme)

Boost (pllaka e sipérme/
poshtme)

lkona e temperaturés
(pllaka e sipérme/
poshtme)

Ekrani i temperaturés
(pllaka e sipérme/
poshtme)
Kohématési/Termometri
ekrani i femperaturés

Numii i modelit

me spiné VDE: HG14295

Tensioni i hyries: 220-240V~, 50-60 Hz
Konsumi i energjisé: 2000 W

Konsumi i energjisé né

modalitetin Standby: 02w

Klusa e mbrojjes: I

Certifikim

HG14295: GS (Intertek)

A Udhézime té pérgjithshme sigurie

PARA SE TA PERDORNI PRODUKTIN, NJIHUNI
ME TE GJITHA INFORMACIONET E SIGURISE
DHE UDHEZIMET E PERDORIMIT! KUR UA
JEPNI PRODUKTIN TE TJEREVE, JEPUNI EDHE TE

GJITHA DOKUMENTET!




Né rast démtimi qé rezultojng nga moszbatimi i
kétyre udhézimeve t& pérdorimit, pretendimet pér
qaranci béhen té pavlefshme! Nuk pranohet asnjg
pérgjegiési pér démtimet qé vijné si pasojé! Né
rast 1 démtimit material ose [éndimeve fizike qé
shkaktohen nga trajtimi i papérshtatshém ose nga
moszbatimi i udhézimeve 16 sigurisé, nuk pranohet
asnjé pérgjegjési!

kufizuara

/\RREZIK! RREZIK VDEKJEJE OSE
AKSIDENTESH NDAJ FOSHNJAVE DHE
FEMUJEVE!

Mos i lini asnjéheré fémijét t& pambikéqyrur
me materialin e paketimit. Materiali i
paketimit paraget rrezik mbytieje.
Shpeshheré, fémijét nuk i llogaritin miré
eziget. Mbajini gjithnjé fémijét larg nga
materiali i paketimit.

B Produkti mund 18 pérdoret nga fémijét e
moshds 8 viec e sipér dhe nga persona
me aftési t& kufizuara fizike, shaisore ose
mendore, ose me mungesé pérvoje dhe
njohurie nése jané mbikéqyrur ose udhézuar
né lidhje me pérdorimin e produkiit né njé
ményré 16 sigurt dhe i kuptojné rreziget qé
pérfshihen.

= Femijét nuk duhet & luajné me produktin.

™ Postrimi dhe mirémbajtja qé i takojné
pérdoruesit nuk duhet t& bhen nga fémijét
pa mbikéqyrie.

= Mbajeni produktin dhe kordonin larg fémijéve
mé pak se 8 vjec.

Pérdorimi i synuar

/\PARALAJMERIM! Kegpérdorimi mund 1
shkaktojé léndime. Pérdoreni kété produkt
vetém né pérputhje me kéto udhézime. Mos
u pérpiqni ta modifikoni produktin né asnjé
ményré.

™ Mos e pérdorni asnjéheré produktin pa pllakat
e skarés.

Siguria elektrike

/\PARALAJMERIM! Rrezik i goditjes
elektrike! Mos u pérpigni asnjéheré ta
riparoni produktin vets.

N& rast defekti, riparimet duhet & kryhen
vetém nga personeli i kualifikuar.

/\PARALAJMERIM! Rrezik i godities
elekirike! Mos e zhyti produktin né ujé
ose né léngje 1é tjera. Mos e mbani asnjgheré
produktin né ujé té rriedhshém.

/\ PARALAJMERIM! Rrezik i godities
elektrike! Asnjéheré mos e pérdomi
produktin nése &shté démtuar. Shképuteni
produktin nga furnizimi me energji dhe
kontaktoni shitésin nése démtohet.

® Produkti nuk duhet té pérdoret nése shté
ézuar, nése ka shenja t& dukshme démtimi.

™ Para se ta lidhni produktin me furnizimin me
energji, kontrolloni qé vlera e tensionit dhe
rrymés pérputhet me detajet e furnizimit me
energji q& tregohen né etiketén e & dhénave
& produkfit.
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= Kontrolloni rregullisht spinén e energjisé
dhe kordonin e energjisé pér t& paré nése
ka démtime. Pér t& shmangur rreziget, nése
kordoni i energjisé démtohet, ai duhet t&
ndérrohet nga prodhuesi, nga agjenti i tij i
shérbimit ose nga persona me kualifikim &
ngjashém.

™ Mbrojeni kordonin e energjisé nga démtimet.
Mos e lini t& varet né skajet e mprehta,
mos e shtypni ose mos e pérthyeni. Mbajeni
kordonin e energjisé larg nga sipérfaget e
nxehta dhe nga zjarri.

Pérdorimi

/A\PARALAJMERIM! Rrezik zjarri! Pér té
parandaluar nxehjen e tepért té produkfit ose
njé zjarr t& mundshém, produkti nuk duhet té
mbulohet. N& asnjé rrethané pllakat e skarés
nuk duhet t& mbulohen me fleté alumini,
ené alumini ose materiale rezistente ndaj
nxehtésisé.

A\ KUJDES! Rrezik djegieje!

™ Pllokat e skarés nxehen shumé gjaté
funksionimit. Prekni vetém kontrollet e
temperaturés dhe dorezén gjaté pérdorimit.

= Temperatura e sipérfageve t& prekshme mund
16 jeté e larté kur produkti éshté duke punuar.

A\ KUJDES! SIPERFAQE E NXEHTE! Gjots
pérdorimit, produkti nxehet. Mos e prekni
produktin ndérsa éshté né pérdorim ose
menjéheré pas pérdorimit.

™ Mos e vini produkfin né puné pa tabakand pér
pikat.

B Produkti nuk duhet t& lihet i pambikéqyrur
ndérkohé qé éshté i lidhur me furnizimin me
energji.

™ Mos e lévizni produktin ndérsa &shté né puné.
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™ Mos e vendosni produktin mbi vatra gatimi 18
nxehta (sobé batimi me gaz, korrent, qymyr
etj.). Pérdoreni produktin vetém mbi sipérfage
t& niveluar, t& qéndrueshme, té pastér,
rezistente ndaj nxehtésisé dhe té thaté.

™ Mos e mbuloni produktin ndérsa &shté né
pérdorim ose shpejt pas pérdorimit, ndérkohs
qé &shté ende i nxehtd.

™ Sigurohuni gé kordoni i energjisé t& mos
kafshohet nga pllakat ose t& mos preké buzét
e pllakave.

® Nuk rekomandohet pérdorimi i kordonéve
zgjatues. Nése éshté e nevojshme té pérdomi
kordon zgjatues, ai duhet 1 jeté projektuar
pér rrymé 18 paktén 10 A.

® Shirojini kabllot né ményré té tillé qé t& mos
rrézohen, pérndryshe mund té démtohen.

™ Ky produkt nuk &shté béré qé & pérdoret me
njé kohématds 18 jashtém apo me njé sistem
t& vecanté 16 kontrollit né distancé.

™ Pérdoreni produktin vetém me aksesorét
origjinalé 18 ofruar.

Pastrimi dhe ruaitja

/\PARALAJMERIM! Rrezik léndimi!
Shképuteni produktin nga furnizimi me energji
para se té béni pund pastrimi, si dhe kur nuk
e pérdomi.

™ Para se ta pastroni pajisie, duhet té higet
konektori; gjithashtu pajisja duhet 1& thahet
para se té pérdoret pérséri.

® Shihni kapitullin “Pastrimi” pér udhézime se si
ta pastroni produktin.

™ Mos e futni produktin né dollap ose né
paketim ndérkohé qé éshté ende i nxehté.

™ Mos e higni spinén e energjisé nga priza duke
térhequr kordonin.



= Mbrojeni produktin, kordonin e energjisé dhe  Pérgatitja
spinén nga pluhuri, drita direkt e diellit, pikat ~ Montimi

dhe spérkatia e ujit. 1. Vendoseni njésing kryesore 1 mbi nj# sipérfaqe t& niveluar,
= Mbajeni produktin né njé vend & freskét, té & qéndrueshme, 1§ pastér, rezistente ndaj nxehtésisé dhe
thaté dhe t& mbrojtur nga lagéshtia, si dhe 1 thté
lara famie [furnga tog ! Futni njé pllaks me radhé. Secila pllaké e sheshté 18 ose
arg _em”eve‘ _ ) pliaké me rign 19 mund 18 futet ose né pjesén e sipérme
L be0|eﬂl pYOdUkTIﬂ nga nxehtésia. Mos e ose né pjesén e poshtme. Sigurohuni qé pllakat e skarés t&
vendosni produktin prané zjarrit ose burimeve géndrojné rrafsh dhe 15 fiksohen me kapésen e = =
t& nxehtésisé, si sobat ose pajisjet ngrohése. bufont & et 3.
™ Ko pajisie &shté béré par t'v pérdorur né Hiqni pllakat
ambiente fomiljare dhe né aplikime & /\ KUJDES! Rrezik diegieje! Para se ta kiheni pérmbys
ng]ashme Si pér shembull: njé pllaké skare 18,/19, produkti duhet & shképutet nga
_kuzhina stafi né dyqune 10 dhe né priza. Léreni pllakén e skarés t& frohet plotésisht.
miedise & tjera pune; Sipérfagja Ushqim i pérshtatshém
—ferma; Me riga p.sh. mish, sallam, ushgim me yndyré
—nga Klientét né hotele, motele dhe né E sheshté p.sh. perime, petulla, vezé e skuqur
m!ed!se fe t!e‘m 1€ fipit remdencml'; 1 Shtypni =~ = butonin e léshimit 3 pér ta nxjeré
—miedise 1é tipit “krevat dhe méngjes”. pllakén nga bazamenti. Mbajeni pllakén me t& dyja duart,
Pérgatitja e produkiit pér heré té paré [évizeni pérgjaté mbajtéseve metalike dhe higeni nga

bazamenti. Shtypni = =, butonin tjetér 1 léshimit 3

Shpaketimi i produktit dhe pastrimi bazé pér t& hequr pllakén e dyté, duke béré 1§ njgjtat veprime.

1. Nxirreni produktin nga paketimi dhe higeni nga té gjitha

. g A . Pérdorimi

materialet e pakefimit dhe mbéshtjelléset plastike. o ) o 4 .

2. Kontrolloni pér t'u siguruar q gjenden té gjitha pjesét e I!FO’_ Heren"e pare ge niehet F'md”k”_: m”"ﬂ fe krijohet
listuara (shiko “Claré pérfshihet né dérgess”). njé sasi e vogél tymi pér shkak t& mbetjeve g& lidhen

3. Kontrolloni nése produkti dhe & gjitha piesét jané né me ';')rodh|m|n..K|o es.ht? _”OrT“|§ dhe eshte pletemshr e
giendie fé miré. Nése vini re ndonjé démtim ose defekt, padémshme. Siguroni ajrim t& mjaftueshém, pér shembull
mos e pérdorni produktin, por ndiqni procedurén qé tregohet duke hopur njé ditore.
te kapitulli “Garancia”. 1 Hidheni ushgimin & paré qé keni piekur.

4. Gjaté prodhimit, pesét mbulohen me njé shiresé vaiji C1 Produkti mund 16 pérdoret né 3 pozicione:

mbrojtés. Para se ta pérdorni pér heré 1€ paré, véreni

PR . L Pozicioni Fig.

né puné produktin pa ushgim né ményré q& mbetjet e o

mundshme t& avullojn. Skaré favoline 6
5. Para pérdorimit pér heré t& paré, pastroni té gjitha pjesét e Skaré panini H

produkiit sic tregohet te kapitulli “Postrimi”. Skaré kontakii |

Shikoni nénkapitut e méposhtém pér mé shumé hollgsi.
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Vendosja e kohés

1. Shtypni +/— 15/16 pér & vendosur kohén e pjekjes mes
10 sek—90 min dhe zgjidhni temperaturén qé doni.

2. Shiypni O butonin “start” 9, drita e bardhé né buton
ndizet dhe bie njg sinjal.

3. Koh&matési fillon dhe koha e mbetur e pjekjes shfaget né
formén e numé@rimit mbrapsht né ekran 29.

4. Sapo mbaron koha, pajisia léshon 5 sinjale dhe né ekran
29 shfaget “End”.

5. Mund 1 shtypni né cdo koh& +/— 15/16 pér 1
akfivizuar kohématésin gjaté piekjes mes 10 sek—90 min.

Vendosja e temperaturés sé skarés

1. Rrotulloni kontrollin e temperaturés 10/ 11 pér t& vendosur
temperaturén midis 60—240 °C pér secilén pllaks skare
(sipér dhe posht&) vecmas duke pérdorur kontrollin e
temperaturés.

2. Shtypni O butonin “start”” 9, drita e bardhé né buton
ndizet dhe bie njg sinjal.

3. N& ekranin e temperaturés 28 do té shfoget temperatura
e pllakave.

4. Sapo té arrihet temperatura e vendosur, pajisia léshon
3 sinjale dhe “READY"” 25 shfaget né ekian 14.

5. Temperatura mund t& ndryshohet né cdo kohd gjaté gatimit.

Pozicioni “Skaré kontakti”

1. Lévizeni kapésen e sigurisé 4 né pozicionin 2, hapni
kapakun.

2. Ngroheni pajisien paraprakisht duke rrotulluar ¢elésin e
kontrollit 10,/ 11 ng 240 °C, né ekran 28 shfoget 240 pér
piesén e sipérme dhe té poshime.

3. Shtypni butonin (O “Start” 9, drita né buton ndizet né
ngjyré & bardhg. Drita do & ndizet gjaté funksionimit.

4. Pasi té arrihet temperatura, pajisia léshon 3 sinjale. READY
25 shfaget né ekran 14; vendosni ushgimin q& do 8 pigni
mbi pllakén e poshtme.

5. Mbylleni pajisien duke pérdorur dorezén 2.

6. Kontrolloni ngjyrén q& ka marr ushimi i piekur pas njafaré
kohe dhe pasi 1§ keté mbaruar kohématsi (shiko Vendosja
¢ kohés). Pér kété, hapni kapakun e pajisies duke pérdorur
dorezén 2.

7. Hiqni ushgimin nga pllaka pasi té keté arritur nivelin
dashiruar 18 piekies.

8. Rrotulloni kontrollin e nivelit t& nxehtésiss 10/11 par
18 dyja pllakat ng pozicionin © , né ekian 28 shfaget
“'OFF”.
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9. Shképuteni spinén e energjisé 6 nga priza dhe léreni
pajisien 8 frohet.

SHENIM: Kapaku i anueshém garanton rezultat optimal
piekieje. Pllaka e sipérme shirihet gjithnjé paralel me pllakén e
poshime edhe nése ushqimi q& piget &htd i trashs.
Pozicioni “Panini”

1. Lévizeni kapésen e sigurisé 4 né pozicionin &, hapni
kapakun.

2. Ngroheni pajisien paraprakisht duke rrotulluar celésin e
kontrollit 10/11 né 240 °C, n& ekran 28 shfaget 240 pér
piesén e sipgrme dhe fé poshtme.

3. Shtypni butonin ¢ ““Start” 9, drita né buton ndizet né
ngjyré & bardhg. Drita do 18 ndizet gjaté funksionimit.

4. Pasi t8 arrihet temperatura, pajisia léshon 3 sinjale. READY
25 shfaget né ekran 28; vendosni ushqimin g& do 18 pigni
mbi pllakén e poshtme.

5. Lévizeni kapésen e siqurisé 4 né pozicionin |, II, I, IV
ose V.

Pozicionet e kapéses sé sigurisé

Distanca mé e afért mes pllakave & nxehjes = |

Distanca m& e largét mes pllakave 18 nxehjes =V

6. Uleni kapakun, duke e mbéshtetur mbi pllakén e nxehjes né
kéndin qé doni.

7. Kontrolloni ngjyrén qé ka maré ushqimi heré pas here ose
pasi t& mbarojé kohématési (shiko Vendosja e kohs).

8. Higni ushgimin nga pllaka pasi 18 keté arritur nivelin e
dashiruar 1€ piekjes.

9. Reotulloni kontrollin e nivelit t& nxehtésisé pér & dyja
pllakat né pozicionin © , né ekran 14 shfaget “OFF",

10. Shképuteni spinén e energjisé 6 nga priza dhe léreni
pajisien té frohet.

Pozicioni “Skaré tavoline”

1. Lévizeni kapésen e sigurisé 4 né pozicionin (2, hapni
kapakun.

2. Shtypni butonin e zhbllokimit 5 dhe paloseni kapakun né
kénd 180°. (Fig. F)

3. Ngroheni pajisien paraprakisht duke rrotulluar celésin e
kontrollit 10/11 né 240 °C, né ekran 28 shfaget 240 pér
piesén e sipgrme dhe té poshtme.

4. Shiypni butonin O “Start” 9, drita né buton ndizet né
ngjyré té bardhg. Drita do 1§ ndizet gjaté funksionimit.



Pasi & arrihet temperatura, pajisia léshon 3 sinjale. READY
25 shfaget né ekran 28; vendosni ushgimin q& do 18 piget
mbi pllakat e nxehies.

Kthejeni ushgimin me raste dhe higeni nga pllaka pasi té
keté arritur nivelin e déshiruar & pjekjes.

Rrotulloni kontrollin e nivelit t& nxehtésisé pér té dyja
pllakat ng pozicionin ® , né ekran 28 shfaget “OFF”.
Shképuteni spinén e energjisé 6 nga priza dhe léreni
pajisien 18 frohet.

SHENIM:

Kapaku i anueshém garanton rezultat optimal pjekjeje.
Pllaka e sipérme shirihet gjithnjé paralel me pllakén e
poshtme edhe nése ushgimi g& piget &shtd i frashé.

Pasi 18 keté pérfunduar funksionimi, ekrani ndizet par

1 minuté dhe mé pas fiket. Mund t& shtypni cilindo buton
ose rrofulloni celésin pér ta ndezur pérséri ekranin.

Funksioni BOOST

.

Shtypni Boost (lart dhe posht&) 12/13 pér & aktivizuar
funksionin.

Funksioni BOOST 12/13 mund 1& vendoset vetém gjaté
qatimit.

Shtypni butonin BOOST (sipér dhe poshtg) 12/13, né
ekran do 18 shfaget 265 °C dhe BOOST 26 pulson né
ekran.

Pasi pllaka & arrijé temperaturén e nevojshme, BOOST 26
ndalon s& pulsuari, "READY" 25 shfaqet né ekran 28,
pajisia léshon njé sinjal, BOOST 26 né ekran qéndron i
shfaqur pér njg minuté.

Vendoseni ushgimin né pllaka menjghers; gjaté késaj njé
minute, pajisia e rrequllon pllakén né temperaturén e
skugjes. Pas késaj, BOOST 26 do & zhduket nga ekrani,
ekrani 29 tregon temperaturén e vendosur nga celésat e
termostatit dhe pajisja rregullon pllakén sipas rastit.

SHENIM:

Ky funksion mund t& pérdoret njé heré ¢do 30 minuta.
Nése shtypni butonin Boost brenda 30 minutash, pajisja do
té léshojg 3 sinjale. Funksionimi nuk mund t& vendoset te
kontroll.

Vendosja e termometrit té skarés

Ményra e paré — Kontrollimi i temperaturés sé

ushqimit

1. Higni termometrin 21 nga mbajtési i termometrit 7.

2. Lidheni termometrin 21 n& fole. (Fig. J)

3. Ekrani i kohgmatésit 29 do té kalojé te shfagja e
temperaturés sé termometrit, ikona e termometrit 22
ndizet, temperatura aktuale e dhomés do 1& shfaget.

4. Futeni termometrin 21 brenda ushqimit qé doni té
kontrolloni.

5. Temperatura e ushgimit shfaget né ekran 29.

Ményra e dyté — Gatuani ushqimin me temperaturén

qé doni

1. Higni termometrin 21 nga mbajtési i termometrit 7.

2. lidheni termometrin 21 né fole.

3. Ekrani i kohématésit 29 do & kalojé te shfogja e
temperaturés sé termometrit, ikona e termometrit 22
ndizet, temperatura aktuale e dhomés do 1§ shfaget.

4. Shtyjeni majén e termometrit té skarés aq sa éshté e
mundur ng gendér 1§ ushgimit 1§ cilit donit t'i monitoroni
temperaturén. Sigurohuni & termometri i skarés & mos
preké asnjé kockg, sepse temperatura e kockave rritet mé
shpejt gjaté gatimit krahasuar me até té mishit.

5. Shtypni butonin +/— 15/16 pér té zgjedhur temperaturén
¢ dashiruar mes 4599 °C, shtypni ¢ butonin Start 9,
pajisia léshon 1 sinjal dhe drita e funksionimit ndizet.

6. Temperatura e brendshme rritet gradualisht gjaté procesit
& piekjes né skaré; sapo té arrihet temperatura e caktuar,
pajisia léshon 5 sinjale dhe né ekran shfaget “End”.

7. Térhigeni me kujdes termometrin & skarés 21 nga ushgimi
dhe vendoseni prané paijisies.

8. Higeni ushqimin nga pllaka e nxehjes 18,/19 pér ta

shérbyer.
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SHENIM:

Mund ta lidhni termometrin edhe gjaté gatimit. Pasi pajisja
18 jefé futur né prizé dhe temperatura 18 jeté vendosur,
butoni Start 9 do té pulsojé. Shtypeni njé heré pér ta
konfirmuar; drita do & ndalojé s& pulsuari dhe do t&
qéndrojé e ndezur pér té freguar se temperatura e vendosur
po monitorohet.

Kurdoheré q@ éshté e mundur, pigni gjithmoné me kapakun
té mbyllur pér 1§ shkurtuar kohén e gatimit dhe pér té
kursyer energji.

Mund ta rivendosni gjithmoné temperaturén e termometrit
duke shtypur +/— 15/16.

Termometri i skarés 21 nuk mund té pérdoret njgkohésisht
me funksionin e kohgmatésit.

Mos e vendosni asnjéheré termometrin e skarés 21 mbi
pllakat e nxehjes. Kablloja dhe doreza e termometrit 1
skarés 21 mund & démtohen né ményré 1§ pariparueshme.
Rekomandohet t& kontrolloni ushgimin né disa pika pérpara
se ta higni nga pllaka e gatimit 18/19 pér t'v siguruar g8
sonda éshtd futur né qendér t& ushqimit.

Zbrazja e tabakasé pér pikat
/\ NJOFTIM! Rrezik i démtimit té produkfit! Mos e zbrazni

tabakané pér pikat 17 gjaté funksionimit.

Pérndryshe, yndyra dhe léngjet mund & vazhdojné 1
dalin nga ushqimi dhe té pikojné drejtpérdrejt né njésing
kryesore 1.

INFO: Nése gjaté piekies dalin sasi mé t& médha yndyre
dhe langjesh nga ushgimi, tabakaja pér pikat 17 duhet té
thrazet heré pas here.

Térhigeni me kujdes tabakané e pikimit 17 nga pjesa e
pérparme e niésisé kryesore 1.

Ihrazja e tabakasé pér pikat 17.

Fshijeni pjesén e jashtme & tabakasé pér pikat 17 me njé
letér kuzhine.

Rréshgitni tabakané e pikimit 17 pérséri né njésing
kryesore 1.
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Tabela pér gatimin

riga 19

Ushqimi Pesha e pérafért | Lloji i pllakés | Pozicioni i Temperatura E pérllogaritur
(9) skarés (°C) Koha e gafimit
(min)
Biftek 250-300 g Pllaks skare me Skaré kontakfi 230 °C 4—8 min
(Ribeye, 2,5 cm) rign 19 (+ BOOST) (pér mesatarisht t&
piekur)
Hamburger vici 150-180 g Pllaks skare me Skaré kontakfi 210 °C 6—9 min
(I freskat, 2 cm) rign 19
Biftek minute 120 g Pliaks skare me Skaré kontakfi 230 °C 1-2 min
(i hollg) rign 19
Gjoksi pule 180-220 g Pllaké skare me Skaré kontakfi 200 °C 8—12 min
(pa kocks) riga 19 (Sonda: 74 °()
Kofshé pule 100-130 g Pllaké skare me Skaré kontakfi 210 °C 1014 min
(pa kocka) rign 19 (Sonda: 74 °()
Kotoleta gjeli 150 ¢ Pllaké e rrafshat | Skaré kontakfi 190 °C 57 min
18
Barxollé derri 200 g Pllaké skare me Skaré kontakfi 200 °C 8-10 min
(pa kocka, 2 cm) riga 19 (Sonda: 65 °()
Kotoleta gengji 60-80 g secila Pllaké skare me Skaré kontakfi 220 °C 3-5min
(18 pastruara) rign 19 (pér mesatarisht t&
piekura)
Bratwurst / Salsice | 100 g secila Pllaks skare me Skaré kontakfi 180 °C 1015 min
riga 19
Feta proshute 150 g Pllks e rrafshét | Skaré tavoline 200 °C 6—8 min
18
Fileto salmoni 150-180 g Pllaks e rrafshgt | Skaré kontakti 200 °C 6—8 min
(me lgkurg) 18 (Sonda: 60 °C)
Merluc / Haddock | 150 g Plloké e rrafshét | Skaré panini 190 °C 8—12 min
(delikat) 18
Karkaleca 250 ¢ Pllaké e rrafshét | Skaré tavoline 220 °C 2—4 min (gjithsej)
(18 qéruar) 18
Skallopé 300 g Pllaké e rafshat | Skaré tavoline 230 °C 3—4 min (gjithsej)
(t& médhenj) 18
(roque Monsieur | 350 g Plioks e rrafshat | Skaré panini 190 °C 6—8 min
18 (pér shkrirjen e
pjesés sé sipérme)
Shparg 300 g Pllaké skare me Skaré tavoline 200 °C 5-8 min
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Ushqimi Pesha e pérafért | Lloji i pllakés | Pozicioni i Temperatura E pérllogaritur
(9) skarés (°C) Koha e gatimit
(min)
Speca zile 1§ preré | 400 g Plloké e rrafshét | Skaré tavoline 210 °C 8—12 min
né shirita 18
Kungulleshka 300 ¢ Pllaks skare me Skaré tavoline 210 °C 6—10 min
(feta 1 cm) riga 19
Halloumi 2254 Pllaké skare me Skaré kontakfi 210 °C 35 min
(fefa 1,5 cm) riga 19
Vezé (18 skuqura) | 120 g (2 vezg) Pllaké e rrafshat | Skaré tavoline 160 °C 35 min
18

Recetat
Biftek Ribeye me sondé perfekte

(© 40-45 min. -2
Pozicioni i skarés: Skaré kontakfi
Pllakat: Pllaka skare me riga (lart
dhe poshté)
Pérbérésit
2 Biftekd ribeye (reth 3 cm trashési)
1 lugé gielle Vaj ulliri

Kripé deti e ashpér

Piper i zi i sapobluar

Pérgatitja

1. Nxirmi biftekét nga frigoriferi 30 minuta pérpara gatimit.
Thajini plotésisht me letér kuzhine dhe férkojini me vaj ullii.
Marinojini miré me kripé dhe piper.

2. Ngrohni paraprakisht pajisien né pozicionin “karé kontaki”
ng 240 °C.

3. Pasi & jeté nxehur, vendosni biftekét né pllakén e poshtme.
Futeni sondén e infegruar & ushqimit horizontalisht né
piesén mé 18 trashé 18 njérit biftek.

4. Mbylini kapakun e sipérm. Vendosni temperaturén e synuar
té sondas (p.sh. 55 °C pér mesatarisht t& papjekur ose
60 °C pér mesatarisht 18 pjekur).

5. Shtypni butonin e funksionit BOOST pér njé skugje infensive
2-minutéshe né temperaturé 18 larté.

6. Skara do 18 vazhdojé gatimin derisa & arrihet temperatura
e sondés (aférsisht 6—10 minuta gjithsej). Hiqini biftekét,
[6rini pér 5 minuta dhe shérbejini.
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Italian Prosciutto & Mozzarella Panini

( 10-15 min.

|=|x2

Pozicioni i skarés: Skaré panini
Pllakat: Pllaka skare me riga (lart
dhe poshté)
Pérbérésit
4 feta Buké Ciabatta ose Sourdough
2 lugé gielle Pesto
100 g Proshuté né feta

1top (125 q)

Mocarela e freskét, né feta

1 doré

Gjethe borziloku 18 freskat

1 lugé gielle Vaj ullir
Pérgatitja
1. Lyeni piesén e joshtme 1& fetave t& bukés me vaj ulliri.

2.

~ w

Lyeni piesén e brendshme t& té katér fetave me pesto.

Vendosni proshutén, mocarelén dhe gjethet e borzilokut mbi
dy nga fetat. Mbulojini me dy fetat e fjera.

Ngroheni paraprakisht pajisien né 230 °C.
Pasi pajisja 18 jet& ngrohur paraprakisht (“Ready” shfaget

né ekran), vendosni dy sanduicét né pllakén e poshtme.

MbylIni kapakun e sipérm. Skara do t& aplikojé

automatikisht presionin dhe koh&n.

Gatuani pér 2 minuta, ose derisa programi t& pérfundojs,

buka t8 marré ngjyré t& arté dhe djathi t& shkrihet.




Gjoks pule i léngshém me sondé perfekte

€ 110-120 min. -2
Pozicioni i skarés: Skaré kontakfi
Pllakat: Pllaka skare me riga (lart
dhe poshté)
Pérbérésit
2 Gjokse pule t& médha, pa kocka dhe pa
[gkuré
2 lugé gielle Vaj ullir
1 lugé caji Spec i kug i tymosur
Va lugé caji Pluhur hudhre

L&ngu i V2 limoni

Kripé dhe piper

Pérgatitja

1. N& njé tas, parzieni vajin e ullirit, piperin e kug, pluhurin e
hudhrés, léngun e limonit, kripén dhe piperin. Shtoni gjokset
e puls dhe pérziejini derisa t& marinohen miré. Marinojini
né frigorifer pér t& paktén 90 minuta.

2. Ngrohni paraprakisht pajisien né pozicionin “karé kontaki”
né 200 °C.

3. Vendoseni pulén né pllakén e poshtme. Futeni sondén e
integruar 18 ushgimit horizontalisht & pjesén mé 18 trashé
18 njérés gjoks pule.

4. Mbylini kapakun e sipérm. Vendosni temperaturén e synuar
& sondgs ng 75 °C.

5. Pigeni n& skaré derisa sonda 18 jap# sinjal (af8rsisht
8—12 minuta, né varési 18 trashésisé). Kjo siguron qé pula
18 jetd gatuar plotésisht, por t& mbetet ende e [éngshme.

6. Léreni pulén pér 5 minuta pérpara se ta prisni.

Méngjes né skaré té hapur
(temperaturé e dyfishté)

( 20-25 min. -2

Pozicioni i skarés: Skaré tavoline (180°)

Pllakat: 1 x Pllaké e mafshat,
1 x Pllaké skare me riga
Pérbérésit
4 feta Proshuté ose Panceté
4 Vezé 16 médha
100 g Kérpudha buton, né feta

2 Domate, 1€ prera pérgjysmé
2 lugé gjelle Vaj ullir
Kripé dhe piper

Pérgatitja

1. Vendosni pllakén e skarés me riga né njérén ané dhe
pllakén e sheshté né anén tietér. Hapeni skarén 180° ng
pozicionin e skarés sé tavolings.

2. Vendosni pllakén e skarés me riga (pér proshuté/kérpudha)
ng 210 °C.

Vendosni pllakén e sheshté (pér vezé/domate) né 180 °C.

4. Pasi té jeté nxehur paraprakisht, vendosni proshutén dhe
kérpudhat né pllakén e nxehté me riga.

5. Vendosni gjysmat e domates (me anén e preré posht§) né
pliakén plancha.

6. Pas 4—5 minutash, ktheni proshutén. Shtoni vaj ulliri né
pliakén plancha dhe thyeni vezét direkt mbi t&.

7. Gatuani gjithcka edhe pér 3—4 minuta derisa proshuta
té jeté kokante dhe 1 bardhat e vezéve té jené mpiksur.
Marinoni vezét me kripé dhe piper.

Croque Monsieur (modaliteti i furrés)

@ 15—-20 min. ﬂx?
Pozicioni i skarés: Skaré panini
Pllakat: Pliaks plancha e shesht@
(poshté), pllaké skare me
riga (sipér)
Pérbérésit
4 feta Buk e bardhé e prerd trashé (Brioche
ose Pain de Mie)
2 lugé gjelle Gjalpa pa kripg, i zbutur
1 lugé gielle Mustardé Dijon
100 g Proshuté né feta
100 g Djathé Gruyere, i griré
50 ml Salcé Béchamel (opsional, por klasik)
Pérgatitja

1. Vendosni pllakén e sheshté poshté dhe pllakén e skarés me
riga sipér. Ngrohni paraprakisht skarén né 200 °C.

2. Lyeni lehté piesén e jushtme 18 1 gjitha fetave & bukss me
gjalpé. Lyeni piesén e brendshme me mustardg.

3. Bani dy sonduicé me proshuté dhe gjysmén e djathit té griré
brenda.
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4. Vendosni sanduicgt mbi pllakén plancha t§ poshtme 1
ngrohur pérpara.

5. Sipér ¢do sanduici shtoni njé lugé beshamel (nése pérdoret)
dhe piesén e mbetur té djathit Gruyére 18 griré.

6. Fiksoni pllakén e sipgrme né pozicionin panini, né ményré
qé ajo té géndrojé 2—3 cm mbi djathé pa e prekur até.

7. Pigeni né skaré pér 5—8 minuta, derisa pjesa e poshtme
18 jefé e thekur dhe djathi sipér té jeté i shkiir, me flluska
dhe me ngjyré té arté.

Skallopé té skuqur né plancha

Skaré e hapur -

( 15-20 min.

Shparg dhe Halloumi

o 3—4 (gamituré)

Pozicioni i skarés:

Skaré tavoline (180°)

Pllakat:

Pliaka skare me riga (t

dyjo)
Pérbérésit
1 tufé (300 g) | Shparg, fundet 1§ prera
225 ¢ Djathé Halloumi, i preré né feta 1 cm
trashsi
2 lugé gielle Vaj ullir

Lakura e griré e 1 limoni

Piper i zi i sapobluar

© 10-15 min. o 2 (piaté & paré)

Pozicioni i skarés: Skaré tavoline (180°)

Pllakat: Pllaks e sheshté plancha
Pérbérésit

12 Skallopé t& médhenj, 18 thaté (té fshirg)

1 lugé gjelle Vaj ullir

2 lugé gjelle Gjalpé pa kiipé

1 thelpi Hudhér, e griré

1 lugé gielle Majdanoz i freskét, i griré

Kripé dhe piper i bardha

Pérgatitja

1. Thajini skallopat plotésisht me letér kuzhine. Marinojini lehtd
me kripé dhe piper t& bardh.

2. Vendosni njé pllaké t& sheshté. Hapni skarén 180° né
pozicionin e skarés sé tavolings (duhet t& ngrohni vetém
njérén ané).

3. Ngrohni paraprakisht pllakén plancha né maksimum.

4. Shtoni vajin e ullirit. Pasi vaji 1 fillojé té shkélgejs,
vendosni skallopat né pllakén plancha, pa v prekur me
njéri-tietrin.

5. Gatuajini pa i lévizur pér 90 sekonda. Kthejini

6. Shtoni menjéheré gjalpin dhe hudhrén né pllaks. Ndérsa
gjalpi shkrihet, anojeni pak pllakén (nése éshté e mundur)
ose pardomi njé lugé pér 18 lagur skallopét me gjalpin e
hudhrs.

7. Gatuajini edhe pér 60—90 sekonda 18 tjera. Fikeni
nxehtésing, spérkatini me majdanoz dhe shérbejini
menjghers.
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N& njé tas, pérziejini shpargét me vaj ulliri dhe piper 8 zi.

pllakat e skarés me riga. Hapeni skarén

180° né pozicionin e skarés sé tavolinés.

Ngrohni paraprakisht t& dyja pllakat né 220 °C.

halloumit dhe shpargét mbi pllakat e

pér 2—3 minuta nga secila and, derisa 1

shfagen shenja té erréta skare.

Pigeni shpargun pér 5—7 minuta, duke e rrotulluar heré pas

here, derisa 18 jeté i buté-krokant dhe pak i djegur.

Pérgatitja

1.

2. Vendosni t& dyja

3.

4. Vendosni fefat e
nxehta 18 skarés.

5. Pigeni halloumin

6.

JA

Higini 18 gjitha né njé pjaté dhe spérkatini me lekurén e

freskét & limonit

pérpara servirjes.

Fileto salmoni me lékuré krokante

(© 20-25 min.

|=| x 3—4 (gomiturg)

Pozicioni i skarés:

Skaré kontakti

Pllakat:

Pllaka t& sheshta plancha

(lart dhe poshté)
Pérbérésit
2 Fileto salmoni (rreth 150 g secila), me
lgkuré
1 lugé gjelle Vaj ullir
Kripé dhe piper
2 fefa Limon




Pérgatitja

1. Thajeni shumé miré l&kurén e salmonit me letér kuzhine.
Marinoni & dyja anét me kripé dhe piper.

2. Vendosni pllakat e sheshta (lart dhe poshts). Ngrohni
paraprakisht skarén né pozicionin “Skaré kontakti” né
220 °C.

3. Lyeni lgkurén e salmonit me vaj ulliri. Vendosni filefot me
anén e lgkurés poshté mbi pllakén e poshtme 1§ ngrohur
pérpara. Vendosni nga njg fetd limoni prang secilés.

4. Uleni me kujdes pllakén e sipgrme qé té géndrojé mbi
salmon.

5. Pigeni né skaré pér 6—8 minuta. Kontakfi i drejtpérdrejté
nga pllakat plancha sipér dhe poshté do ta gatuajé peshkun
plotésisht, ndérsa lékura do té bihet shumé krokante.

6. Shérbejini menjgheré me limonin e pjekur né skaré.

Patate té skuqura né plancha me rozmaring

(O 25-30 min.

o ¥ 4 (garniturs)

Kotoleta qengji me hudhér dhe eréza

(© 140-150 min. - 2-3
Skaré kontakti

Pozicioni i skarés:

Pllakat: Pllaka skare me riga (lart
dhe poshté)
Pérbérésit

8 Kotoleta gengji (t§ pastruara né stil
francez)

3 lugé gjelle Vaj ulliv

2 thelpinj Hudhar, e griré

1 lugé gjelle Rozmaring e freskét, e griré

1 lugé gjelle Trumzé e freskét, e griré

Krip& dhe piper

Pozicioni i skarés: Skaré tavoline (180°)

Pllakat: Pllaks e sheshté plancha
Pérbérésit

500 g Patate 1@ reja 1 vogla, té ziera pérpara

3 lugé gjelle Vaj ulliri

2 thelpinj Hudhér, e shtypur lehté

1 lugé gielle Rozmaring e freskét, e griré imét

Kripé deti e ashpér

Pérgatitja

1. Tiejini patatet e reja pér 10—12 minuta, derisa t& zbuten
pak. Kullojini dhe pritini pérgjysmé.

2. Vendosni njé pllaks té sheshté. Hapeni skarén 180° né
pozicionin e skarés sé tavolinés.

3. Ngrohni paraprakisht pllakén plancha né 210 °C.

4. Shtoni vajin e ullirit, mé pas patatet e ziera paraprakisht
(me anén e preré poshté) dhe thelpinjté e hudhrés té
shtypur.

5. Gatuajini pér 8—10 minuta pa i lévizur, derisa té formohet
nj kore e arté-kafe.

6. Ktheni patatet, shtoni rozmarinén e griré dhe gatuajini edhe
pér 5—7 minuta derisa 1§ béhen krokante.

7. Hiqni thelpinjté e hudhrés. Spérkatini bollshém me kripé deti
té ashpér dhe shérbejini & nxehta.

Pérgatitja

1. N& njé ené, pérzieni vajin e ullirit, hudhrén, rozmarinén dhe
trumzén. Shtoni kotoletat e qengiit dhe rrotullojini derisa 18
mbulohen miré. Marinojini né frigorifer pér t& paktén 2 oré.

2. Vendosni pllakat e skarés me riga. Ngrohni paraprakisht
pajisien né pozicionin “karé kontakti” né 230 °C.

3. Nxirmi kotoletat nga marinada dhe marinojini me kripé dhe
piper.

4. Vendosini kotoletat e gengjit mbi pllakén e poshtme t&
ngrohur pérpara.

5. Mbyllni kapakun e sipérm.

6. Piqini ng skaré pér 3—4 minuta gjithsej pér mesatarisht 1
papiekura (roz&). Gatuajini pér 5—6 minuta nése i preferoni
mesatarisht 18 piekura miré.

7. Shérbejeni menjgheré.

Pastrimi

/\ PARALAJMERIM! Rrezik i goditjes elektrike! Para
pastrimit: Shképuteni gjithnjé spinén e energjisé 6 nga
priza.

/\ KUJDES! Rrezik djegieje! Mos e pastroni produkfin
meniéheré pas pérdorimit. Lreni produktin 1§ fohet
fillimisht.

/\ NJOFTIM! Rrezik i démtimit t& produktit! Mos i
zhytni piesét elektrike té produkfit né ujé ose né léngje
& tiera. Mos e mbani asnjgheré produktin né ujé té
rjedhshém.
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B Mos lejoni q& brenda produkit & futet ujé ose léngje 18

tiera.

= Mos pérdorni agjenté pastrimi gérryes ose agresivé, ose

furca 18 forta.

SHENIM: Pustrojeni produktin menjgheré posi 1 frohet. Nése
mbetjet e ushgimeve lihen & thahen, ato nuk higen lehté.

1 Pérdomi kruajtésen 20 pér té kruajtur mbetjet e ushgimit
nga pllakat e skarés 18/19.

1 Pérdomi anén e drejté 18 kruajtéses 20 pér siprfagen e
[smuar 18 pllakave té skarés.

1 Pérdomi anén e dhémbazuar 18 kruajtéses 20 pér
sipérfagen me riga té pllakave 18 skarés.

Pjesa

Metoda e pastrimit

Nigsia kryesore 1

O

O

Fshijeni njésing kryesore 1 me nj@
lecké 1& njom.

Nése éshté e nevojshme, shtoni pak
defergjent t& buté né lecks. M& pas
fshijeni njésing kryesore 1 me njé
lecké 1§ njomé pa defergjent.
Thajeni miré njgsing kryesore 1 .
Mos lejoni qé uji ose léngje 16 tiera
té futen né pjesén e brendshme 18
njdsisé kryesore 1.

Pllaka e skarés
18/19
Kruajtése 20

Shpélajini kéto pjesé me uj dhe
me detergjent 16 lehté.

Kéto piesé mund t'i lani gjithashtu
né lavastovilje.

Tabaka pér
pikat 17
Termometri 21

Termometri 21 dhe mbajtésja pér
termometrin e skarés 7.

Fshijeni pjesén e jashtme & sondés
dhe mbaitéses s termometrit me
njé lecké 16 njomé.

Nése éshté e nevojshme, shtoni pak
defergjent t& buté né lecks. Mé pas
fshijeni njésing kryesore me njé
lecké t& njomé pa defergjent.
Sonda nuk duhet 1 lahet ng
lavastovilie apo té zhytet né ujé.
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Ruaijtja

/\ KUJDES! Rrezik djegieje! Mos e vendosni produktin
menjéhers pas pérdorimit. Lareni 18 frohet fillimisht.

1 Pastrojeni produktin para se ta vendosni.

1 Mbajeni produktin né paketimin origjinal kur nuk e pérdorni.

1 Mbajeni produktin né njé vend & thaté larg fémijéve.



Zgjidhja e problemeve

Né ekran shfaqet njé mesazh gabimi | Pérshkrim Pérshkrim i problemit | Zgjidhja
Enl Err ! Pliaka e sipérme e Sensori i temperaturés Kthejeni te qendra e
nxehjes 18/19 nuk i pllakés s& sipérme 1& shérhimit.
punon. nxehjes 18/19 &shté
shképutur.
Err2 E-r 2 Pllaka e sipérme e Temperatura e pllakds Kthejeni te qendra e
nxehjes 18/19 nxehet | s& sipérme 1§ nxehjes shérhimit.
tepér. 18/19 e ka kaluar
limitin pér shkak 1
pérdorimit pér kohé t&
gjaté nga pérdoruesi.
En3 Err 3 Pllaka e poshtme e Sensori i temperaturés Kthejeni te qendra e
nxehjes 18/19 nuk i pllakés sé poshtme t& | shérbimit.
punon. nxehjes 18/19 &shté
shképutur.
Errd ErrM Pllaka e poshtme e Temperatura ¢ pllakés Kthejeni te gendra
nxehjes 18/19 éshté sé poshtme 1§ nxehjes shérhimit.
nxehur tepér. 18/19 e ka kalvar
limitin pér shkak 1
pérdorimit pér kohé té
gjaté nga pérdoruesi.
Err5 Err 5 Termometri 21 nuk Termometri 21 &shté Kontrolloni nése
funksionon. futur piesérisht. termometri 21 &shts futur
sic duhet.
Err dhe ekrani = o | Pllaka e sipérme e Sistemi i kontrollit 1. Higni spinén nga
i sipgrm i B nxehjes 18/19 nuk elektronik ka zbuluar priza.
temperaturés 28 funksionon. se pllaka e sipérme e 2. Kontrolloni gé pllaka
shfaqin "no’. nxehjes 18/19 nuk e nxehjes 18/19
ngrohet. gshté futur sic duhet
3. Nése problemi
vazhdon akom,
kthejeni te gendra e
shérbimit.
Err dhe ekrani Pllaka e poshtme e Sistemi i kontrollit 1. Higni spinén nga
i poshtém i B _ nxehjes 18/19 nuk elektronik ka zbuluar priza.
temperaturés 28 = n 2| funksionon. se pllaka e poshime e 2. Kontrolloni gé pllaka
shfagin "no". nxehjes 18/19 nuk ¢ nxehjes 18/19
ngrohet. gshté futur sic duhet
3. Nase problemi

vazhdon akoma,
kthejeni te gendra e
shérbimit.
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Asgjésimi
Ambalazhi éshté i pérbéré nga materiale migésore me miedisin,
té cilat mund t'i asgjésoni né pikat lokale 1 riciklimit.

A Kini parasysh efiketimin ¢ materialeve t& ambalozhit
(A gioté ndarjes s& mbeturinave; ato jané 1 shénuara
° me shkurtesa (a) dhe numra (b) me kété kuptim:
1-7: Plastika/20—22: Letra dhe kartoni/80—98:

Materiale 18 pérziera.

Mundésité par asgjésimin e produkfit té pérdorur i
mermi né komunén ose bashkiné tuaj.

Mos e hidhni produkfin tuaj né mbeturinat shtépiake
kur ai nuk funksionon mé, por dorézojeni né

njé ményré 18 pérshtatshme pér mjedisin. Pér
informacion rreth pikave t& grumbullimit dhe orareve
& tyre, mund 18 kontakfoni administratén tugj
lokale.

Garancia

Produkti &shté prodhuar sipas udhézimeve t& nepta & cilésisé dhe
gshté kontrolluar me kujdes para dorézimit. N& rast t& defekteve
té materialit ose 1 prodhimit, keni 1§ drejta ligjore ndaj shitésit
18 produktit. Té drejtat tuaja ligjore nuk kufizohen né asnjs
ményré nga garancia joné e pérshkruar mé poshts.

I =

Garancia pér kété produkt &shté 3 viet nga data e blerjes. Afafi

i garandisé fillon nga data e blerjes. Ruani faturén origjinale t&
blerjes né njé vend 18 sigurt, pasi ky dokument &sht& i nevojshém
si déshmi e blerjes.

Té gjitha démtimet ose defektet q& joné & pranishme ng
momentin e blerjes duhet & raportohen menjgheré pas hapjes
sé produkit.

Nése produkti brenda 3 viteve nga data e blerjes paraget
njé defekt material ose t& prodhimit, ne do fa riparojmé ose
zévendésojmé até falas pér ju, sipas zgjedhies sond. Afati i
garancisé nuk zgjatet né rast t& pranimit 18 njé kérkese fé
garancisé. Kjo vlen edhe pér piesét e zévendésuara ose 8
riparuara.

Kjo garanci humbet nése produkii éshté démtuar ose pérdorur
apo mirémbajtur né ményré té papérshtatshme.
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Garancia mbulon defektet materiale dhe 1§ prodhimit. Kjo garanci
nuk vlen pér piesé té produktit qé konsumohen né pérdorim

té zakonshém dhe konsiderohen si pjesé t& konsumuara (p.sh.
bateri, akumulator, tuba, kartusha boje), si dhe pér démtime té
pieséve delikate, p.sh. celésa ose pjesé prej xhami.

Procedura né rast garancie

Pér té siquruar njé trajtim té shpejté té kérkesés suaj, ju lutemi
i kushtoni vémendje udhézimeve né vijim:

Mbani faturén origjinale 1& blerjes dhe numrin e artikullit
(IAN 540309_2510) si déshmi té blerjes.

Numrin e arfikullit e gjeni né efiketén e t& dhénave, njé gdhendje
né produkt, fagen e paré t& manualit t& pérdorimit né gjuhén
giermane (poshté majtas) ose si njé ngjitése né anén e pasme
ose té poshtme t& produkfit.

N& rast t& defekteve & funksionimit apo mangésive & tiera,
ju lutemi kontaktoni fillimisht shérbimin e méposhtém pérmes
telefonit ose e-mail-it.

Sapo produkii 18 jeté regjistruar si me defekr, mund ta dérgoni
0té pa pagesé né adresén e shérbimit g& do t'ju komunikohet.
Sigurohuni q& 18 bashkéngjitni faturén origjinale 18 blerjes
(kuponin) si dhe njé pérshkrim & shkurtér me shkrim, ku
pérshkruhen detajet e defekiit dhe koha e shfagjes s@ fij.
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Lista pictogramelor utilizate

PERICOL! — Desemneazi un pericol cu risc
ridicat, care poate fi mortal sau cauza réniri
grave dacti nu este evitat (de ex. risc de
sufocare)

N

Curent alternativ/fensiune alternafivd

Hz

Hertz (frecvenfi de alimentare)

AVERTISMENT! — Desemneazii un pericol
e risc moderat, care poate fi mortal sau couza
riiniri grave dacti nu este evitat (de ex. risc de
electrocutare)

)

Watt

Utilizati produsul numai in spatii interioare
uscate.

ATENTIE! — Desemneazd un pericol cu un grad
scizut de risc care, dacd nu este evitat, poate
duce la vatamdri minore sau moderate (de ex.
risc de opirire)

Pericol — pericol de electrocutare!

OBSERVATIE! - Avertizeazi asupra posibilelor
distrugeri de bunuri/a produsului n cazul care
nu se evitd (de ex. risc de scurtcircuitare)

Atenfie — suprafafd fierbinte!

© b B B P

INFORMATII: Acest simbol in combinafie
cu cuvintul de atentionare ,Informatii” oferd
informatii suplimentare utile.

®© b P D

Acest aparat este clasificat in clasa | de protecie
si frebuie conectat la o sursd de alimentare
protejafd cu Tmpdmdntare.

Lovabile in masina de spilat vase:

l. ]'? Compatibilitate alimentard Acest produs nu are Aoy | ™ 18/19 Placi de gritar
efecte adverse asupra gustului sau mirosului. @) = 17 Tavd colectoare
B 20 Razvitoare
Marcajul CE indicd conformitatea cu directivele ] Informatii privind siguranfa
UE relevante aplicabile pentru acest produs. L] Instructiuni de utilizare

LRCRPA

Ejectai placa grtarului din bazd.

Termometru.

RO 163



GRATAR DE CONTACT DIGITAL, PREMIUM
Scopul utilizdrii

B Acest produs a fost conceput pentru prijirea pe gritar a
alimentelor. Nu utilizafi produsul in alt scop.
B Produsul este destinat numai utilizdrii Tn gospoddrii private
si nu esfe destinat utilizdrii comerciale.
B Acest produs este destinat utilizdrii casnice si pentru aplicatii
precum:
~ spatii de buciitdrie pentru personal din magazine, birouri
si alte medii de activitate;
- ferme;
~ de cifre clienti in hoteluri, moteluri si alte locaii de tip
rezidential;
~ locafii de tip pensiune.
B Producdtorul nu si asumd raspunderea pentru daunele
cauzate de ufilizarea necorespunziitoare.

Confinut

Dupd despachetarea produsului, verificai dacd livrarea este
completd i dacd toate piesele sunt in stare bund. Indepdrtafi
toate materialele de ambalare inainte de utilizare.

1 Unitate principald

2 Placi de grdtar (Suprafafd viluritd)
2 Pldci de gritar (Suprafafi netedd)
1 Suport fermometru

1 Termometry

1 Tovi colectoare

1 Razvitoare

1 Manual de utilizare

Lista componentelor

Inainte de a citi, deschidefi la pagina care contine ilustrafiile si
familiarizafi-vd cu toate fundiile produsului.

13 Funcie de amplificare
(ploca inferioard)

14 Misoj

15 Temporizator/
Termometru +

16 Temporizator/
Termometry —

17 Tavd colectoare grdsimi

18 Placd gritar
(Suprafatd netedd)

19 Placd grdtar
(Suprafatd viluritd)

20 Razitoare

21 Termometru

Date tehnice

22 Icoand termometru

23 lcoand timp

24 lcoond placd inferioard/
superioard

25 Gata de utilizare (placd
inferioard/superioard)

26 Amplificare (placd
inferioard/superioard)

27 lcoand temperaturd (placd
inferioard/superioard)

28 Aisaj temperaturd (placi
inferioard/superioard)

29 Afisaj Temporizator/
Temperaturd termometru

Numir de model
cu stecher VDE:

HG14295

Tensiune nominald de infrare:

220-240 V~, 50—60 Hz

Consum de energie:

2000 W

Consum de energie in modul

de veghe: 02w

Clusd de protectie: I

Certificare

HG14295: GS (Intertek)

A

siguranta

Instructiuni generale de

INAINTE DE A UTILIZA PRODUSLUL,
VA RUGAM SA VA FAMILIARIZATI CU

1 Unitate principald

2 Maner

3 == Butonde
ELIBERARE (Placi de
gritar superioart/
inferioard)

4 Incuietoare de sigurantd

5 Buton de deblocare la
180°

6 Stecher si cablu de
alimentare
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Suport pentru termometrul
gritarului

Prizii pentru termometrul
gritarului

O Buton de pornire
Buton termostat

(placa inferioard)

Buton termostat

(placa superioard)
Funcie de amplificare
(placa superioard)

TOATE INSTRUCTIUNILE DE UTILIZARE $I
SIGURANTA! VA RUGAM SA INCLUDETI TOATA
DOCUMENTATIA ATUNCI CAND TRANSMITETI
ACEST PRODUS ALTOR PERSOANE!



In caz de daune cauzate de nerespectarea acestor
instructiuni de utilizare, garantia este anulatd!

Nu se acceptd nicio rdspundere pentru daune
tangentiale! Tn cazul daunelor materiale sau
viitamrilor corporale cauzate de manipularea
incorectd sau de nerespectarea instructiunilor de
sigurantd, nu se asumd raspundere!

Copiii si persoanele cu dizabilitdti

/\PERICOL! PERICOL DE ACCIDENTARE
SI DE MOARTE PENTRU BEBELUSI $I
coPil!
Nu ldsati niciodatd copiii nesupravegheafi
cu materialele de ambalare. Materialul de
ambalare reprezintd un pericol de sufocare.
Copiii subestimeazd adesea pericolele. Tinefi
infotdeauna copiii departe de materialul de
ambalare.

® Acest produs poate fi utilizat de citre copii
de la 8 ani i sus si de ctre persoane cu
capacitdti fizice, senzoriale sau infelectuale
reduse ori lipsite de cunostinfe sau de
experientd dacd sunt supravegheate sau au
fost instruite cu privire la utilizarea produsului
in deplind siguranid si Tnfeleg pericolele
implicate.

= (Copiii nu trebuie sd se joace cu produsul.

™ (urdtarea i intrefinerea permisibile
utilizatorului nu trebuie efectuate de copii fard
supraveghere.

™ Pastrati produsul si cablul sdu de alimentare
intr-un loc inaccesibil copiilor mai mici de
8 ani.

Scopul utilizdrii

/N AVERTISMENT! Utilizarea gresitd poate
duce la ranire. Utilizati acest produs numai
in conformitate cu aceste instructiuni. Nu
incercati s@ modificati produsul intr-un fel.

™ Ny utilizafi niciodatd produsul fard placile
gritarului.

Siguranta electrici

/\ AVERTISMENT! Pericol de
electrocutare! Nu incercati sd reparafi
dumneavoastrd produsul.
in caz de functionare defectuoas, reparatiile
trebuie efectuate numai de personal calificat.

/\ AVERTISMENT! Pericol de
electrocutare! Nu scufundati produsul
in apd sau alte lichide. Nu finefi niciodatd
produsul sub jet de apd.

/\ AVERTISMENT! Pericol de
electrocutare! Nu ufilizafi niciodatd un
produs avariat. Deconectati produsul de la
priza de curent i contactati-vd furnizorul dacd
acesta este avariat.

™ Nu utilizati produsul dacd a fost sctpat pe jos,
dacd prezintd semne vizibile de deteriorare.

® Tnainte de o conecta produsul la priza
electrict, asigurati-vd <@ tensiunea si curentul
corespund cu cele ale sursei de alimentare
indicate pe eticheta tehnicd a produsului.

W Verificafi periodic stecherul si cablul de
alimentare pentru deteriordri. Dacd este
deteriorat cablul de alimentare, acesta trebuie
inlocuit de cditre producitor, agentul siu de
service sau de persoane cu califictri similare
pentru a se evita un pericol.
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= Protejafi cablul de alimentare impotriva
deteriordrilor. Nu-| [dsafi s atdme peste
muchii ascufite, nu- striingeti sau sa-l indoifi.
Tineti cablul de alimentare la distanfd de
suprafefe fierbinti si de fldcari deschise.

Functionarea

/\ AVERTISMENT! Risc de incendiv!
Pentru a preveni supraincilzirea produsului
sau un posibil incendiu, produsul nu trebuie
acoperit. In nicio circumstantd, plcile
gritarului nu trebuie acoperite cu folie de
aluminiu, recipiente de aluminiu sau materiale
termorezistente.

4\ ATENTIE! Risc de arsuri!

™ Plicile grtarului se incing foarte tare in
fimpul functiondrii. Atingefi numai butoanele
de temperaturd si manerul in timpul
functiondrii.

™ Temperatura suprafefelor accesibile poate fi
ridicatd cind aparatul este in funcfiune.

A\ ATENTIE! SUPRAFA]'R FIERBINTE!

n timpul utilizdrii produsul se inclzeste.
Nu atingefi produsul in timpul ufilizdrii sou
imediat dupd utilizare.

™ N ufilizati produsul fard tava colectoare.

™ Produsul nu trebuie lasat nesupravegheat in
timp ce este conectat la sursa de alimentare.

= Nu deplasati produsul in timp ce este in
functiune.

= Nu amplasati produsul pe plite fierbinti
(aragaz, plitd electricd, sobd pe cdrbune,
etc.). Punefi produsul in funcfiune numai
pe o suprafaid dreaptd, stabild, curatd,
fermorezistentd si uscatd.
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™ Nu acoperiti produsul in timpul functiondrii
sau imediat dupd, cind acesta mai este
fierbinte.

™ (ablul de alimentare nu trebuie sd fie ciupit
de pldici sou si atingd marginea plicilor.

™ Nu se recomanda utilizarea prelungitoarelor
electrice. Dacd utilizarea unui prelungitor
electric este necesard, acesta trebuie proiectat
pentru un curent de minim 10 A.

® Tntindeti cablurile astfel inct sd nu constituie
0 piedicd sau sd riste sd fie avariate.

™ Produsul nu a fost proiectat s fie pus in
functiune printr-un temporizator extern sau
printr-un mijloc separat de control de la
distantd.

m Utilizafi produsul numai cu accesoriile
originale furnizate.

Curdtarea si depozitarea

/\ AVERTISMENT! Risc de vatimare!
Deconectati produsul de la sursa de alimentare
inainte de oI curdta si cind nu este utilizat.

™ (onectorul trebuie sd fie indepdrtat inainte de
curdfarea aparatului si priza aparatului trebuie
uscatd inainte de reutilizarea aparatului.

™ (onsultafi capitolul privind , Curdtarea” pentry
instructiuni privind curdtarea produsului.

Ny depozitati produsul fierbinte Tntr-un dulap
sau in ambalaj.

™ Nu scoatefi stecherul din prizd tragand de
cablu.

™ Protejafi produsul, cablul acestuia de
alimentare si stecherul de praf, lumina directd
a soarelui, picdturi si improscri cu apd.

™ Depozitati produsul Tntr-un loc rcoros, uscat
ferit de umiditate si inaccesibil copiilor.



® Protejafi produsul impotriva cdldurii. Nu
amplosati produsul in apropierea fldcdrilor
deschise sau a surselor de cdldurd precum
aparate de gdtit sau de Tncalzit.
W Acest produs este desfinat utilizdrii casnice si
pentru aplicatii similare precum:
—spatii de bucdtdrie pentru personal
din magazine, birouri si alte medii de
activitate;
—ferme;
—de cifre clienti in hoteluri, moteluri si alte
locafii de tip rezidential;
—locafii de tip pensiune.

Prima configurare a produsului

Despachetarea produsului si curiitarea de
bazd

1. Scoatefi produsul din ambalaj i indepirtati toate
matericlele de ambalare si ambalajele din plostic.

2. Verificafi pentru a v asigura cd toate piesele enumerate
sunt incluse (consulfati , Confinutul”).

3. Verificafi dacd produsul si toate piesele sunt in stare
bund, daci se detecteazd vreo deteriorare sau defect, nu
utilizati produsul, i urmati procedura descrist i capitolul
,Garantie”.

4. In timpul fabricafiei, componentele sunt acoperite cu un
strat protector de ulei. Inaintea primei ufilzir, utilizafi
produsul fird niciun aliment pentru evaporarea orictror
eventuale reziduuri.

5. Tnainte de prima uflizare, curtati toate componentele
produsului asa cum este descris in capitolul , Curdtarea”.

Pregdtirea
Asamblarea

1. Amplasafi unitatea principald 1 numai pe o suprafafi
dreaptd, stabild, curatd, termorezistentd si uscatd.

2. Introduceti cdte o ploct pe rand. Fiecare placd de gratar
netedd 18 sau placd de gritar valuritd 19 poate fi
introdusd fie n partea de sus sau Tn partea de jos a
carcasei. Asigurafi-vi i fiecare placd este instalatd
complet orizontald si este siguranfatd cu crligul =~ o
corespondent al butonului de eliberare 3.

indepértarea placilor

/\ ATENTIE! Risc de arsuri! Tninte de a infoarce o placi
de gritar 18/19 pe partea cealaltd, produsul trebuie
deconectat de la prizd. Lasati placa de grtar s se rdceascd
complet.

Suprafafi Alimente adecvate
Viluritd de ex. carne, cimati, alimente uleioase
Netedd de ex. legume, cltite, ou prijit

O Aptsati =~ = butonul de eliberare 3 pentru a ejecta
placa din bazd. Tinefi placa cu ambele mdini, culisafi-o de-a
lungul suporturilor de metal si scoateti-o din bazd. Apdsafi
celdlalt ==~ c= buton de eliberare 3 pentru a indepdrta o
doua ploct, urmidnd aceleasi operafii.

Functionarea

@ INFORMATII: Cand produsul se incilzeste pentru primo
dafd, o cantitate micd de fum i miros poate fi generatd
datoritd reziduurilor legate de fabricare. Acest lucru este
normal i este complet inofensiv. Asigurati-va cd este
suficientd ventilafie, deschizind o fereastrd, de exemplu.

1 Eliminafi prima porfie de alimente prjite.
1 Acest produs poate fi utilizat in 3 pozitii

Pozitie Fig.
Griitar de masi 6
Gritar de panini H

Grdtar de contact |

(onsultati subcapitolele urmdtoare pentru detalii
suplimentare.

Setarea orei

1. Apisati +/— 15/16 pentru a seta durata de prdjire
cuprinsd Tntre 10 sec—90 min si selectafi temperatura
doritd.

2. Apdsafi butonul O ,pornire” 9, luminile albe se vor aprinde
pe buton, aparatul va emite un semnal sonor.

3. Temporizatorul pomeste si durata de prijire rimasd este
indicatd ca numirGitoare inversd pe afisajul timpului 29.

4. Imediat dupd terminarea duratei de temporizare, aparatul
va emite 5 semnale sonore si mesajul , End” (Sfarsit) va
apdrea pe afisaj 29.
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5. Intotdeauna putefi aptsa pe +/— 15/16 pentru o activa
temporizatorul in timpul prdjirii intre 10 sec—90 min.

Setarea temperaturii de prdjire

1. Roifi selectorul de temperaturd 10/11 pentru a seta
temperatura intre 60—240 °C pentru fiecare plact de
griitar (superioard si inferioard) n mod independent folosind
selectorul de temperaturd.

2. Apisafi butonul O ,pornire” 9, luminile albe se vor aprinde
pe buton, aparatul va emite un semnal sonor.

3. Misajul temperaturii 28 va indica temperatura sefatd a
plicilor gratarului.

4. Imediat ce temperatura sefatd este atinst, aparatul va
emite 3 semnale sonore si mesajul ,READY” (GATA) 25 va
apirea pe dfisaj 14.

5. Temperatura poate fi modificatd in orice moment in fimpul
qtirii.

Pozitia , Gratar de contact”

1. Culisafi incuietoarea de siguranfi 4 in pozifia &2 pentru o
deschide capacul.

2. Preincalziti aparatul rotind ambele selectoare de temperaturd
10/11 pe 240 °C, afisajul 28 va indica 240 pentru placa
superioard si inferioard.

3. Aptsai butonul ,Pornire” (0 9, lumina de pe buton
se aprinde albd. Lumina va raméne aprinsd in timpul
functiondrii.

4. (and temperatura doritd este afinsd, aparatul va emite
3 semnale sonore. GATA 25 va apirea pe dfisaj 14,
amplasafi alimentele de prijit pe placa inferioard.

5. Inchidefi aparatul folosind ménerul 2.

6. Verificafi gradul de prijire al alimentelor prdjite dupd
un fimp scurt, in timpul si dupd terminarea duratei
de temporizare (vezi Setarea timpului). Tn acest scop,
deschidefi capacul aparatului utiliznd mdnerul 2.

7. Scoatefi alimentele de pe placd cind nivelul de gatire dorit
a fost obfinut.

8. Rotifi selectorul de temperaturd 10/ 11 pentru ambele pldci
in pozifia  , afisajul 28 va indica ,OFF" (OPRIT).

9. Deconectafi stecherul de alimentare 6 de la prizd si ldsati
aparatul s se riceascd.

NOTA: Capacul inclinabil garanteazd un rezultat optim de
prijire. Ploca superioard intotdeauna se afld paraleld cu placa
inferioard chiar dact alimentele prijite sunt voluminoase.
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Pozitia , Panini”

1. Culisati ncuitoarea de sigurant 4 Tn pozifia (& pentru o
deschide capacul.

2. Preincalziti aparatul rotind ambele selectoare de temperaturd
10/11 pe 240 °C, dfisajul 28 va indica 240 pentru placa
superioard si inferioard.

3. Apdsafi butonul ,Pornire” (O 9, lumina de pe buton
se aprinde albd. Lumina va riméne aprinsd in timpul
functiondrii

4. Cand temperatura doritd este atinsd, aparatul va emite 3
semnale sonore. READY (GATA) 25 va apirea pe dfisaj 28,
amplasai alimentele de prjit pe placa inferioard.

5. Culisati ncuietoarea de siguranid 4 in pozifia I, II, 1Il, IV
sau V.

Pozitiile incuietorii de sigurand

Distanfa cea mai mict dintre placile gratarului = |

Distanfa cea mai mare dintre plicile de gratarului '

6. Cobordi capacul, pozifiondnd placa inferioard Tn unghivl
dorit.

7. Verificafi gradul de prjire ol alimentelor prijite din ciind
in ciind sau dupd terminarea duratei de temporizare (vezi
Sefarea fimpului).

8. Scoatefi alimentele de pe placd cind nivelul de gatire dorit
a fost obfinut.

9. Rotifi selectorul de temperaturd pentry ambele placi in
pozifia © , afiscjul 14 va indica ,OFF" (OPRIT).

10. Deconectati stecherul de alimentare 6 de la prizd si ldsafi
aparatul s se riceascd.

Pozitia Gratar de masd

1. Culisafi ncuietoarea de sigurantd 4 Tn pozifia (& pentru o
deschide capacul.

2. Apdsafi butonul de deblocare 5 si depliafi capacul la 180°.
(Fig. F)

3. Preincdlziti aparatul rotind ambele selectoare de temperaturd
10/11 pe 240 °C, afisajul 28 va indica 240 pentru placa
superioard si inferioard.

4. Apisafi butonul ,Pomire” (O 9, lumina de pe buton
se aprinde albd. Lumina va riméne aprinsd in timpul
functiondrii.

5. (and temperatura doritd este atinsd, aparatul va emite
3 semnale sonore. GATA 25 va apirea pe dfisaj 28,
amplasati alimentele de prdjit pe plci.



6. Ocazional, Tntoarcefi alimentele pe partea cealaltd i
indepirtati-le de pe placi cind nivelul de gitire dorit o fost
obfinut.

7. Rotifi selectorul de temperaturd pentru ambele pldci in
pozifia * , afisajul 28 va indica ,OFF" (OPRIT).

8. Deconectafi stecherul de alimentare 6 de la prizd si ldsati
aparatul s se riceascd.

NOTA:

= (apacul inclinabil goranteazd un rezultat optim de prijire.
Placa superioard Tnfotdeauna se afld paraleld cu placa
inferioard chiar dact alimentele prijite sunt voluminoase.

= Dupd terminarea operatiei, afisajul se va aprinde timp de

1 minut, dupd care se va stinge. Putefi apdsa orice buton
sau s rofiti butonul pentru a reactiva dfisajul.

Functia de AMPLIFICARE

.

Aptisati butonul de amplificare (placa superioard si
inferioart) 12/13 pentru a declansa funcfia.

Functia AMPLIFICARE 12,/13 nu poate fi setafd decdt in
timpul gitirii.

Aptisati butonul AMPLIFICARE (Superior si inferior) 12/13,
afisajul va indica 265 °C si BOOST (AMPLIFICARE) 26 va
clipi pe dfisa.

(and placa atinge temperatura necesard, AMPLIFICARE

26 se opreste din clipit, ,READY” (GATA) 25 va apirea

pe afisaj 28, aparatul emite un semnal sonor, mesajul
AMPLIFICARE 26 va mai rimdne pe afisaj un minut.
Asezati alimentele imediat pe pldci, in timpul acestui minut,
aparatul va regla placa lo temperatura de frigere. Dupd
care, AMPLIFICARE 26 va dispirea de pe afisaj, afisajul 29
indict temperatura setatd de selectorul de temperaturd si
aparatul regleazi temperatura plicilor Tn conformitate.

NOTA:

Aceastd functie poate fi utilizatd numai o dofd la fiecare
30 de minute. Dacd apdsati funcia Amplificare in decurs
de 30 de minute, aparatul va emite 3 semnale sonore.
Operatia nu poate fi sefatd din selector.

Setarea termometrul gratarului

Primul mod - Verificarea temperaturii alimentelor

1. Scoatefi termometrul 21 din suportul termometrului 7.

2. Conectafi termometrul la prizd 21. (Fig. J)

3. Afisajul temporizatorul 29 va trece lu afisarea temperaturii
termometrului, icoana termometrului 22 se aprinde,
temperatura ambientald actuald va fi ofisatd.

4. Introducefi termometrul 21 Tn alimentul pe care dorifi s3-|
verificafi.

5. Temperatura alimentului va apdrea pe dfisaj 29.

Al doilea mod — Gétiti alimentele la temperatura

doriti.

1. Scoatefi termometrul 21 din suportul termometrului 7.

2. Conectai termometrul la prizd 21.

3. Misajul temporizatorul 29 va trece la afisarea temperaturii
termometrului, icoana termometrului 22 se aprinde,
temperatura ambientald actuald va fi ofisatd.

4. Tmpingefi virful termometrului gritarului cit se poate de
mult in mijlocul alimentului ol cirui temperaturd inferioard
doriti s@ monitorizati. Asigurati-vi cd termometrul grtarului
nu atinge vreun os deoarece temperatura osului creste mai
rapid T timpul gitirii comparativ cu cea a cmii.

5. Apdsafi butonul +/— 15/16 pentru a selecta temperatura
doritd intre 45—99 °C, apdsafi butonul de ¢ pornire 9,
aparatul va emite 1 semnal sonor si lumina de functionare
se va aprinde.

Temperatura inferioard va creste gradual in timpul procesului
de prjire, cdnd temperatura este atinsd, aparatul va emite
5 semnale sonore, ,End” (Sfdrsit) va apirea pe afisaj.

7. Scoate cu griji termometrul grdtarului 21 din aliment si
amplosafi-l 1ngd aparat.

8. Indeprtati alimentele de pe ploca grétarului 18/19 pentru
0 Servi.

RO 169



NOTA:

= De asemenea, putefi conecta fermometrul in timp ce gatiti.
Dupd conectare si cind temperatura este sefatd, butonul de
Pornire 9 va clipi. Apsati o datd pentru a confirma; luming
se va opri din clipit si va ramane aprinsd pentru o indica cd
temperatura setatd este monitorizatd.

B Qricnd esfe posibil, ntotdeauna prijifi cu capacul inchis
pentru as curta durata de gdtire si a economisi energie.

= infotdeauna putefi reseta femperatura termometrului
aptsind pe +/- 15/16.

m Termometrul gritarului 21 nu poate fi utilizat n acelagi
timp cu funcia de temporizare.

® Nu amplosafi niciodatd termometrul grtarului 21 pe placile
fierbinfi. Cablul si manerul termometrului gritarului 21 pot
fi avariate iremediabil!

B Se recomand sd verificafi alimentele n mai multe puncte
inainte de a le ndepdrta de pe placa gratarului 18/19 i
asigurafi-v cd introducefi sonda termometrului in centrul
alimentului.

Golirea tivii colectoare

/A OBSERVATIE! Risc de avariere a produsului. Nu goliti tava
colectoare 17 in timpul funcfiondrii.
Ori grsimea si sucurile pot confinua sd se scurgd din
alimente si sa picure direct pe unitatea principald 1.

® INFORMATI in cozul care contitifi mai mari de grisime
colectoare 17 trebuie golitd din cind in cGnd.

1. Scoutefi cu grifi tava colectoare 17 din partea din fofd o
unitdtii principale 1.

2. Goliti tavii colectoare 17.

3. Stergefi exteriorul tavii colectoare 17 cu un prosop de
bucifdrie.

4. (ulisafi tava colectoare 17 Tnapoi in unitatea principald 1.
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Tabel cu informatii referitoare la gatit

Aliment Greutate aprox. | Tip de placd Pozifie gritar | Temperaturi Durati de giitire
(9) (°C) est. (min)

Fripturd 250-300 g Placd de grdtar Gritar de contact | 230 °C 4—8 min (pentru

(Antricot, 2,5 cm) villuritd 19 (+ AMPLIFICARE) | mediu-in stinge)

Burger de vitd 150-180 g Placd de grdtar Gritar de contact | 210 °C 6—9 min

(Carne proaspit, villuritd 19

2 )

Fripturd la minut | 120 g Placd de grdtar Grdtar de contact | 230 °C 1-2 min

(subfire) villuritd 19

Piept de pui 180-220 g Placd de gritar Gratar de contact | 200 °C 8—12 min

(Dezosat) viluriti 19 (Termometru:
74 °()

Pulpe de pui 100-130 g Placd de gritar Grdtar de contact | 210 °C 1014 min

(Dezosate) vilurita 19 (Termometru:
74 °()

Carne de curcan 150 ¢ Placd netedd 18 | Grdtar de contact | 190 °C 57 min

(otlet de porc 200 g de Placd de gritar Grditar de contact | 200 °C 8-10 min

(Dezosat, 2 cm) viiluritd 19 (Termometru:
65 °0)

(otlete de miel 60-80 g fiecare | Placti de griitar Griitar de contact | 220 °C 3-5min

(fard grdsime) viiluritd 19 (pentru mediu)

Carnati Bratwurst /| 100 g fiecare Placd de gritar Griitar de contact | 180 °C 1015 min

Carnati viluritd 19

Felii de bacon 150 g Plact netedd 18 | Grdtar de masi 200 °C 6—8 min

Fileu de somon 150-180 g Plact netedd 18 | Grdtar de contact | 200 °C 6—8 min

(Cu piele) (Termometru:
60 °0)

(od / Eglefin 150 ¢ Placi nefedd 18 | Grdtar de panini 190 °C 8—12 min

(Delicat)

Creveti (Curdtafi) | 250 g Placd netedd 18 | Grdtar de masd 220 °C 2—4 min (total)

Scoici Saint Jacques | 300 g Plac nefedd 18 | Gratar de masd 230 °C 3—4 min (total)

(Mari)

Sandvis cald 350 ¢ Placd netedd 18 | Griitar de panini 190 °C 6—8 min
(pentru topirea
stratului de
deasupra)

Tije de sparanghel | 300 g Placd de grdtar Griitar de masi 200 °C 5-8 min

viluritd 19
Fésii de ardei gras | 400 g Placd netedd 18 | Griitar de masi 210 °C 8-12 min
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Aliment Greutate aprox. | Tip de placd Pozifie gritar | Temperaturd Durati de gdtire
(9) (°C) est. (min)

Dovlecei 300 ¢ Placi de gritar Gritar de masi 210 °C 6-10 min

(felii de 1 cm) viluritd 19

Bréinza Halloumi 2254 Placd de grdtar Grdtar de contact | 210 °C 35 min

(felii de 1,5 cm) vilurita 19

Out (prdjite) 120 g (2 out) Placd netedd 18 | Gritar de masi 160 °C 35 min

Retete
Friptur antricot perfecti realizatd cu

Panini cu Prosciutto italian si mozzarella

( 10-15 min.

|=|x2

termometrul Pozitia de prjire: Grdtar de panini
( 40-45 min. i x2 Pldci: Pldci de gratar vilurite
Pozitia de prijire: Gritar de confact (Superioart i inferioort)
Placi: Plici de gritar vilurite Ingrediente
(Superioard si inferioard) 4 felii de Ciabatta sau pine fermentatd

Ingrediente 2 linguri de Pesto

2 Antricoate (grosime aprox. 3 cm) 100 g de Prosciutto feliat

1 lingurd Ulei de misline 1bila (125 g) | De mozarella proaspitd, feliatd
Sare de mare grunjoasd 1 mand de Frunze proaspete de busuioc

Piper negru proaspdt macinat 1 lingurd de Ulei de mdsline

Pregitirea Pregdtirea

1. Scoatefi antricoatele din frigider cu 30 de minute Tnainte de
gitire. Uscafi-le complet cu servefel si frecati-le cu ulei de
misline. Asezonafi din belsug cu sare si piper.

2. Preincilziti produsul in pozifia Grétar de contact la 240 °C.

3. (nd este incilzit, amplasafi antricoatele pe placa
inferioard. Infroducefi fermometrul incorporat pe orizontald
in partea cea mai groasd a unui antricot.

4. Inchidefi capacul superior. Setati temperatura de atins o
termometrului (de ex. 55 °C pentru mediu-in singe sau
60 °C pentru mediv).

5. Aptsafi butonul functiei AMPLIFICARE pentru o prjire
intensd timp de 2 minute.

6. Grdtarul va gdti pand cind temperatura termometrului
este atinsd (aprox. 610 minute in total). Tndepartati
antricoatele, [Gsafi-le st stea 5 minute si servif.
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1. Ungeti exteriorul feliilor de péine cu ulei de mdsline.

2. Ungefi inferiorul celor patru felii cu pesto. Asezafi in strat
prosciutto, mozarella si frunzele de busuioc pe doud dintre
felii. Acoperiti cu celelalte doud felii.

Preinclziti aparatul la 230 °C.

4. (and este preincilzit (,Ready” (gata) va fi afisat),
amplasati cele doud sandvisuri pe placa inferioard.

5. Inchidefi capacul superior. Gritarul va aplica automat
presiune i va cronometra.

6. Gtifi timp de 2 minute, sau pand la terminarea
programului si cind pdinea esfe rumenitd, iar brinza este
topitd.




Piept de pui zemos si gitit la perfectie cu Ingrediente
termometrul 4 fisi de Bacon sau Pancetto
@ 110-120 min. o | Out mari
Pozifia de prjire: Griitar de contact 100 g de Ciuperd de Pars felate
Plici: Plici de gritar vdlurite 2 Rogi, njumatite
(Superioard si inferioard) 2 linguri de Ulei de mdsline
Ingrediente Sare si piper
2 piepti de pui mari, dezosafi si fard piele Pregitirea
2 lingur de i de misline 1. Introducefi Placa de gréitar valuritd tr-o parte si Ploca
netedd n cealaltd parte. Deschidefi grtarul lo 180° in
1 linguritd de Papricd afumatd

Yy linguritd de

praf de usturoi

Suc de la 4 de lamdie

Sare si piper

Pregitirea

1. Intr-un bol, combinati ulei de masline, papricd, praf de

pozitia de gréitar de masd.

210 °C.

Setati Ploca de gratar viluritd (pentru bacon/ciuperdi) la

Setati Placa nefedd (pentru oud/rosii) la 180 °C.
Dupid preincilzire, amplasafi baconul i ciupercile pe placa

de griitar valuritd fierbinte.

6.

usturoi, suc de lamdie, sare si piper. Addugafi piepfii de pui
si amestecai pentru a-i acoperi. Lasafi la marinat in frigider
timp de minim 90 de minute.

Preinclziti produsul in pozifia Grétar de contact la 200 °C.
Asezafi pieptul de pui pe placa inferioard. Introducefi
termometrul incorporat pe orizontald in partea cea mai
groasd a unui piept de pui.

Inchideti capacul superior. Sefati temperatura de atins
termometrului la 75 °C.

Prijti pand ciind se aude alarma termometrului

(aprox. 812 minute, Tn funcfie de grosime). Pentru a va
asigura cd puiul este gatit perfect Tn totalitate dar rimane
76mos.

Lsafi puiul deoparte timp de 5 minute Tnainte de o-l felia.

Mic dejun pe gritar desfacut
(Temperaturd duali)

€ 20-25 min. -~ 2

Pozifia de prjire:

Griitar de masd (180°)

Placi:

1 x Placd netedd,
1 x Plact de grdtar valuritd

Amplasati jumdtifile de rosii (cu partea tiatd in jos) pe
placa netedd.

6. Dupd 4—5 minute, Tntoarceti baconul pe cealaltd parte.
Addugafi uleivl de misline pe placa neteda si spargefi ouiile

direct pe ea.

7. Gtifi totul pentru 3—4 minute suplimentare pand cind
baconul este crocant si albusurile de ou sunt coagulate.
Asezonafi ouiile cu sare i piper.

Sandvis cald (Mod de cuptor)

@ 15—-20 min.

|=|x2

Pozifia de prjire:

Gritar de panini

Plici: Placd de grdtar netedd
(Inferioard), Placd de gritar
viiluritd (Superioart)

Ingrediente

4 felii groase de

Piine albd (Brios sau Pine moale)

2 linguri de Unt nestirat, moale

1 lingurd De mustar de Dijon

100 g de Sunci feliatd

100 g de Bréinzi Gruyére, ras

50 ml De sos Béchamel (optional, dar dlasic)
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Pregitirea

1.

Introduceti Placa de grdtar netedd in partea de jos si Placa
de gratar valuritd in partea de sus. Prefnclzifi cuptorul la
200 °C.

Ungefii usor exteriorul tuturor feliilor de pdine. Ungefi
inferiorul cu mugtar.

(onstruifi doud sandvisuri cu suncd si jumitate din brdnza
rasd in interior.

Amplasati sandvisurile pe placa inferioard netedd
prefnclzitd.

Adtugati deasupra fiectirui sandvis o lingurd plind de sos
béchamel (dacd utilizafi) si branza Gruyére rasd care a mai
amas.

Blocati placa de deasupra n pozitia panini, astfel Tncit

st fie pozifionatd la 2—3 cm deasupra brénzei fird s o
afingd.

prijifi fimp de 5—8 minute pdnd cind partea de dedesubt
este prjitd si branza de deasupra este topitd, ficind bule
si de culoare auriu-rumenitd.

Scoici Saint Jacques prdjite rapid pe placi

© 10-15 min.

o 2 (aperiv)

5.

6.

Gif frd s infervenif fimp de 90 de secunde. nfoarcefi-
le pe cealaltd parte.

Adaugafi imediat untul si usturoiul pe placd. Pe masurd ce
untul se topeste, inclinafi usor placa (dac este posibil) sau
utilizafi o lingurd pentru a tumna deasupra scoicilor untul

W usturoi.

Gatifi pentru Tncd 60—90 de secunde. Opriti cdldura,
presdrafi cu patrunjel deasupra i servifi imediat.

Sparanghel si branzd Halloumi pe gratarul
deschis

(© 15-20 min.

|=| x 3—4 (pe o parte)

Pozitia de prijire:

Griitar de masd (180°)

Pozifia de prjire: Gratar de masi (180°)
Pldci: Pliici de grdtar vilurite
(Ambele)
Ingrediente
1 manunchi De sparanghel, capetele curdtate
(300 g)
225 g De briinzd Halloumi, tdiatd Tn felii cu
grosimea de 1 cm
2 linguri de Ulei de msline

Coaja rasd de la 1 limdie

Piper negru proaspdt mdcinat

Pldci: Placd de gratar netedd
Ingrediente

12 Scoici Saint Jacques, uscate (famponate
c servefel)

1 lingurd Ulei de misline

2 linguri de Unt nesdrat

1 cifel de Usturoi (tocat)

1 lingurd De pitrunjel proaspdt, tocat

Sare si piper alb

Pregiitirea

1.
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Uscati complet scaicile folosind un prosop de hrtie.
Asezonafi usor cu sare si piper alb.

Introduceti o plac netedd. Deschidefi grtarul la 180° n
pozifia de grétar de masd (ni vefi avea nevoie s inclzfi
dectt o parte).

Preincilziti placa nefedd la MAX.

Addugati uleiul de misline. Cand s-a fncins, amplasafi
camea de scoicd pe placd, fard sa afingefi.

Pregatirea

1. Tntr-un bol, amestecati sparanghelul cu ulei de msline si
piper negru.

2. Introducefi ambele plici de grétar valurite. Deschidefi
gritarul lo 180° in pozitia de grdtar de masd.

3. Preincilziti ambele plci lo 220 °C.

4. Dispuneti feliile de Halloumi si tijele de sparanghel pe
plicile fierbinti ale grdtarului.

5. Priiti bréinza Halloumi timp de 2—3 minute pe fiecare
parte, pand cdnd urmele inchise la culoare ale grdtarului
apar.

6. Priiti sparanghelul timp de 5—7 minute, rulndu-le
ocazional, pand cdnd devin fragede-crocante si ugor
carhonizate.

7. Mutafi totul pe o farfurie si presdrafi cu coafi proaspdt rasd

de ldmdie inainte de a servi.




Fileuri de somon cu piele crocanti

€ 20-25 min.

o ¥ 34 (pe o parfe)

Pozifia de prjire: Gritar de contact

Placi: Pldci de gritar netede
(Superioard si inferioard)

Ingrediente

2 Fileuri de somon (aprox. 150 g fiecare),

w piele

1 lingurd Ulei de misline

Sare si piper

2 felii de | Lamdie
Pregiitirea

1. Uscati foarte bine pielea somonului cu un prosop de hiirtie.
Asezonafi ambele laturi cu sare si piper.

2. Introduceti placa netedd (superioard si inferioard).
Preincilziti gratarul in pozifia Grdtar de contact la 220 °C.

3. Ungefi pielea somonului cu uleiul de masline. Amplasati
fileurile cu pielea in jos pe placa netedd inferioard si
prefncdlzitd. Amplasati o felie de lamdie lingd fiecare.

4. Cobordii cu delicatefe placa superioard pentru a o sprijini
pe somon.

5. Gatiti timp de 6—8 minute. Contactul direct cu placa
inferioard si superioard nefedd va giti pestele in profunzime
si va produce o piele excepfional de crocantd.

6. Senviti imediat v lamia prjita.

Cartofi prdijiti pe placd cv rozmarin

(O 25-30 min.

o 4 (pe o0 parte)

Pozifia de prjire: Grétar de masd (180°)

Placi: Placd de gritar netedd
Ingrediente

500 g De cartofi noi mici, pre fierti

3 linguri de Ulei de misline

2 citei de Usturoi, usor zdrobifi

1 lingurd De rozmarin proaspdt, tocat fin

Sare de mare grunjoasd

Pregitirea

1. Fierbefi cartofii noi timp de 1012 minute pand cind sunt
pitrunsi. Scurgeti apa si tdiati-i M jumdtate.

2. Introduceti o placd neteda. Deschidefi grdtarul la 180° in
pozifia de grétar de mos.

Preinciilzifi placa netedd lo 210 °C.

4. Addugafi uleiul de masline, urmat de cartofii pre fierti (cu
partea fiatd in jos), dupd care cdfeii de usturoi zdrobit.

5. Gtifi timp de 8—10 minute, ird a inferveni, pand lo
formarea unei cruste aurii si rumend.

6. Intoarcefi cartofii pe partea cealaltd, addugafi rozmarinul
focat si gifiti pentru alte 5—7 minute pand cind devin
crocanti.

7. Indepdrtai cifeii de usturoi. Prestirati din belsug cu sare
grunjoast de mare si servifi cdt sunt calzi.

Cotlete de miel cu usturoi si verdeturi

(O 140-150 min. -~ 2-3

Pozifia de prjire:

Grdtar de contact

Pldci: Plici de grdtar vlurite
(Superioard i inferioard)

Ingrediente

8 (otlete de miel (curdfate in sl francez)

3 linguri de Ulei de misline

2 catei de Usturoi (tocat)

1 lingurd De rozmarin proaspt, tocat

1 lingurd De cimbru, focat

Sare si piper
Pregitirea

1. Tntr-un vas, amestecafi uleiul de masline, usturoiul,
rozmarinul si cimbrul. Addugafi cotletele de miel si
amestecafi pentru a le acoperi. Lasati la marinat in frigider
timp de minim 2 ore.

2. Introducefi plci de grdtar vlurite. Preincdlzifi produsul in

pozifia Grdtar de contact la 230 °C.

Scoatei cotletele din sos si asezonafi cu sare si piper.

Dispuneti cotletele de miel pe placa inferioard prefncalzita.

Inchidefi capacul superior.

Prijifi timp de 3—4 minute n total pentru mediu-in siinge

(roz). Gatifi timp de 5—6 minute daci le preferafi s fie

gitite mediu-bine.

7. Sewifi imediat.

o~ U B~ W
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Curdtarea

/\ AVERTISMENT! Pericol de electrocutare! inainte de
curdtare: Intotdeauna deconectati stecherul 6 de la priza de
alimentare.

/\ ATENTIE! Risc de arsuri! Nu curifafi produsul imediat
dupd utilizare. Lasafi produsul sd se rdceascd mai fnti.

/\\ OBSERVATIE! Risc de avariere a produsului! Nu
scufundati parfile electrice ale produsului n apd sou Tn alte
lichide. Nu finefi niciodatd produsul sub jet de apd.

m Ny ldsati apa sau alte lichide s pétrundd Tn interiorul
produsului.

= Ny utilizafi agenti de curifare abrozivi, agenfi de curditare
agresivi ori perii dure.

NOTA: Curitati produsul imediat dupd ce s-a ricit. Dupid ce
reziduurile alimentare s-ou uscat, acestea nu vor fi usor de
indepirtat.

01 Utilizafi razuitoarea 20 pentru o ndepdrta reziduurile
alimentare de pe plcile gritarului 18/19.

01 Utilizati partea netedd a rizuitorii 20 pentru suprafafa
netedd a pldcilor gratarului.

01 Utilizafi partea dinfofd a rizuitorii 20 pentru suprafata
viiluritd a placilor grétarului.

Piesd Metoda de curitare

= Termometrul 21 si Suport pentru
termometrul gritarului 7.

B Stergefi exteriorul termometrului si
suportul acestuia cw o crpd usor
umezitd.

B Daci este nevoie, addugafi pe
clirpd un pic de detergent slab.
Dupd care, stergefi unitatea
principald cu o ctrpd usor umezitd,
fird detergent.

= Termometrul nu poate fi spdlat
in magina de spdlat vase sau

Tava colectoare 17
Termometrul 21

scufundat Tn apd.

Piesd Metoda de curiifare

Unitatea
principald 1

1 Stergefi unitatea principald 1 cu 0
clirpd usor umezitd.

I Daci este nevoie, addugati pe
clrpd un pic de detergent slab.
Stergefi unitatea principald 1 cu 0
clrpd usor umezit, frd defergent.

I Uscafi bine unitatea principald 1.

1 Nu fasafi apd sau alte lichide
st patrundd Tn interiorul unitdti
principale 1.

Placa gritarului O
18/19
Razuitoarea 20 =

(ltiti acesfe piese cu apd si
defergent slab.
De asemenea, le putefi curdfa in

masina de spilat vase.
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Depozitarea

/\ ATENTIE! Risc de arsuri! Nu depozitati produsul imediat
dupd utilizare. Lasati produsul sd se riceascd mai intdi.

1 Curtifafi produsul inainte de depozitare.

1 Cand nu este utilizat, depozitafi produsul n ambalajul
original.

1 Depozitafi produsul fntr-un loc uscat, inaccesibil copiilor.




Depanarea

Mesaj de eroare de pe afisaj

Descrierea

Descrierea problemei

Solufie

£

superioare 28 indicd
0" (nu).

funcioneazd.

Enl - Placa de grditar superioard | Senzorul de temperaturd | Returnai la un centru de
18/19 nu funcfioneazd. | al plcii superioare a service.
gritarului 18/19 este
deconectat.
Err2 E-r 2 Supraincilzirea plicii Temperatura plcii Returnati la un centru de
superioare a gritarului superioare a gritarului service.
18/19. 18/19 a depisit
limita datoritd utilizdrii
prelungite de ciitre
utilizator.
En3 Err 3 Placa de grditar inferioard | Senzorul de temperaturd | Returnai la un centru de
18/19 nu funcfioneazd. | al plécii inferioare o service.
gritarului 18/19 este
deconectat.
Errd ErrM Supraincdlzirea plcii Temperatura pldcii Returnafi la un centru de
inferioare o gritarului inferioare o gritarului service.
18/19. 18/19 o depisit
limita datoritd utilizdrii
prelungite de ctre
utilizator.
En5 Err S Termometrul 21 ny Termometrul 21 este Asigurafi-va cd
funcioneazd. infrodus parfial. termometrul 21 este
introdus corect.
Err si dfisajul _ = | Placa superioard a Sistemul electronic de 1. Deconectafi stecherul
temperaturii B gratarului 18/19 nu control a defectat ¢ placa de alimentare de la

superioard a grdtarului
18/19 nu se incilzeste.

prizd.

2. Asiqurati-vd cd
placa superioard a
gratarului 18/19
este infrodusd corect.

3. T cozul care
problema nci
persistd, returnafi lo
un centru de service.
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0" (n).

Mesaj de eroare de pe afisaj Descrierea Descrierea problemei | Solufie

Err si ofisajul Placa inferioard @ Sistemul electronic de 1. Deconectati stecherul
[ .

temperaturii eos gritarului 18/19 nu control a defectat ¢ placa de alimentare de la

inferioare 28 indict ™2 | funcfioneazd. inferioard a grétarului prizi.

18/19 nu se incalzeste. | 2. Asigurafi-v (@

placa inferioard a

gratarului 18/19

este introdusd corect.

3. Tn cazul care
problema nca
persistd, returnafi lo

un centru de service.

Inldturare

Ambalajul este produs din material ecologice care pot fi eliminate
la punctele locale de reciclare.

& pentru eliminarea deseurilor, acestea sunt marcate
de abrevierile (a) i cfrele (b) cu urmtoarea
semnificatie: 1-7: plastice / 20—22: hirtie si
carfon / 80—98: substante de conexiune.

. Respectafi marcajul materiolelor de ambaloj
b
a

Putefi obfine informafii despre posibilitdtile de
gliminare a produsului de la administrafia locald.

Pentru a proteja mediul inconjurdtor nu eliminafi
produsul dumneavoastrd la gunoiul menajer atundi
cind nu mai poate fi folosit, ci predafi-l lo un punct
de colectare. \ia puteti informa cu privire la punctele
de colectare si orarul acestora de la administrati
competenta.

Garantie

I =y

Produsul a fost fabricat cu atentie, conform unor standarde
stricte de calitate si verificat temeinic nainte de livrare. Tn coz de
defectiuni de material sau de fabricafie avefi drepturi legale fofd
de vanzdtorul produsului. Drepturile dumneavoastrd legale nu
sunt limitate T niciun fel e garanfia mentionatd mai jos.

Garantia pentru aceste produs este 3 ani Tncepnd de la data
achizitiei. Durata garantiei incepe la data achizitiei. Pastrati
chitanta originald la un loc sigur, deoarece acest document este
necesar pentru dovada achizifiei.

Toate defectiunile sau deferiordrile care sunt deja existente
lo momentul achizifiei, trebuie anunfate imediat dupd
despachetarea produsului.
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Dacd i decurs de 3 ani de la achizifia produsului apare un
defect de material sau de fabricafie, v repardm sau Tnlocuim
gratuit produsul la alegerea noastrd. Durata de garantie nu se
prelungeste dupd aprobarea unei cerinfe de garanfie. Aceasta
este valabil si pentru piesele schimbate si reparate.

Aceasti garanie se stinge dacd produsul este deteriorat, ufilizat
sau infrefinut in mod necorespunztor.

Garantia acoperd defectele de material i de productie. Aceastd
garanie nu acoperd piesele componente ale produsului, care
prezintd urme normale de uzurd si care sunt considerate piese
de schimb (de ex.: baterii, acumulatoare, furtunuri, cartuse

de vopsea) si nici deteriordrile la nivelul pieselor casante, de
exemplu Tntrerupitoare sau piese fabricate din sticld.

Timpul de nefunctionare din cauza lipsei de conformitate apirute
in cadrul termenului de garantie prelungeste termenul de
garantie legald de conformitate si cel al garanfiei comerciale si
curge, dupd caz, din momentul la care o fost adusd la cunostinta
vinzdtorului lipsa de conformitate a produsului sau din momentul
prezentdirii produsului la viinzdtor/unitatea service pand la
aducerea produsului Tn stare de utilizare normald si, respectiv,

al nofificirii n scris n vederea ridicirii produsului sau predirii
efective a produsului ctre consumator.

Produsele de folosintd indelungatd care Tnlocuiesc produsele
defecte n cadrul termenului de garantie vor beneficia de un
nou termen de garantie care curge de la data preschimbirii
produsului.



Modul de desfiisurare in caz de garantie

Pentru a garanta o prelucrare rapidd a problemei dumneavoastrd,
v ruglim s respectafi urmdtoarele indicafii:

Pentru orice solicitare, v rugdm sa avefi la indemdnd bonul de
cast si numrul de articol (IAN 540309_2510) ca dovadi de
achizitie.

Numdirul articolului 1l luati de pe placuta cu date tehnice, o
gravurd, de pe fisa cu date a instrucfiunilor (jos stanga) sau ca
abtibild de pe partea din spate sau de jos.

Dacd apar erori de funciionare sau alfe erori, contactafi apoi
departamentul de service prin telefon sou prin email.

Produsul defect 1l puteti transmite la adresa de service
fird timbru cu prezentarea dovezii de achizifie (bon) si cw
mentionarea daunei si cdnd a apdrut.

Service

Service Rominia
Tel.: 0800 896 637
E-Mail:  owim@lidl.ro

Ce
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CnucLK Ha M3non3BaHMTe MUKTOTPAMM . . .. ... e (rpatmua

TIPBIHOZHAUBHUE. . . . .o\ e ettt et e e e e e e e e e e e e e e e e (rpanuua
a1 R (rpanuua
(MMOBK CUOCTH .« ottt e et e e et e e e e e (rpanuua
TEXHUUBCKH BAHHI. « . . .\ e e e et e e e ettt e e e e e et e e e e et e e e e (rparuya
0614y MHCTPYKLMM 30 Be30MACHOCT. ... ... .. ... o (rpatiya
MTbpBa HACTPOMKA HA MPOAYKTA . . ... ..ottt (rpatuya
Pa30naKoBaHe Ha NPOAYKTA W OCHOBHO MOUMCTBAHE . . . . . oo e e v vt e e e et et e e e e e eeeens (rpanmya
MIPUIOTBAIHE .. ... . (rpatiuya
CIMOBMBAHE. . . . . v\ttt (rpanuua
T T (rpatmua
PabOTa . .. Crpunmya
HacTpolKa HO Waea. . . ... (tpatuya
HacTpoiika Ha TEMAEPATYPATA HO TPHAG . .. ..o ottt ettt e e e e e e e e e e (rpanmuya
Moanums , KOHTOKTEH TPHA" ..o ettt ettt e e et (rpanmya
Mosuuns JIOHUHI" . . e (rpasmua
Mozuunsa Hactonen IpUA” . . ... o (rpasmua
Oynkuma YCMNBAHE . ... (rpatinya
HacTpoiika Ha TEPMOMETBPA 30 CKAPA . . ... ...\ttt (rpanmya
M3npasBaHe HO TABATA 30 OTLEKAGHE. . ... ... ...\ttt Crpatmnya
TaBAMUA 3UFOTBEHE . ... .. ... .. (rpanmua
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P OIITH . . . .. (iparnua

Pubait crex Perfect-Probe. . .. ... (iparnua
ITQnMGHCKO MOHMHN € IPOWYTO M MOUAPEAT . . ..ot ee et e e e e e et e e e e e e e e e e e eeeeeeeeeaeaeann, (rpanmua
Coutm NEPHEKTHO MINEUEHH MANBIIKH TEPAN. . . . . .. v v vt vt ettt ettt ettt ettt ettt eeeeeeenss (rpanuya
30KYCKQ HO OTBOPEH TPHA (B8 TEMIEPATYPH) . . . ...\ e e et e et e et e e e e e e (rpanuua
Canmany Kpok Mocio (HO DYPHA) . ... ..ot (rpanuya
L T P (rparmua
ACTEpX 1 XANYMA HE OTBOPEH TPHIL. . . . ..o e e e ettt e e ettt e e e e et e e e e e e ns (rpanuya
(DUNETO O CbOMIT € XPYMKABE KOKD . . .. ..o e ettt ettt ettt ettt et ettt (rpanuya
TTbPKeHH KAPTODH HO MAOUT € POSMAPHH « + + + v v v e e e et et e e e e e et e e e e e e eeae e e eeens (rpanuya
Teneuikn KOTIETH CUBCHH M OMAKN . . ... ... e (rpamua
TIOUMCTBAHE . . . ... ... (iparnua
CHXPUHEHME . . ... ..ot e Crpamua
OTCTPAHABUHE HU HEMBAPABHOCTH . ... ...\ttt et e e (rpanmya
MBXBBPAISIHE . ... .o (rpatinya
TAPUHUMA. ... (rpatinya
MpOLESMPTHE B CIYYTI HO PEKATMAUMS . . .« o o v v v e e et e e e e e e et e e e e e (rpanmya
COPBHB . . et (rpatmua

BG

191
191
191
192
192
192
193
193
193
194
194

194
195
196
197

197
199
199

181



Cnncok HO M3non3BaHMTE MUKTOrpamu

OMACHOCT! - 0603Ha4aBa ONACHOCT C BUCOK
PUCK, KOSTO Ll A0BEAE [0 CMBPT M CepHO3HO
HOpOHsBaHE, aKo He Obae u3bervara (Hanp.
PHCK OT 304ylIOBAHE)

Mpomenns Tok/Hanpexenue

Hertz (uecrora 30 gocrassie)

NPEAYNPEXAEHMUE! - 0603nauasa
OMACHOCT C yMEPeH PUCK, KOSTO MOXE 0 0Bese
710 CMBPT WM CBPUO3HO HAPTHSBAHE, OKO He
bve usbernata (Hanp. puck ot enekTpHYECKM
yaap)

Watt

W3non3saiite NPOAYKTA CAMO B CyXH 3AKPUTH
NOMELLEHNS.

NPEANA3/UBOCT! - 0603nayasa onacHocT
€ HUCHK PHCK, KOSTO, MOXE 0 0BEAE A0 NEKO
WM CPEAHO HAPAHABANE, aKO He bbae usberxara
(Hanp. puck ot nonapsate)

Onacto - puck ot Tokos yaap!

B>

3ABENEXKA! - Mpeaynpexaasa 30 Bb3MOXHO
yBPeXaaHe Ha cobcrseroct/Ha npoayka,

aKo He bvae u3bernara (Hanp. puck o Kbeo
(beAuHeHve)

Brumatme - ropewa nosbpxHoct!

UHOOPMALLUS: Tosu cumson 30eH0 Che
riantara ayma , MHdopmaums” npenoctass
[0MbAHUTENHA NONE3HA UHDOPMALYS.

© B b D EF

To3w NpoAYKT & KNACH(UUMPAH € KAAC HA 30T
| v 1pabBa aa Bbe cBbP3AH KbM 30UMTHO
303eMsBaHe.

Moaxoasuia 3a CHAOMUSAHN MALIMHH.

103U MPOAYKT.

'P besonacen 3a Xpatu, T03u NPoAYKT HAMA " = 18/19 Mnoua 3a rpun
HEXENTHO BAUSHUE BBPXY BKYCO WM OPOMATA. @m = 17 Taa 30 oTuexaate
B 20 Hox 30 crbprate
Mapkuposkara CE nokasea cvoteercreme ¢
] Wndpopmauns 3a besonackocr
c € peneBantHuTe Aupextuen Ha EC, npunoxumu 3a []
Wnctpykuwm 30 ynotpeba

X

Wskapaitte nnovara 3a rpun ot ocHoBara.

(oHaa TepmomeTbp.
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PREMIUM AWUTUTANEH KOHTAKTEH rPUN

"peﬂHGBH(NEHMe

™ To3u npoayKT e NPeAHA3HAYeH 30 NeyeHe Ha Xpana. He
13M0A3BaiiTe NPOAYKTA 30 HUKAKBA APYTA Lien.
™ To3 NpoayKT € NPEAHA3HAYEH CAMO 30 IMUHA SOMALIHE
ynotpeba, a He 30 THProBCKY LeA.
= To3u npoayKT e npeaa3HaveH 3a ynorpeda 8
[IOMAKKHCTBOTO M 1I00BHK NpUNOXeHUS Karo:
~ KYXHEHCKM NOMELLEHNS 30 NEPCOHA B MATA3UHH, ODUCH
W apyru pabothu cpesy;
~ hepMepCKM Xuuwg;
~ OT KAMEHTH B XOTEAU, MOTENM U APYIH CPEAM OT XUAHLeH
n;
~ MECTO OT TN HOLLYBKA U 3aKY(KA.
B [Ipou3BOAHTENST HE HOCH OTIOBOPHOCT 30 LUETH, NPHYMHEHH
oT HenpasuiHa ynotpeda.

06xBar Ha A0CTUBKA

(nen kato pasonakoBate NpoAyKra, nposepete AU A0CTABKATA
BK/OYB( BCUUKO M A0/M BCUUKK YacTh ca B [l06p0 (bCTOAHME.
OT(TDGHETG BCHUKM ONOKOBLYHW MATEPUQAK Npeau ynmpeﬁu.

1 Tnaex mogyn

2 Tnoun 3a rpun (opebpena nosbpxHoct)
2 Tnoun 3a rpun (maaKa noBbpXHOCT)

1 [lbpxau 30 TepmomeTbp

1 Tepmomersp

1 Tasa 30 oruexaaxe

1 Hox 30 croprae

1 PbkosogcTso 30 norpebutens

CnunceK ¢ yactu

Mpeau Aa npouerere, OTBOPETE HA CTPAHULATA € UAKOCTPALUMTE W
(e 3aM03HiiTe ¢ BCIUKK (YHKLMM HO MPOBYKTA.

1 Tnasex moayn 7 [vpxay 30 TepmomeTbpa

2 Pukoxsatka 30 ckapa
3 == byron RELEASE 8  The3no 3a Tepmomerspa
(OCBOBOX/IABAHE) 30 cKapa

(ropta/ona nnoua
ropeia nnova)

9 O byron Grapr
10 Konue 30 perynupaxe

12 Oynkuns yonsate 21 Tepmomerbp

(ropta nnoua) 22 koHa Tepmomersp
13 Oynkuns yonsate 23 koHa Bpeme
(nonta nnoua) 24 Mkoa ropa/gona
14 [lncnneit nnoya
15 Taiimep,/conna 3a 25 Totoso (ropHa/AonHa
Temneparypara + nnova)
16 Taiimep,/conna 3a 26 Ycunsatie (ropHa,/nonka
Temneparypara - nnova)

17 Tasa 30 oTuexaaxe Ha 27 MWkoHa Temneparypa

macno (ropra/nonta nnoua)
18 Harpesarenna nnoua 28 [lucnneii Temneparypa
(raaka nosbpxHoct) (ropra/nonta nnoua)
19 Harpesarenna nnova 29 TemnepatypeH aucnneit
(opebpena nosbpxHocr) Taiimep/TepmomeTbp
20 Hox 3a cTbprane
TexHuuecku AUHHU
Mogen Homep
¢ wencen VDE: HG14295

BxoaHo Hanpexenue: 220-240V~, 50-60 Hz

Koncymaums Ha

eNeKTPOEHeprus: 2000 W
Koncymupana mowocr 8

PEXHUM Ha TOTOBHOCT: 02w

Knac na 3awwra: I
(epduumpare

HG14295: GS (Intertek)

4 TpeanasHo e3nye

5 byToH 30 0TKAtOUBAHE
180°

6 3uxpaxeaw wencen v
kaben

Ha Temneparypara
(nonta nnoua)

11 Konue 30 perynupaxe

Ha Temneparypara
(ropta nnoua)

06wm MHCTPYKUMK 30

A 6esonacHocr

MPEAN A U3MONI3BATE NPOAYKTA,
3AMO3HARTE CE C LIANATA HHOOPMALLNS
3A BE30MACHOCTTA U C MHCTPYKLIMMUTE 3A
YNOTPEBA! KOTATO MPEAOCTABATE TO3U
MPOAYKT HA [IPYTH JMLLA, PEMAVITE U
BCUYKM 1I0KYMEHTH!
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B cnyuait Ha noBpena, npouTMuaa ot
HeCNa3BaHe Ha Te3H MHCTPYKLMM 30 eKCnaoaTauus,
rpAHLMSTA CTOBA HeBaAUIHa! 3a nocneaauy
WeTH He ce noema otrosopHoct! B cayuait

HO MOTEPUAIHK LETH WK TENECHM NOBPEAM,
NPUYMHEHM OT HenpasuHo bopasete win
HECNO3BaHE HA MHCTPYKLMUTE 30 besonacHoc, He
(e Noema 01roBOpHoCT!

Nleua v xopa ¢ yBpexaaHns

/\ ONACHOCT! PUCK OT 3ATYBA HA
XXWUBOT WK 3N10MOJTYKA C BEBETA
U AELA!
Hukora He octassitte neua bes Haazop
B BAM30CT 710 ONAKOBBUHHUTE MATEPHAH.
0NaKOBbYHHTE MATEPUSM HOCST PHCK OT
300yWaBaHE.
[leuara yecro noaueHssar onacocrta. Buaru
[PbXTE eUaTa 4a7ey 0T ONAKOBbYHHTE
MaTepuany.

™ To3u NPOAYKT MOXE A0 Cé 3N0A3BA OT feLa
HQ B3PACT NOHE 8 FOAMHM U NO-TONEMM, KAKTO
M 0T XOPQ C HAMANEHN (UMYECKH, CETMBHM
WIM YMCTBEHU CMOCOBHOCTH WAW NpH AUNCa HO
OMUT M TI03HAHNS, KO ca bwnn HabrogaBam
WIM MHCTPYKTUPQHM OTHOCHO M3NONI3BAHETO HO
npoaykra no besonacex Haunt u pasdupar
(BbP3AHUTE C TOBA ONACHOCTH.

= [leuara we 1pabsa 4a o urpas ¢ ypena.

™ [loumCTBAHETO M NOAAPBXKATA OT CTPAHA Ha
notpeburens e TpabBa 4a ce u3BbPWBAT 0T
neua bes Hag3op.

= [IpbxTe npoayKTa i Herosus kaben ganey ot
fieua noa 8 roguuu.
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MpeanasHauenne

A\ NPEAYNPEXAEHWNE! Henpasuntara
ynotpeba moxe Aa foBee 0 HAPAHSBAHE.
WU3non3Baiite T03M NPoAYKT Camo B
CbOTBETCTBME C Te3u UHCTyKuuu. He ce
ONWTBaITE A0 MOAMDULMPATE NPOAYKTA NO
HUKOKbB HOYMH.

™ He u3non3saitte HuKora npoaykra bes
NAOUMTE 30 FPMA.

Enexrpuuecka 6esonacHocr

A\NPEAYNPEXAEHUE! Puck ot TokoB
yaap! Hukora He ce onuTsaitte aa
PEMOHTHPATE NPOAYKTA CAMM.

B cyuait Ha HeM3NpaBHOCT, pemonTbT Tpsibea
A0 (e M3BBPLUBA COMO OT KBANUQULUPAH
nepcoHan.

A\ NPEAYNPEXAEHUE! Puck ot Tokos
yaap! He notangitre npoaykta b8 BoAa nan
ApyrM TeuHocTH. Hukora He ApbTe NpoayKTa
nofi TevaLya BOAQ.

A\ NPEAYNPEXAEHUE! Pucx ot TokoB
yaap! He u3nonssaiire Hukora npogyk,
(Ko e nospezeH. M3kntouete npoaykra ot
eNeKTPO3UXPAHBAHETO H (8 (BbPXETE C
TbProBewa, aKo e NoBpefeH.

™ [Ipogykrsr He TpabBa Aa ce u3N0A38a, AKO
e U3NYCKAH WK OKO UM BUZUMU CRefH OT
nopesa.

M [lpeav na cBbPXETE NPOAYKTA KbM
eNeKTPO3UXPAHBAHETO, NPOBEpeTe AM
HOMUHQAHOTO HNPEXEHUe W TOK CbOTBETCTBAT
HO JOHHUTE 30 €NeKTPO3XPAHBAHETO,
NOKA3GHM HO 6TUKETA ¢ HOMUHAAHM JAHHU HO
npoayKra.



™ [IposepsBaiite pegoBHO Liencena
3axpatsaums kaben 30 nospegu. Ako
3XpanBaumsT kaben e nopegen, Toii psbsa
fa bbae 3ameHeH 0T npoussoguTens, of
HEroB CepBU3eH NPEACTABUTEN WK OT MLIQ
¢ nogobHa KBanudukaums, ¢ uen besonacwocr.
™ lasere 3axpansawms kaben ot nospeny.
He ro octassiite 4a Bucu Hap octpu pubose,
He ro CTUCKAIiTe U He ro orbBaiiTe. [lpbxe
3xpatBaums kaben ganey ot ropewy
NOBLPXHOCTH M OTKPHUT NOMDK.

Pabora

A\ NPEAYNPEXAEHUE! Onacuocr ot
noxap! 3o fa ce npeaoTBpaTM NperpsBaHe
HO NPOAYKTA WM Bb3MOXEH NOXAP, NPOAYKTLT
He Tpsbaa fa ce nokpusa. Mnouwte 3a rpun
npu HUKaKBM 0bcrosTencrea e Tpsbsa aa ce
MOKPUBAT C ANYMUHUEBO (OO, ANYMUHHEBH
KOHTEiHEPH W TONNOYCTOIYMBY MATEPHANN.

A\ PEANA3NUBOCT! Puck ot nsrapsne!

= [InoyuTe 30 rpun CTOBAT MHOTO TOPELLM N0
speme Ha paboru. [lokocsaiite camo opranuTe
30 ynpaBAexe U PbKOXBATKATA N0 BPEME Ha
pabora.

W Temneparypara Ha AOCTBMHK NOBLPXHOCTH
MOXe A0 & BUCOKA, KOTaTo NpoayKTbT pabotu.

A\ NPEANA3UBOCT! FOPELLIA
MOBBLPXHOCT! Mo speme Ha ynorpeba
npogyKrT cTaBa ropew. He gokocsaiire
NPOAYKTA, KOrato ce 3non3sa win
HenocpexcTsero crea ynorpeda.

™ Huxora He nyckaiite npoaykta bes Tasara 3a
OTUEXAHE.

™ [lpoaykrr He Tpabea aa ce octass
be3 Haa3op, A0KATO € BKAKOYEH KbM
eN1eKTPUYECKATa MPEXQ.

™ He npemecreaiite NpoayKTa, AOKATO TOil
pabotu.

™ He nocrassiite npoayKTa BbpXy ropeuu
MOBbPXHOCTH (TU30BM, ENEKTPUUECKH KOTIOHH,
KOKTO 1 TAKUBA HA BbIAMWa v Ap.). Paborere
¢ NPOAYKTA BbPXY paBHa, crabunna, uucra,
TONAOYCTO/YMBA U CYXQ NOBBPXHOCT.

™ He nokpuaiite npoayKra, A0KaTO C
M3N0A3B0 WIM MAKO Cieq ynotpeba, Koraro e
oue rope.

™ Yaepere ce, ue 3axpaxsauust kaben He e
NPULMNAH OT NAOYKTE WAK ce fonupa B pbba
HO NoYMTE.

™ Ynotpebara Ha yawaxuTenHn Kabenn
He ce npenopbusa. Ako e Heobxoaumo
W3NON3BAHETO HA ybAXUTENEH Kaben, Toii
Tpa0Ba 40 @ NPOeKTMPaH 30 TOK OT HAH-MANKO
10A.

™ [locrasere kabenute no TAKbB HOWMH, Ye Aa
He NPeACTaBASBAT ONACHOCT OT NPEMbBaHe WK
APYT BUA LIETH.

™ [lpoayKTsT He e npeaHasHavet 3a pabora ¢
NOMOLLTO HA BbHIEH TAAMEp WK OTAEAHA
CUCTEMO 30 AUCTAHIMOHHO YNpaBAEHHe.

™ Paborere ¢ npoayKTa camo ¢ focTaBeHMTe
OPUTHHO/HM OKCECOTpH.

MouncreaHe n coxpaxenne

A\ NPEAYNPEXAEHUE! Pucx or
HapangBane! Pu3kauete npoaykra o
eNIeKTPO3aXpaHBaKETO npeay pabora no
NOYNCTBAHE U KOTATO He o U3N0A3BaTE.

™ Konekropr 1pabsa aa bbae ussanen npeau
NOUYNCTBAHE HO YPEAT W BXOLLT HA ypeaa
Tpab8a 4a bbae M3cywen npeay ypena Aa ce
M3N0/13B0 OTHOBO.
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B Buxre masata ,Mouncteane” 30 UHCTpYKUuM
30 NOYUCTBAHETO HO NPOAYKTA.

M He cbxpanssaitte ropewy npoayKT B WKaQ 30
YawM wamM B ONAKOBKATA.

M He gbpnaiite wencena or KOKTAKTA 30
30XpaHBawms kaben.

™ [la3ere npoaykTa, HEroBUs 30XpaHBaLY
Kaben u wencena ot npax, NpsKka CTbHYEBA
(BETUHA, KANKH WM NPbCKK BOAQ.

B (bXpansBaiiTe NPOAYKTA HO XAUAHO, CYXO
MACTO, 30UIHTEHO 0T BAQI M Aaney ot obcera
HO feua.

M [la3ere npomykTa ot TonAMHa. He noctassiire
npoayKta 67130 40 OTKPUT NAGMBK WK
W3TOUHMUY HO TONMHA KATO NEYKM WK
OTONAMTENHU Ypeau.

™ To3u ypen e npenasHayet 3a ynorpeba B
[OMOKMHCTBOTO W N0A06HM NpUOXEHMs KaTo:
— KYXHEHCKM NOMELLEHMS 30 Nepeonan B

MrasuKu, ohueu M Apyru pabortiu cpem;
— (hepmepeku Xumwa;
— OT K/MEHTH B XOTENH, MOTEM U Jpyru
Cpeay OT XUAULLEH THM;
— MeCTa OT TUN HOLYBKO U 30KYCKA.

MbpBa Hactpoiika Ha npoaykTa

PasonakoBane Ha npoayKTa M 0CHOBHO
MOYNCTBAHE

1. W3Bapere npoayKTa of ONGKOBKATA U OTCTPOHETE BCHUKH
ONAKOBLYHA MATEPHATM Y NAGCTMACOBH 06BUBKH.

2. Tposepere, 30 40 Ce yBepHTe, Ye BCMYKK 3DpoeHm yactw ca
sKntouenn (Bux ,00xBar Ha gocrasumka”).

3. Tposepere 4aAU NPOAYKTHT 1 BCYKM YaCTH ¢a B A0Bpo
(bCTOSHME, KO YCTAHOBHTE NOBPEAA Wu AEDEKT, He
W3N0A3BAITE NPOAYKTA, O CAGABAHTE NPOLEAYPATA ONUCAHG
B masa , fapanyua”.
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4. Tlo Bpeme Ha NPOU3BOLACTBOTO YACTUTE €O NOKPHUTH €
npeanasto macnexo nokpute. Mpeau nbpsara ynorpeba
nycHeTe NPOAYKTa be3 HUKAKBA XPaka, 30 A0 MOXe
BH3MOXHHUTE OCTATBUM AQ (8 M3NApST.

5. Tpeau mbpsata ynotpeba noumcrete BCYKY YaCTH Ha
NPOAYKTA, KAKTO € 0nucako B rasata ,Mouncreane”.

Mpuroreane

CrnobsBaHe

1. Nocrasere maghug mogyn 1 Bbpxy pasHa, crabunna, umcra,
TONAO0YCTOIYMBA K CYXQ NOBBPXHOCT.

2. Mocrassiite no ento bntono eaxospemento. Beska magka
nnova 3a rpun 18 wn opebpena nnoua 3a rpun 19 moxe
fia bbae nocraBeHa B ropHus WM AonHMS Kopnyc. Yeepere
(€, Y& N10YMTE 30 TPUA (U NOCTABEHU XOPU3OHTANHO U
obe30nacenH ¢ KyKaTa Ha CboTBeTHHS ~= =, ByToH 30
ocsoboxaasane 3.

WsBagete nnoumnte

A NPEANA3/IUBOCT! Puck or usrapsaue! lpean ga
3a8bprute nnovara 3a rpun 18,/19, npoaykret psbea
10 6bae u3kntoueH ot enektposaxpansaero. Ocrapere
N0YaT 30 TPUA A0 CE OXNGAH HAMBAHO.

MoBbpxHoCT Mopxoasma xpaxa

Opebpera Hanp. meco, konbac, Ma3Ha Xpawa

[naaka HaNp. 3eneHuyLI, NONAYMHKD, THPXKEHO
qiie

1 Hauchere =~ =, bytona 30 oceoboxaasare 3, 30
A0 ¥3KapaTe nAoyara or ocHoara. [lpbxre naoyara ¢
JABE pble, NIb3HeTe 5 N0 METANHNTE ONOpH U 5 U3BaeTe
ot octosara. Hatucere apyrua —=— =, byTon 30
oceoboxziaBate 3, 30 40 OTCTPAKMTE BTOPATA NAI0YA, KATO
W3MbAKNUTE CbLYUTE ONeEpaLmu.




Pabora
® MHOOPMALMS: Mpu mpBoTO 30rpsBaHE HA NpOAYKTA

MOXeE 710 Ce OTAENN MANKO KONUYECTBO AUM U MUPU3MA,
ABAXALLK (e HO 0CTATBLM, CBBP3AHU C NPOU3BOACTBOTO. Tosa
€ HOPMONHO U € HOMbIHO 693Bp8ﬂH0. Ocurypere N0CTATbYHO
BEHTUNOLMS, KATO OTBOPUTE HANpUMep npo3oped.

Wsxbpnete mbpaaTa NOpLKS NEYEHa XPaHa.
MpoayKTLT MOXe 40 ce M3M0A3BA B 3 NO3NLMK:

Mosnums Gur.
Hactonen rpun G
Tpun 30 naxunu H

Kotrakren rpun |

Buxre cneaauute noapasaeny 3a noseye nonpoﬁuocm.

Hacrpoitka Ha yaca

1.

Hatucwere +/- 15/16, 30 4a Hacrpoute Bpemero 3a
nevere mexay 10 cek.-90 mun. u u3bepere xenanata
TeMneparypa.

Hatucnere (O bytona ,crapr” 9, benute ceetnniu Ha
ByToHa CBETBAT M NPO3BYYBA 3BYKOB CHTHGA.
TaiimepbT CTAPTMPT # OCTBALLOTO BPEME HA NEYeHe Ce
noka3sa ¢ 0bparko bpoexe Ha aucnes Ha Bpemeto 29.
Bearara cne u3TMuaHe Ha Taiimepa ypeasT U3AABa

5 3ByKoBu curiana u ce nokasea ,End” (Kpait) va
aucnnes 29.

Moxere no Bcako Bpeme fa Hatuckere +/- 15/16, 30
AU OKTUBUPATE TOfiMepa Mo BPEME Ha NeyeHe Mexay
10 cex.-90 mun.

Hacrpoiika Ha Temnepartypara Ha rpuna

1.

3usbprere remneparyprus perynarop 10/11, 30 ga
Hacrpoute Temneparypara mexay 60-240 °C3a seska
n70Ya 30 rpwA (FOPHO U AOAHG) HEUBUCHMO, KATO
#3N0/13BaTE TEMNEPATYpHHS perynarop.

Hatucwere (O bytona ,crapr” 9, benute caetnniu Ha
ByToHa cBETBAT M NPO3BYYBA 3BYKOB CHTHAA.
Temneparyphust gucnneii 28 we nokaxe HacTpoeara
TEMNEPaTypa Ha TopewwuTe NAoYM.

Bearara cnen AocTHTGHE HO HACTPOBHATA TeMNepaTypa
yPeabT u34aBa 3 38yKOBM CUTHAAG ¥ ce nokassa ,READY”
(rOTOBO) 25 Ha ancnnes 14.

Temneparypata moxe Aa Bbae NPOMEHSHA N0 BCAKO Bpeme
110 BPEMe Ha NeyeHeto.

Mosnuus , Konraxren rpun”

1.

Mnb3Hete NpeanasHoTo esnue 4 KbM NO3MUMS (2, 0TBOpETE
Kanaka.

Moarpeiite ypena KaTo 3aBbPTHTE KOMYETO 30 PeryanupaHe
10/11 na 240 °C, ancnnest 28 nokassa 240 3a rope u
fony.

Harucnere (O byrona ,Start” (Crapr) 9, ceetnunue Ha
byrora caersar B Bn0. (BeTaMHaTA WiE CBETH N0 BPEME Ha
pabora.

(nea focTUraHe Ha XENHATA TEMNEpATYPa YPeabT U34aBa
3 3sykosu curiana. READY (FOTOBO) 25 ce noka3sa Ha
aucnaes 14, noctasete Xpawata, KoSTO Lje ce neye, BbpXy
[L0NHATA TOpewwa noya.

3aTBoperte ypeaa Kato #3noA3ate PbKoXBATKATA 2.
lpoBepere nokadeHsBAHETO HO NEYeHaTa XpaHa Cied
KPaTKo Bpeme K Cf1ed M3THYGHE HO BPEMETO Ha Taiimepa
(smxre Hacrpoiika Ha Bpemero). 3a 4a Hanpasure T08a,
0TBOpETE KANOKA HA YPeAa ¢ PbKOXBaTKaTa 2.

I13Bagete xpaHata oT NNOYATA BEAHATA LOM LOCTHTHE
XENQHOTO HMBO HQ TOTOBHOCT.

3usbprete perynatopa Ha Hueoro a Toniuia 10/11 30
[1BETE M70YM HO no3uumg ® , aucnnest 28 nokassa , OFF”
(M3Kn.).

W3Bagere wencena 6 ot KoHTAKTA M OCTABETE YPead Aa e
OXNI0AM.

3ABENEXKA: Haknansumsr ce Kanak rapatpa ontumanen
Pe3yATaT Npu NeyeHe Ha ckapa. [opHaTa ropewa nnoya BUHaru
0CTOBA NOPANEAHA CPSMO AOHATA FOPELYQ NA0YT, AOXE AKO
XPUHATO, KOSTO Ce neve, e obemucra.

Mosnums ,Manunn”

1.

Mnb3Hete npenasHoTo esnue 4 Kbm no3uyws (3, oTBopeTe
Kanaka.

Moarpeiite ypena Kato 30BbpTHTE KONYETO 30 PEryaupaHe
10/11 a 240 °C, aucnnest 28 nokassa 240 3a rope u
fony.

Hamuctere (O byrona ,Start” (Crapr) 9, ceetnunute Ha
bytona caersar B Bsno. (Betauara e caeTh no Bpeme Ha
pabora.

(e AOCTUTOHE HO XEATHATA TEMNEpaTypa ypensl U3Aasa
3 3sykoau curiana. READY (TOTOBO) 25 ce noka3sa a
mucnnes 28, noctasete XpanaTa, KOSTO e ce neue, Bbpxy
[I0/HATO TOPeIa nAoYa.
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5

Nnb3xere npeanastoro eanve 4 kom nozuuus |, 11, 111, IV
wn V.

Mo3numm Ha npeanasHoTo esnye

Hait-manko pascrosiiue mexay ropewute naoun = 1

Haii-ronsmo pa3crosue mexay ropewute naoun =V

6.

10.

(nycxete kanaka, KATo NOCTABKTE 10AHATA FOPELLA NAOYT
1101 XeNaHus brbA.

Mposepsiaiite NoKA(EHIBAHETO HA NEYEHATA XPaHA

0T BPEME HQ BPeMe WK CIeAl U3THYGHE HO BPEMETO Ha
Taitmepa (suxre Hacrpoiika Ha Bpemero).

W13Banete xpaara ot nAoyaTa BEAHATT WOM JOCTHTHE
XENaHOTO HUBO HO FOTOBHOCT.

3uBbpTeTe PerynaTopa Ha HUBOTO H TONAMHA 30 |BETE
nnoun Ha nosuuns © , gucnnest 14 nokassa , OFF”
(M3Ki.).

WsBanere uencena 6 ot KOHTAKTa 1 OCTABETE Ypeaa Aa ce
OXA0AH.

Mosnums ,Hacronen rpun”

1.

Mnb3HeTe npennastoro esnue 4 Kb NO3MLMS (2, 0TBOpeETe
Kanaka.

Hatucrere byrora 3a otkatousate 5 u pasroHere kanaka
HabH Ha 180°. (Qur. F)

Moarpeiite ypena Kato 30BbPTHTE KONYETO 30 PEryAupaHe
10/11 na 240 °C, aucnnest 28 nokassa 240 3a rope u
fony.

Hatucrere (O bytona ,Start” (Crapr) 9, ceetnunure Ha
byrora caersar B Osn0. (BeTaMHATA We CBeTH Mo BpeMe Ha
pabora.

(nen AOCTMrGHE HA XEATHATA TeMNepaTypa ypeasl H34asa
3 3sykosu curvana. READY (TOTOBO) 25 ce nokassa Ha
ancnnes 28, nocraseTe XpaHaTa, KOSTo Lie ce neye, Bbpxy
rOpewuTe NAOuH.

3aBbpTaiiTe XpAHATA OT BPEME OT BPEME M 9 CHemeTe

0T N10YATA BEAHATA WOM [OCTUTHE KENAHOTO HUBO Ha
TOTOBHOCT.

3uBbpTeTe Peryaaropa Ha HUBOTO H TONAKHA 30 ABETE
nnoun Ha nosuuus © , gucnnest 28 nokassa , OFF”
(M3K0.).

W3Banete wencena 6 ot KOHTAKTA ¥ oCTaBETE YPeaa Aa ce
OX10AM.
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3ABENEXKA:

Haknansuwusr ce kanak TAPAHTAPG ONTUMANEH PE3ynTaT npu
neyeHe Ha ckapa. fopHum TOPeLLa naoya BUHATK oCTaBa
napanesqa cnpsamo A0HATA ropelia naoya, Aaxe ako
XpaHara, Koqro ce neve, e obemucra.

(nen karo BPEMETPaEeHEeTo Ha p(]60T(]T(] 30BbPLK, pucnnear
we ceeTHe 30 1 muH. u Cnep ToBa we ce u3kntoun. Moxere
[0 HOTUCHETE KOWTO M A0 € 6yTOH UMW 10 30BbPTUTE
KONYETo, 30 A0 BK/IKOYMUTE OTHOBO AUCnAed.

Oynxuna YCUIBAHE

1.

Hamucnere yeunsareto (rope u gony) 12/13, 30 o
BK/IOYHTE (DYHKLMSTO.

Oynkuwusra BOOST (YCUMBAHE) 12/13 moxe aa ce
HOCTPOFiBA COMO N0 BPEME HO MeyeHe.

Hamucnere byrona BOOST (YCU/BAHE) (rope u aony)
12/13, aucnnest we nokaxe 265 °Cu BOOST
(YCWNBAHE) 26 we mura Ha ucnnes.

(nea Karo nnovara focTurHe Heobxoumara Temneparypa,
BOOST (YCWNBAHE) 26 we cnpe aa mura, "READY"
(rOTOBO) 25 we ce nokaxe Ha Aucnnes 28, ypenst we
u3naae 38ykos curian, BOOST (YCWNIBAHE) 26 na ancnnes
L€ OCTAHE BKJIKOUEHO 30 eAHT MUHYTA.

Moctasere xpaata BbpXy nnouwTe HesabasHo npes

TA3M eAHO MUHYTA, YPEBT Le Peryaupa naouata Ha
Temneparypa Ha npenuyate. Cnea Tosa BOOST (YCW/IBAHE)
26 we w3uesHe ot aucnnes, aucnnest 29 we nokaea
TEMNepaTypaTa HACTPOEHA € PETYAATOPa HA TEPMOCTATA M
YPeAbT CbOTBETHO e Peryaupa naoyara.

3ABENEXKA:

Tosa AeficTBne MOXe A0 (& M3NOM3BA CAMO BEAHBX HO
Beeku 30 munyT. Ao HatucHete QyrKkumsTa Boost
(Ycuneane) B pamkute Ha 30 MuHyTH, ypeabT we u3nane
3 3sykoau curiana. Onepauwsra moxe aa Ovae 3040aeHa
0T yNpUBNEHHeTO.



Hactpoitka Ha TepmomeTnbpa 3a ckapa

Mbpeu Haunx - MpoBepka Ha Temneparypara Ha
XpaHata

1.
2.
3.

5

(nemere Tepmomerbpa 21 ot gbpxaya 3a Tepmometsp 7.
Cvpxete Tepmomerspa 21 kum rresgoro. (Qur. J)
[Qlucnnes Ha Taiimepa 29 cera we ce npesKAOYM Ha
AUCNAES HA TEMNEPATYPaTa H TepMOMETPA, UKOHATA
Tepmomebp 22 we CBeTHe, e ce NOKOXe TeKywWwara CTaifHa
Temneparypa.

Bmbkrere Tepmomerspa 21 B xpatara, KosTo uckate Aa
npoBepHe.

Temneparypara Ha Xpawata ce Noka3sa Ha Aucnaes 29.

Bropu HauuH - lpuroTeete xpuHara ¢ xenaHara
Temneparypa

1.
2.
3.

(Hemerte Tepmomernpa 21 ot gbpxaya 3a Tepmomersp 7.
(Bbpxere Tepmomerspa 21 Kbm rHe3goTO.

[Ducnnest va Taiimepa 29 cera we ce NPeBKAKOYHM Ha
AUCIAES HO TEMNEPATYPATA HO TePMOMETBPA, MKOHATA
TepmomeTbp 22 wWe (BeTHe, e ce NOKOXe TeKywWwaTa CTaifHa
Temneparypa.

HaTucrete BbPXa Ha TepMOMETBPA 3 CKAPa AOKOAKOTO

€ Bb3MOXHO B CPEAATA HO XPUHATA, YKSTO Temneparypa

B CbPUEBMHATA HCKaTe 40 NpocnesuTe. YBepere ce,

Ye TePMOMETBPLT HO TPUAQ He SOKOCB KOCT, 301140TO
TeMNepaTypara Ha KocTTa ce nosuwasa no-bvp3o no speme
HO NeyeHe B CPUBHEHHe C TA3W Ha MeCoTo.

Hatucwere Byrora +/- 15/16, 30 ga u3bepere xenatara
Temnepatypa mexay 45-99 °C, natucrere bytona (O start
(crapr) 9, ypenst unasa 1 38ykos curian u pabotrara
(BET/MHA (BETBA.

Temneparypara B CbpLEBMHATA Ce NOBULWABA NOCTENEHHO
N0 Bpeme Ha npoueca Ha nevere Ha rpun. (nea kato
Temneparypara bbae AOCTUTHATA, YPEAT We U3aaae

5 3BYKOBH CHTHAAG, O HO AMCTAes we ce nokaxe ,End”
(Kpait).

Wsmvpnaiite Tepmomerbpa 3a ckapa 21 BHUMATENHO oT
XPAHATA 4 10 NOCTaBETE A0 Ypend.

(Hemere xpanata ot Harpesatenxara nova 18,/19, 30 4
5 cepaupare.

3ABENEXKA:

B Moxere A (BbpXeTe TEPMOMETBPA U MO BpeMe Ha
neuvete. (nea BKKOUBAHE M HACTPOIIKA HA TEMNEpaTYpaTa
byronwr Start (Crapr) 9 we mura. Hatuckere ro seatbx 3a
NOTBbXAEHHE, CBETIUHATA L CMPe AT MHUTQ K e OCTaHe
[0 CBETH, 30 0 YKAXE, Ue 3UAGAEHATA TEMNepaTypa ce
npocneassa.

B BuHarv KoraTo € BBb3MOXHO NeyeTe CbC 30TBOPEH KANGK, 30
A0 CKBCUTE BPEMETO 30 NEYEHE U 40 CNECTUTE eHEprs.

B Bunaru moxeTe [0 Hynupate TemnepaTypata Ha
TepMOMETsPa ¢ HaTuckake Ha +/- 15/16.

B Tepmomerbpnr 30 ckapa 21 He moxe Aa ce u3non3ga
eAHOBPEMEHHO ¢ yHKLUSTA Taiimep.

= Hukora He noctagsiite Tepmomerspa 3a ckapa 21 Bbpxy
ropewure nnoun. Kabenbt  pbKoXBaTKaTA HO TepMOMETBPO
30 ckapa 21 morar 4a ce noBpessT Henonpasimo!

B [Ipenopbysa ce A NPOBEPUTE XPAHATA HA HAKOAKO MECTA,
npeay 4a 5 u3sagure ot nnoyara 3a roreere 18/19, 30
40 e YBepuTe, Ue CTe NOCTABIAN COHATTA B CPEAATA Ha
XPaHaTa.

MBHPGBBUHG HO TABATA 30 OTLE)XAUHE

/\ 3ABENEXKA! Puck ot nospeaa Ha npogykral He
u3npa3saiire Tagata 3a oruexaate 17 no Bpeme Ha
pabora.

B npotuBeH cnyyait Ma3HMHATA M COKOBETE NPOABAXABAT AQ
W3THYQT OT XPAHATA AMPEKTHO BBPXY IaBHus moayn 1.

® MHHOPMALIMA: Axo no BpeMe Ha NeyeHe Ha rpun ot
XPAHATQ U3AM3QT NO-TONEMH KONMYECTBA MA3HUH U COK,
Tasara 30 oruexaae 17 1pabsa aa ce u3npassa ot Bpeme
Ha Bpeme.

1. BuumarenHo usgbpnaiite Tasara 3a otuexaane 17 or
NPEAHAT CTPAHA Ha raBHug mogyn 1.

2. Wsnpa3nerte Tasara 3a otuexaate 17.

3. Usbvpwere orebH Tasata 30 oruexaane 17 ¢ kyxHencka
Xapus.

4. TNmv3nere Tasara 30 oryexgane 17 obpatro B maskus
momyn 1.
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Tabnuua 3a rotBeHe

(pesesm no 1 cm)

3arpun 19

Xpaua Mpubn. rerno Tun nnoua Mo3uuus Ha Temneparypa Mpu6n. Bpeme
(g) rpuna (°C) 30 rotBeHe
(mun.)
(rek 250-300 ¢ Opebpena nnova | Kotakre rpun 230 °C(+BOOST) | 4-8 mun. (30
(Pubaii, 2,5 cm) 30 rpun 19 CPE/HO M3NeyeHo)
Tosexau byprep 150-180 g Opebpena nnova | Kotakre rpun 210 °C 6-9 mu.
(npeces, 2 cm) 30 pun 19
Bops crex (oK) | 120 g Opebpeta nnova | Kowrakren rpun 230 °C 1-2 mun.
3arpun 19
Munewku ropan 180-220 g Opebpeta nnova | Kowrakren rpun 200 °C 8-12 mun.
(6e3 kocr) 30 rpun 19 (Conpga: 74 °C
Munewky byrvera | 100-130 g Opebpena nnoua | Kowrakret rpun 210 °C 10-14 mun.
(6es kocr) 30 rpun 19 (Conma: 74 °C
Myewku kotneT 1504 lnanka nnoua 18 | Kontaxres rpun 190 °C 5-7 mun.
(euncka mopxona | 200 g Opebpena nnoua | Kowrakret rpun 200 °C 8-10 muH.
(e kocr, 2 cm) 30 rpun 19 (Conpa: 65 °C
Arvewkw kotne | 60-80 g Beeku Opebpeta nnova | Kowrakren rpun 220 °C 3-5 MuH.
(mouncrenn) 3arpun 19 (30 cpeato)
bpareyper / 100 g Beeku Opebpera nnova | Kowrakren rpun 180 °C 10-15 mun.
KpEHBHpLLM 30 rpun 19
Peseruera bekon | 150 g [nogka nnova 18 | Hactone rpun 200 °C 6-8 mu.
®une o1 cwomra 150-180 ¢ Tnogka nnova 18 | Kowraxres rpun 200 °C 6-8 mun.
(c koxa) (Conpa: 60 °C
Tpecka / nukuwa 150¢ Tnagka nnova 18 | Tpun 3a naxuku 190 °C 8-12 muH.
(nenukarna)
(kapuan 250¢ [nanka nnova 18 | Hacronen rpun 220 °C 2-4 mu. (0buo)
(obenetm)
Muay (ronem) 300g [noga nnova 18 | Hactonen rpun 230°C 3-4 muH. (0buo)
Canmuy Kpok 350 g [nagka nnova 18 | Tpun 30 nanuxu 190 °C 6-8 mun.
Mocio (3a pasronssate
otrope)
(rpukose acnepxu | 300 g Opebpena nnova | Hactone rpun 200 °C 5-8 mun.
30 rpun 19
Munep porma v | 400 g lnogka nnoua 18 | Hactone rpun 210°C 8-12 muH.
et
TukBuuku 3004 Opebpeta nnova | Hactonen rpun 210 °C 6-10 mun.
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Xpana Mpubn. Terno Tun nnoua Mosuumsg Ha Temneparypa Mpu6n. Bpeme
(g) rpuna (°C) 30 roTBeHe
(mun.)
Xanymu 225g Opebpena nnova | Kowtakre rpun 210 °C 3-5 mu.
(pesermno 1,5 cm) 30 rpun 19
iiua (mopxerm) | 120 g (2 situa) lnaaka nnova 18 | Hacronet rpun 160 °C 3-5 M.

Peuentn
Pubaii crex Perfect-Probe

(O 40-45 man. X2

Mo3uums Ha rpuna: Konrakren rpun

Mnouu: Opebpena nnoua 3a rpun
(ropHa u pona)
CbcraBkm
2 Pubait crexose (npubn. 3 cm nebenn)

1 cynexa mbxuya | 3exTuu

Eapa mopcka con

Mpsicio cmasi yepe nunep

MpurotBane
1. Bapere crexosere ot xnaauntuka 30 muHyTH Npean

WranuaHcko naHuHM ¢ npowyTo M mouapena

(0 10-15 mun.

|=|x2

Mo3uums Ha rpuna:

[pun 30 nauHu

Mnoun: Opebpeta nnoua 3a rpun
(ropra  gonta)
CbcraBkm
4 peseta Uabara wm xnsb ¢ keac

2 cynenu bxuun

Mlecro

100g

Mpowyro Ha pe3enu

1 1onka (125 g)

lpsicia mouapena, Ha pe3enu

1 wena

(sexw nucra bocunek

nievene. logcywere  HANBAKO C NOTYNBAHE M HATbPKUiTe
b 3extu. Moanpasere 0BuAHo cbC con v yepen munep.
3arpeiire npoaykra B pexum , Kontakren rpun” go 240 °C.
(nea karo ce 3arpee, NocTasete CTeKOBETE HA AOAHATA
nnoug. Mocrasere BrPaAEHATA KyXHEHCKA COHAT
XOPH3OHTQNHO B HOJi-Ae0eNaTa YacT Ha eMHAS CTeK.
3arBopete ropHus Kanak. 3a4aiiTe UeNeBATa TeMNEPATYPa
Ha congata (Hanp. 55 °C3a cpeato u3nevero win 60 °C3a
(PEAHO U3MEUeHO).

Hatucnere Byrora 30 dynkumata BOOST (YCUBAHE) 3a
2-MUHYTHO 30MHYGHE HA BHCOKA TEMNEpaTypa.

[PWALT wWe ToTBK, JOKATO (8 AOCTUTHE TEMNEPATYPATa HA
conpara (obujo npubauutento 6-10 munytw). CHemere
(TeKOBETE, OCTBET I 4G MOYMHAT 30 5 MuHyTH U
(epeupaiite.

1 cynexa mbxuya | 3extun

Mpuroteane

1. Hamaxere c yetka cbc 3extut Guaniikue xn6.

2. Hamaxere BHTPEWHOCTTA Ha YeTUPUTE GUAMIKY C NECTO.
Moapexete npotuyToro, mouapenara u aucrara Bocunex
BbXY B OT unmiikute. llokpuiire ¢ ApyruTe ABE HUAMIKK.

3. Moarpeitte ypena ao 230 °C.

4. (nep npeasapuTenHoTo 30rpaBaKe (Ha AMcnAes ce NoKa3sa
,Ready” (TotoBo)), nocrasere ABATA caHABMYG BHPXY
JOHATA NAOYQ.

5. 3arBopere rophus kanak. [pwibt asTomaruyo npunara
HOTUCK U Bpeme.

6. Tleuere 30 2 MMHyTH WM LOKATO NPOTPAMATA 3UBBPLIK

Xng0vT cTaHe 3naTUcT M CHPEHeTo Ce pastonu.
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Coynn I'IequEKTHO U3nevyeHn NuielKun ropan

@1]0—120 MUH.

ix?

CberaBku

Mo3uums Ha rpuna:

Kowtakren rpun

Nnouu: Opebpera nnoua 3a rpun
(ropHa u gonwa)
Cbcraskm
2 Tonemu nunewku ropay bes koctu

KOXa

4 pesenyeta

bekoH wiu naxuera

4 lonemu situa
100 g Meuypku, HAPS3aHM Ha QUAIKK
2 [Jlomaru, paznonosenu

2 cyneHn bxuun

3exn

(on u uepeH nunep

2 cyneHu AbXuu

3extu

1 yaeHa nbxuuka

OnyweH yepseH nunep

V2 yaena

UecbH Ha npax

MpurotBaHe

1. Mocrasere opebperara naoya 3a [P OT EAHATA CTPHA
i rnagkata nnoya ot apyrara. Oteopere rpuna Ha 180° B
NO3ULMSTA HOCTONEH TPUA.

JTbXUUKa

Cok ot Y2 numon

2. Hacrpoiire opebpenara nnoua 3a rpun (3a beko,/rvbu) Ha

210 °C.
Hacrpoiire taakara nnova (3a situa/nomatu) wa 180 °C.
(nen karo 3arpee, nocrasere Bekowa u rwbute Ha ropewara

Con v vepen nunep

Mpuroteane

1. B Kkyna cmecere 3exTuHa, uepBeHus nunep, YeChHa Ha
npax, AMMOHOBHS COK, COATA M yepHus nunep. [lobasere
nUAewWKKTE rbpAM 1 pa3ObpKaiiTe, 30 40 Ce NOKPHAT.
Mapurogaiite B xnaguanuka 3a Haii-manko 90 muHyTH.

2. 3arpeiire npoaykra B pexum , Koutakren rpun” go 200 °C.

3. Mocrasete nunewkute rbpau BbPXy AOAHATA NAOYD.
Mocrasere BIpaAEHATA KYXHEHCKA COHAA XOPUOHTANHO B
HOji-4e0enaTa YacT Ha eHa o rbpAKTe.

4. 3arsopere ropuus kanak. Hacrpoiite uenesara Temneparypa
Ha conpara Ha 75 °C.

5. Teuere, gokaro conpata nogage anapma (npuba.
8-12 munyTh 8 30BMcumoct ot aebennnara). Toa
TAPAHTUPQ NEPQEKTHOTO U3NMYTHE HO MUNELIKUTE MbPAM, HO
KQTO BCE OLLE OCTAHAT COYHM.

6. Ocrasete nUAEIIKOTO 0 OTAEXK 5 MUHYTH Npeau

HapSI3BaHeE.

3akycka Ha oTBOpeH rpun (ABe Temneparypu)

@ 20-25 mun.

|=|x2

[o3uuws Ha rpuna:

Hacronen rpun (180°)

nnoya 3a rpun.

5. Tlocrasere pasnonosetuTe fomati (¢ OTPS3aHATA CTPOHA
Hagony) BbPXY MAAKATA NA0YA.

6. Cnen 4-5 munytn obbprete Bexona. flobasere 3extun Kbm
[M0KATA N/1040 M CuyneTe SiLaTa AUPEKTHO BbPXY Hes.

7. Tleuere cnuko 3a owe 3-4 munyw, fokato Bexorsr crane
Xpynkas 1 benrbunte nobenesr. Moanpasere siuata cve con

1 yepeH nunep.

Canpasny Kpok mocio (Ha dpypHa)

@ 15-20 mun.

&x?

Mo3uuus Ha rpuna:

[pun 30 naHuHM

Mnouu: [nagka nnova (gonua),
opebpera naoya 3a rpun
(ropra)
CbcTaBkm
4 pesena [Nebeno Hapszan bsn xag6 (bpuow unn

Mex 460 Mu)

2 cynenu bxuun

Heconeno macno, omekHano

1 cyneHa nbxuya

[Jlnxoncka ropunua
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Mnoun: 1 x [nagka nnoua, 100 g Hapssara wywka
1 x Opebpena nnoua 3a rpun 100 g (upene [proep, HacTbprano
50 ml Coc bewamen (no u3bop, Ho knacuyeckn)




Mpuroteane

1. Mocrasere rmagkata nova oTgony M opebpenara nnova 3a
rpun orrope. Moarpeiire rpuna go 200 °C.

2. [lexo HamaxeTe ¢ MOCNO OTBBH BUKK uuu xnsb.
Hamaxere ropunuara otebrpe.

3. Hanpasere 4B caHABMY C WYHKA M NONOBUHATA
HOCTBPTOHO CMpeHe OTBbTPe.

4. TlocraBere caHABHYMTE HO NPEABAPUTENHO 3ATPSHATA AOHA
IMOAKA A0y,

5. Otrope Ha Bcekw angBuy cnoxere mxuua bewamen (ako
W3N0A3BTE) M OCTAHANIOTO HACTBPTAHO Cupere [pioep.

6. OukcupaiiTe ropHATO YMHMS B NO3MLMS 30 NOHUHM, TOKA Ye
[0 ce Hamupa Ha 2-3 cm Haa cupeero, bes 4a ro foKocsa.

7. Tlevere 3a 5-8 munytu, fokato fonHaTa yacr ce 3aneye, a
(MpEHETo 0Trope (e pastony, 3anoute Aa bbabyka u crane
310TUCTOKA(ABO.

MI/IAVI 3aneyeHu HA nnovya

(0 10-15 man.

o x 2 (npesciue)

7. Teuere 30 owe 60-90 cexynau. M3kntouete Tonaunara,
nopbCeTe MATAAH03Q # CePBHPQIiTE He3a0aBHO.

Acnepxu n xanymu Ha 0TBOpeH rpun

@ 15-20 mun.

o X 3-4 (crpatia)

Mo3uuus Ha rpuna: Hactone rpun (180°)

Mnouu: Opebpeta naoua 3a rpun (u
nsere)
CbcTaBkm
1 spu3ka (300 g) | Acnepxu, ¢ noumcrenm kpanwa
225 (upeHe xanymu, Ha pesenn ¢ nebenuta
Tm
2 CyneHu bXuuM | 3exTuH

Kopara Ha T numon

MpsicHo cmnsH yepeH nunep

Mo3wuus Ha rpuna: Hacronen rpun (180°)

Mnouu: [naaka nnoua
CbcraBku
12 Tonemn muak, cyxu (nouncrenn)

1 cyneHa moxuua | 3exTuu

2 cynesm mxuun | Heconedo macno

1 ckunnaka UecbH, HaKbALAH

1 Cynexa Mxuua I'IpeceH MArA0HO3, HAKBALAH

Con u 63n nunep

MpurotBane

1. TloacyweTe MHgUTE HOMBAHO C KYXHEHCKA XOPTHS.
Moanpasere nexo cbe con u Bsn nunep.

2. Toctasere eana maaka nnoya. Oteopete rpuna Ha 180° 8
nosuuusTa Hacrone rpun (Tpsbsa Aa 3arpeete camo enHaTa
CTpaKa).

3. 3arpeitre maakara nnoua va MAX (MAKC.).

4. [lobasere 3extun. (nen kato 3abnectar, nocrasere mugure
BbXy nAovara, bes 4a ce Aokocaar.

5. Tleuere bes npekveaatie 30 90 cekynan. 06bprere ru.

6. HesabasHo nobasere MacnoTo M yechHa Kvm nfoyara.
[lokato MacnoTo ce TOMK, HOKNOHETe N1eKo YnHMTa (aKo
€ BB3MOXHO) WM U3NOA3BAITE MbXALG, 30 40 NONeeTe
MUZHTE C YECHOBOTO MACNO.

MpurotBaHe

1. B kyna pasbbpkaiite acnepXxuTe CbC 36XTHH U YepeH nunep.

2. Mocrasere u asete opebpen nnoun 3a rpun. Otsopere
rpuna Ha 180° B no3uumsTa HactoneH rpun.

3. Tloarpeiire ot asere nnoun go 220 °C.

Mogpenere pe3eHnuTe XanyMu U CTPBKOBETE ACTEPXKH BPXY
ropeLyuTe N0YH 3a rpun.

5. Tlevete cupeHeTo xanymu 3a 2-3 MUHYTH OT BCAKA CTPOHD,
JAOKQTO Ce NOSABST ThMHU CNIEAH O FpUa.

6. [levete acnepxute Ha rpuAa 30 5-7 MUHYTH, KATO I
30BbPTATE OT BPEMe HO BpeMme, AOKATO OMEKHAT U CTaHaT
XPYNKGBH W 30NEYEHH.

7. W3Bagete BCMUKO B YMHUS W NOPbCETE C NPACHA MMOHOBD
Kopa npeau epeHpaKe.

¢VIIIET(1 0T CbOMIU ¢ XPYNKABA KOXa

(© 20-25 mun.

Mo3uuus Ha rpuna:

|=|x 3-4 (cpara)

Koutakret rpun

Mnoun: Tnaakw nnoun (ropa u
[107Ha)
CbcTaBkm

2 Ounera ot comra (npuba. 150 g Besiko),
CKoXa

1 cynexa mbxuya | 3extuH

Con u uepeH nunep

2 peseHa Tumon
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Mpuroteane

1. Moacywere KoXaTa Ha CbOMFATA MHOMO 40BPE C KyXHEHCKD
xaprus. loanpagerte u ABeTe CTPAHU CbC CON M YEPEH nunep.

2. Tocrasete maakata naoya (otrope u otgony). 3arpeiire
rpuna B pexum , Kontakren rpun” go 220 °C.

3. Hamaxere koxara Ha csomrata cbc 3extun. lloctasere
(UIETaTa ¢ KOXATA HOAONY BBPXY NPEABAPUTENHO
30rpsHata gona nnoya. Nocrasere no eauH MMOHOB pe3eH
[0 BCKO.

4. BuumaTenHo cnycHete ropHata naoyd, 3a 4a § NoCTaBuTe
BbPXY (5OMIOTG.

5. Teuere 3a 6-8 munyTH. lUpEKTHUST KOHTAKT MeXAY
TOPHATA K 4OAKATA MAAKA NA0Ya Lie CroTBy pubata gobpe,
KOTO CbLIEBPEMEHHO LLE HAMPUBU KOXATA M3KMIOUHTENHO
XPYNKa8a.

6. Cepsupaiite He30DaBHO ¢ neyeHms MMOH.

MupixeHn kaprodm Ha Nnoya ¢ posmapuH

(0 25-30 man.

o x 4 (crpara)

Mo3wuus Ha rpuna: Hacronen rpun (180°)

Mnoun: [nagka nnova
CbcraBkm
500 g [Npebuu mnagu kaprodw, nonycaapenu

3 cyneHu bXuun | 3extun

2 ckunnaku YecbH, nexo npecosat

1 cynena mbxuua | CBexX po3mapuH, GUHO HOKBALGH

Eapa mopcka con

Mpuroteane

1. Bapere mnagute kaprodu 3a 10-12 muyTd, fokato
omekHar. Mogcywwere u rn HapexeTe HANONOBHHA.

2. Toctasere eaHa maaka naoya. Otsopete rpuna a 180° 8
NO3MUMSTA HOCTONEH TPUA.

3. 3arpeiire raakara nnova go 210 °C.

4. [lobasere 3exTuHa, Cnef T0BA NOAYCBAPEHHTE KAPTOQK
(c HapA3aHATA CTPOHG HAROAY) U CYYKHHTE CKIANAKM
YeChH.

5. Tleyere 8-10 munyrw, be3 aa pasbvpeare, gokato ce
0bpasysa 3naTMCTOKA(SBA KOPHUKA.

6. Obvprere kaproQute, fobaBete HAPS3AHUS POIMAPUH K
nieyere owe 5-7 MUHyTH, JOKATO CTAHAT XPYNKaBH.

7. Otcpatiere ckunnakure yecsH. lopbeere obunto ¢ eapa
MOPCKA CON U CEpBUPTIATE TopewH.
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Tenewku KoTneTH ¢ yecbH 1 bunkmn

(© 140-150 mnn.

Mo3uuus Ha rpuna:

- 2-3

Konrakren rpun

Mnouu: Opebpena nnoya 3a rpun
(ropta u nonxa)
CbcTaBkm
8 Arvewku kotnetn (nouncresu no
tpetickn)
3 cynenu ixuun | 3extus

2 cKunMaku UYecbH, HaKbALAH

1 cynera mxuya | (BeX po3mapwH, HAKbALGH

1 CyneHa nwxuua (Bexa MaLepka, HaKbuALaHa

(on u ueper nunep

MpuroteaHe

1. B unHus cmeceTe 3eXTHHA, YeCbHA, PO3MAPHHA 1
mauepkara. [lobasere arHeukute Kometn u v obbpHere,
30 Aa ce nokpust. Mapuogaiire B X10AWIHMKA 30 Ha-
Manko 2 vaca.

2. Tocrasere opebpenute nnoun 3a rpun. 3arpeiite npoayKIa B
pexum ,Kontakren rpun” go 230 °C.

3. W3Bupere KoTAeTMTE OT MAPUHATATA W Y NOANPABETE CbC CON
1 uepeH nunep.

4. Tloapenere arHewKuTE KOTETH BbPXY 3QTPSHATA AONHA
nnoyg.

5. 3arBopere ropus Kanax.

6. Teuere Ha ckapa 0buio 3-4 mukyT 30 cpeato cnabo
n3neuen (poosn). MMeuere 0bujo 5-6 munyTH, ako rw
NPEANouNTaTe CPEAHO 3aneyeH.

7. Cepsupaiire He3abasHo.

Mouncreane

/N NPEAYNPEXAEHUE! Puck ot Toxos yaap! Mpeau
noyuctaane: Buxaru MSBU)KA(]VITe uencena 6 o7 KOHTOKTA.

/\ NPEANA3/IUBOCT! Puck ot usrapsue! He
nouucTeaitte npogykra seaxara cned pabora. Ocrasere
MPOAYKTA MbPBO A0 C& OXNTAN.

/\ 3ABEMEXKA! Puck ot nopena Ha npoaykra! He
notansiire eneKTPUYECKUTE KOMMOHEHTH KA MPOAYKTA BbB
BOAQ WA Apyrv TeuHocTi. HuKora He ApbXTe NpoayKTa nog
Teyaua BoAg.



B He ﬂOI'Iy(KUﬁTe HOBAU3GHE HU BOAG UMW APYTH TEYHOCTH BbB
BBTPELWHOCTTA HO NPOAYKTA.

B He u3non3saitte (]6p(13MBHVI, arpecuBHN NOYKCTBALLK
NPenapaTi Unn TBbPAK YETKM.

3ABE/TE)XKA: Mouucreaiite npoaykta segxara cied Kato
ce oxnau. Korato ocratbuuTe 0T XpaHa 30CHXHAT, Te He ce

OTCTPOHABAT NECHO.

1 Wsnon3Baiite Hoxa 3a cTbprane 20, 30 fa M3CTbPXeTe
0CTaTBUMTE OT XpaHa ot noywre 3a rpun 18/19.

1 Wsnon3Baiite npasara cTpaka Ha Hoxa 3a crbprate 20 3a
TN0AKATA NOBBPXHOCT HA NAQYHTE 30 FPUA.

1 Wsnonssaiite Ho3bbeHaTa CpaHa Ha HoXa 3a cTbprane 20
30 0pebpeHaTa NOBBPXHOCT HO AOYMTE 30 FpUA.

Yacr

Mertog Ha nouncreaxe

Tnasen mogyn 1

O

O

Mouucrete rastms moayn 1 ¢
BAOXKHO KbpNQ.

Ako e Heobxogumo, gobasere
MeK NI0YHCTBALY NPenapar Bhpxy
kbpnara. U3bbpuwere cre Tosa
maskug mogyn 1 ¢ BraxHa Kbpna
bes nouncrsau npenapar.
Moacywete maskug mogyn 1
LANOCTHO.

He nonyckaiite HaBn3aHe Ha
BOQ WK Py TEYHOCTH BbB
BLTPEWHOCTTA HA TaBHa mogyn 1.

Mnoua 3a rpun
18/19

Hox 30
croprate 20

W3nnakHxere Te3u yact ¢ BoAa u
MeK noyucTsaly npenapar.

Moxerte A noucTBATE TE3U YACTH M
B (bAOMHUANHA MALIMHA.

Tasa 30
oruexaane 17
Tepmomerbp 21

Tepmomervp 21 u gbpxauy 30
TepMoMeTbpa 3a ckapa 7.
Wsbbpuwere oTBbH coHpara 1
[IbPXAYa 30 TepMOMETBPA € BAOXKHA
Kbpna.

Ao e Heobxogumo, nobassitte

MK N10YHCTBALY NPenapar Bhpxy
kbpnara. M3bbpesaiite cnea Tosa
TNOBHUS MOAYA C BACXHA Kbpna Be3
NIYMCTBALY Npenapar.

Conpara we pabaa aa ce mue B
CHIOMUSAHA MALIMH WK [0 @
noTans BbB BOAA.

Cbxpanenue

A NPEANA3/IUBOCT! Puck ot msrapsne! He
npubupaiite npoayra searara caen pabora. Ocrasere
NPOAYKTA MbPBO A0 C& OXAGAM.

1 Touncrere npogykta npeau npubupane.

1 CoxpansgBaiite NpoAyKTa B OPUTHHAAHATA MY ONOKOBKA,
KOTaTo Toii He (e M3Non3Ba.

1 CoxpansiBaiite MPOAYKTA HA CYX0 MACTO HEZOCTBIHO 30
feua.
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OT(TP(IHSIB(IHE HO HEU3NPUBHOCTU

Cbobuienue 30 rpewka Ha eKpaHa Onucanve Onucanue Ha Pewenue
Ha Aucnnes npobnema
Errl Err- [opHata Harpesatenta Temneparyphust censop | Bbphere B cepausen
nioua 18/19 ne HO FOPHATO HATPEBATENHT | LEHTHP.
paboru. nnova 18/19 ¢
PO3KAYeH.
Err2 Errd MperpsBane Ha ropiata | Temneparypara Ha BupHere B cepeu3en
HOrPeBATEHT N0Ya TOPHATA HOTPEBATENHT LEHTBP.
18/19. nnova 18/19 ¢
NPEBHLING TPAHUYHATA
CT0iiHOCT Nopazu
NpoAbAXHTENHa ynorpeba
ot notpebuens.
Err3 Er-3 [Nlonnata warpesatenia | Temneparypuuar censop | Buprere B cepsusen
nnova 18/19 ne HO JOHATA HATPEBATENHA | LIEHTHP.
paboru. niova 18/19 e
PO3KAYeH.
Errd ErrM (Nperpseate Ha fonkata | Temnepatypara Ha Buprete B cepauzen
HOrPEBATENHA NAoYa [0NHATA HOTPEBATENHA LIEHTBP.
18/19. nnova 18/19 e
MPEBUWMAT TPAHUYHATA
CTO/HOCT nopazay
NpoAbAXMTENHa ynorpeba
o1 notpebutens.
Err5 Err 5 Tepmomespur 21 He Tepmomersper 21 ¢ Mposepere ganu
yHKUMOHHPA. YOCTHYHO BMBKHAT. Tepmomerbpbr 21 e
NPABUAHO BMbKHAT.
[pewka n gucnnest | = - o | loprata Harpesatenta Enexrponnata kowtponHa | 1. Ussagere
Ha ropHaTa Err nioua 18/19 e (MCTEMA € YCTaHOBMAG, 30XpaHBaLKS
Temneparypa 28 dYHKUMOHHPa. Ye TOPHATA HATPeBATENHa LWencen T KOHTAKTa.
nokassa ,no” (e). nnova 18/19 ne 2. Tlposepete gamu
30rpsBa. HarpeBaTenHaTa
nnova 18/19 e
NOCTaBEH NPABIIHO
3. Ako npobnemst Bce
OLLE CbLUECTBYBA,
BbPHETE B (EPBU3EH
LEHTBP.
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Cvobuienue 3a rpewka Ha eKpaHa Onucanue Onucanme Ha PeweHue

Ha gucnnes npobnema

[pewka u gucnnest - [Jlonxara Harpesatenxa Enexrponnata kowtponHa | 1. Ussapere

Ha fonHaTa £os nnova 18/19 ne (UCTEMA € YCTAHOBHAG, ue 30XPAHBAWKS

Temneparypa 28 = o hykumonupa. J07IHATA HATPEBATENHT wencen oT KOHTAKTA.

nokassa ,no” (e). nnova 18/19 ne 2. Tlposepete gamu
30rpaBa. HarpesaTenxara

nnova 18/19 ¢

NOCTABEH NPABIIHO

3. Ao npobnembr Bee
OLLe CbLUECTBYBA,
BbPHETE B (EPBU3EH
LEHTBP.

U3xebpnaxe

Onakoskara e VI3p(]60TeH(] 0T €KOJIOTUYHU MATEPUONH, KOUTO
MOXe [0 npefaaete B MeCTHUTE NYHKTOBE 30 PELIUKNUPAHE.

&8 bniogasaiite MapKUPOBKATE Ha oNaKoBbUHHTE
MOTEPHATH, Té O MOPKMPAHH CbC CKPLIGHHS
(a) w undppu (6) cve cneanoro 3Havenme: 1-7:
nnacimacn / 20-22: xaprus u kapron / 80-98:
KOMMO3UTHU MaTepUanu.
o OTHOCHO BB3MOXHOCTHTE 30 OTCTPUHSBAHE HG
TN venesnus or ynorpeba npogyKT KaTo oTNOAbK Ce
uH(opmupaiiTe of Bawara oBumkcka wi rpagcka
ynpasa.
B uHTepec Ha 0Na38aKETo Ha OKOAHATA CPeAT He
W3XBBPASIATE W3NE3MMA O yoTpeba NPoayKT 30eaHo
¢ butosuTe oTMagLUM, O T0 NPeAGiTe 30 NPABHAHO
peunkaupae. 3a cbbupatenture nyHKkIose
TAXHOTO paboTHo Bpeme MOXeTe Aa ce HHdopmupaTe
0T MECTHTA YNpBA.
lapaHumns

/N 30 posnentoro ckbupate Ha omnogbunTe
b
a

z

YBaXaeMM KAMEHTH, 30 T031 Ypea Nonyyasate 3 roauHu
TAPAHLKS OT AaTATA Ha Mokynkara. B cnyuaii Ha HecvoTBeTCTBUE
Ha NPOAYKTA ¢ 10r0BOpa 30 npoaaxBa Bue umare 3akonHo npaso
AQ NpefsBUTE PEKAaMALKS NPea NPOAABAYQ Ha NPOAYKTA NPH
YCIOBHSTA U B CPOKOBETE, ONpeaeneHy B masa Tpeta, pagen Il

i Il v tnaBa yetBbpTa 0T 30KOHA 30 NPEAOCTABSHE HA UHDPOBO
ChABPXAHME W LHAPOBH YCAYTM U 30 NPoRAX6A Ha CTOKM
(3nucuync)*.

Bawwre npasa, npoustMyaum ot nocouetuTe pasnopenbu, He
OTpaHMYaBAT o7

HOWQTA NO-A0A1Y NPEACTABEH ThProBCKA TAPAHLMS, He Ca
(BbP3UHM C PU3XOM 30 NOTPEDUTENMTE W HE3UBHCHMO OT Hes
NPOAABAYLT HA MPOAYKTA OTFOBAPS 30 MNCATA HA CbOTBETCTBHE
Ha notpebuTenckara croka ¢ gorosopa 3a npoaaxba cbracko
3ncuync.

lapaHumoHHN ycnosus

[apaHLMOHHUST CPOK € 3 FOZMHY OT 4ATATA HO NONYYABAHE HA
crokara. MNasere gobpe opururansara kacosa benexka. Tosu
JIOKYMeHT ¢ HeobX0auM KaTo OKA3ATEANCTBO 30 MOKynKaTa. AKo
B POMKUTE HQ TPU TOAUHK OT AATATA HO 30KYNYBAHE HA TO3H
NPOAYKT e nossu ned)eKT HQ marepuana Win NnpousBoACTBEH
fedeKT, npoayKrer we bvae bennatho pemoHTMpaH win
3UMEHEH. rUpUHllVISITU npeanonara B PAMKUTE Ha TPUTOAULLIHKS
FOPGHUMOHEH CPOK 40 (8 NPEACTABST AedEKTHAST ypes,
Kacosara benesxka (kacoust boH), KakTo u BCuKK ApyTH
[NOKYMEHTH, YCTAHOBABALLM HONNYMETO HO ,qed)eKT U NUCMEHO
710 ce 0bACHK B KAKBO C6 CbCTOM ABGEKTHT 1 KOTT € Bb3HUKHOA.
Ako geceKTsT € NOKpHT OT HawaTa rapaxyws, Bue we nonyyute
0bpatHo pemoHTUpaHMS WK HOB NPoAYKT. B ciyuaii Ha 3amaHa
Ha Ae)eKTHA CTOKA MbPBOHAYANHUTE TAPAHLUOHEH CPOK W
FOPUHLMOHKY YCNOBHS ce 3ana3sat. B cayyaii Ha pemokT

HO Ae)EKTHO CTOKD, CPOKBT HO PEMOHTA ce NpubaBs Kb
TAPAHLUUOHHHUS CPOK. 3(1 €BEHTYUNHO HONUYHHUTE W YCTAHOBEHN
noBpeau 1 Ae(eKTH oule npu noKynKkata Tpsbea 4a ce cobugu
BEAHOIa (e pa30onaKosatero. EsenTyantute pemonTy cnea
U3TMUaHe

HO TOPAHUMOHHMS CPOK CO CPELLY 3aNAQLIaHE.

PeMOHTLT v 30MAHATA HO MPOAYKTA He MOPAXAAT HOBA
TapaHLMs.
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06xear Ha rapaHumsTa

YpedsT e npou3BeseH TPWKIMBO COPeA CTPOTTE U3UCKBAHMS 30
Kauecrso 1 J06pOCbBECTHO U3MMTH NPeaH AOCTABKY. [apaHumsTa
BOXM 30 AeEKTH HO MOTEPUANIO WIH IPOU3BOACTBEHU fedeKTi.
[apaHuwsTa He 06XBLL KOHCYMATHBHTE, KOKTO M YOCTHTE HO
MPOZYKTG, KOMTO NIOIEXCT HQ HOPMAHO M3HOCBAHE, MOPOAM KOETO
morar Aa BbaaT pasimexaatk Kato G5p30 M3HoCBaLLM ce yacTH
(Hanpumep QUATDM Wi NPACTABKM) WIK NIOBPEAHTE HA YyMAHBH
yac (Hanpumep NpeKbaauw, batepuu Wi TAKMBA NPOK3BELEHN
o7 (TK10). [ApaHUMSTO OTNGAG, KO YPEAT € N0BpeAeH NOpasH
HENPUBANHO U3NO/I380HE WIH B PE3YATAT HO HEOCbIUECTBIBAHE H
TeXHIYeCKa NoAAPLXKa. 30 npaswaKara ynoTpeba Ha npoayKia
TpAB0 TOUHO 40 C6 CA3BT BCHYKM YKO3QHHS B YITBTBUHETO

30 excoarauws. (TpegHosHaueHme 1 AeiiCTBIS, KOUTO He ce
MPEnopbyBaT OT yLTBOHETO 30 EKCOTALMS WIK 30 KOWTO TO
npeaynpexaasa, psbea 3aawnKuTeHo Aa ce 3bsraar. MpogykrsT e
MPEAHO3HaYEH COMO 30 YOCTHO, O He 30 Npodecoanta ynorpeba.
[pw 3n0ynorpeba u Henpaswiio Tpetupate, ynorpeba Ha cuia

W DI UHTEPBEHLIMM, KOMTO HE CO U3BBPLIEHH OT KAOHA HO HaWMS
OTOPUUPAH (BPBH3, TAPTHUNSTO OTTICAC.

Mpouenypa npn rapaHuMoHeH cnyyaii

30 aa ce rapatupa Gbp3a obpabotka Ha Bauwms cryuai,

CneBaIiTE CEAHNTE YKA3AHHS:

* 30 BCMUKM 30NMTBAHNS NOATOTBETE KacoBaTa benexka
naentudukaunotua Homep (IAN 540309_2510) karo
[I0KO30TEACTBO 30 MOKYMKATA.

* B3emere aprukynhus Homep ot dabpuunata Tabenxa.

o [Ipw Bb3HMKBAHE HO (GYHKUMOHANHH WM ApYTH AeeKTH
MbPBO €& CBbPXeTe M0 Tene(oHa WM upes Umeiin ¢
fionynocovenns cepausen oraen. (nen T08a e nonyuute
LOMLAHKTEAHA MHAOPMALYS 30 ypexaaHeTo Ha Bawara
peKnamauns.

o (1en CLINOCYBAHE C HAWMS CEPBU3 MOXETE A0 M3NPATHTE
fieheKTHUS NPOAYKT Ha nocouerus Bu agpec Ha cepansa
besnnato 30 Bac, kato npunoxue Kacosata benexxa
(kacosus Bow) u nocounte NHCMEHO B KOKBO €& CbCTOM
fiedheKToT M Kora e BL3HuKHaA. 30 Aa ce u3bernar npobnemn
C NPHEMTHETO I AOTBAHHTEAHN PA3KOAM, 3UTBAKUTENHO
u3non3saiite camo aapeca, Koiito Bu e nocouen. Ocurypere
W3NPLIGHETO A0 HE € KATO eKCMpeceH ToBap WM KaTo
Apyr ceunanen ToBap. M3npatere ypeaa 3aeaHo ¢ BCAYKH
NPUHGANEXHOCTH, AOCTABEHM NP NOKYNKATA, W OCHTYpeTe
[IOCTTBYHO CHTYPHO TPOHCNOPTHA ONAKOBKA.
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PemonTeH cepeus / usBbHrapaHumMoHHo obuyeane
PeMmoHTH M3BBH TAPHUMSTA MOXETE A0 Bb3NOXHUTE HO KAOHA

HO HawWKs cepai3 cpeLly 3annawate. Toil ¢ ygoBoncreue we Bu
Hanpasy npegsaputenta Kankynauus. Moxem 4a obpaboreame
(MO YpeAH, KOUTO €0 AOCTATbYHO OMCKOBAHH U U3NPATEHH
NAQTEHM TPAHCTOPTHU PU3XOAH.

Brumanue: W3nparere Bawus ypea Ha KAoka Ha Hawms cepeu3
NOUMCTEH H € YKO3THHUE 30 AedeKTa.

YpeauTe, NpeAMeT Ha U3BLHIOPAHLUOHO 0BCTYXBAHE, U3NPaTEHN
C HeNAaTeHK TPOHCNOPTHY PA3XOAM - € HANOXEH NNATEX, KATO
eKCnpece WM Jpyr CNeLuane Tosap - He ce Npuemar.

Hute we u3BbpLIM De3nnaTHo H3XBLPASHETO Ha U3NPaTEHMUTE OT
Bac gedexrhu ypeau.

CepeusHo obcnyxeaHe
buarapusa

Ten.: 008001114920
E-meiin:  owim@lidl.bg

Buocuten

Mons, oBbpHerte BHMManKe, ue creaBauMAT Gapec He e afpec
HO CepBu30.

[TbpBo ce BbPXKeTe C ropenocoyeHis (epBu3eH LIEHTHP.

OBHM m6X & Ko.KI'

[Wudrcbeprupace 1

74167 Hexkapcynm

[epmanus

* Karo dw3muecko nuue - notpebuten, Hesasucumo ot
HOCTOSIWATA THPrOBCKA rapatiums, Bue ce nonssare or npasara
HO 30KOHOBATA FAPAHLMS, NPEAOCTABEHA OT 3UKOHA 30
NPEAOCTaBSHE HO UMBPOBO ChALPXAHHE 1 LMDPOBH YCIYTH 1 30
npoaaxbara

ta croku /3MUCLYNC/. Mo-cneuuantio Bue umare npaso npw
HECbOTBETCTBUE HA CTOKATA A0 Bbae M3BbPIEH PEMOHT WM
3amaHa no Baw u3b0p, 0cBeH AKO TOBA & HEBL3MOXHO WK €
(BbP30HO C HENPONIOPLMOHCAHO TONEMM PU3XOAH 30 NPOAUBAYG.
Bve wmate npago Ha nponopuMoHAHO HAMANSBAHE HO LEHATA
WM HQ PO3BOASHE HA AOTOBOPA NP HAMUME HA YCIOBKST

ta un. 33, an. 3 or 3MLCUYNC. Yenosusta u cpokosete Ha
30KOHOBATA [APAHLKS €O PETTAMEHTMPAHM B MABA TPETA, pusgen
1w 11l w 8 rnaa versbpra wa MLCLYNC



Mpoueanpane B cnyvait Ha pexnamauus

30 fa ce rapantupa bvpso obpabotsate Ha Bawara 3asska,
(NeBaiiTe YKA3aHUSTA no-gony:

Mons, npu BCHUKM 30MATBAHKA APLXKTE HA PA3NONOXEHHE
kacosus bow 1 Homepa Ha apvkyna (AN 540309_2510) kato
[IOKA30TENCTBO 30 NOKYNKATA.

HomepbT Ha aptukyna e nocoueH BbpXy TUNoBaTa Tabenka,
TPABIOPG, TTYAATA CTPAHMUGA Ha Baweto pbKoBopctso (nony
BASBO) WM BHPXY CTUKEPQ OT 304HATA WAW AOTHATA CTPOHO HO
ypeaa.

Mp¥ B3HUKHAM DYHKUMOHAAHM AEDEKTH WK APYTH NIOBPELH,
MbPBO (€ CBBPXKETE N0 TeNeOHa WM N0 eNEKTPOHHATA Nowa ¢
NI0COUEHHS NO-4ONY CEPBU3.

TpoayKTbT, KOIfTO € PEruCcTPUPaH Karo AeQeKTeH, MoxeTe Ad
w3npaTuTe Cnes T08a Oe3 NouleHCKu Pasxoak Ha nocouenns Bu
(epBU3, KOTO NPUAOXKNUTE AOKYMEHT 30 3aKynyBaneto (kacos Ook)
# OMKCOHKE, B KAKBO (& CbCTOM NOBPEAATA U KOTG € Bb3HHKHAAA.

CepBu3

Cepaus buarapus
Tenedon: 008001114920
E-meiin:  owim@lidl.bg

Ce

BG
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AioTa YpHOIHIOTOIOUNEVAV EIKOVOYPAPHATWV ... ...\ .ot Tehida

TIPOBNEMOUEV XOMON -+« . o e e oo et et Tehida
TOVOAO TIOPAOOONG - .+« . v v et Tehida
NOT &P TOTOV . . Tehida
TERVIKG XAPAKTIPIOTIKG . oottt ettt ettt e et et e ettt e e Tehida
Tevikéq 0dnyieq @OPANEING ... ... .. ... ... i Iehida
Mporny pUBRION TOU MPOIOVTOG . ... ...t Iehida
Anoouakeuaoia Tou mpoidvrog kai faoikdc KaBapIoPOC. . . ... ... ... Iehida
MpogTolpacio . ... Zehida
TUVAPUOAOYIOM. « -+« v v e e ettt ettt e e Tehida
AQUIPEDN TV TAGKOV. .« . . o e e e Jehida
Aermoupyia. . ... Iehida
PUBIION TG OPAG. .. ... Iehida
PUBpIon Beppokpaciag WNGIHATOC . . .. ..o oo Yehida
Oon «WnoTapid EMAQRCY . . . ..o oot Yehida
Q0N «PaNINDY. . ... Tehioa
Ofon «EmTpanélia WOTAPIE . . ... Iehida
Aarroupyia BOOST ... ... o Iehido
PuBpion OgppopéTpou POIPATOG . ... Iehida
Aderaopa 8iokou GUANOYAGUYPWV. .. ...t ZeNida
MivaKag PayeIpEpaToOq .. ... o Iehido
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FUVTOYEG ..ot et Zehiba
Mnpiloha Ribeye - TEAeto whomo pe aioBnmipa. . .. ... Iehida
Irahikd Panini pe mpogolto kai potoapéha . ... ... Iehida
Zoupepd otiiBoc kotomouou - Tékeio wihomo e aioBnTpa ... ... Iehida
Mpwivo and avoixt wnotapid (dmAA Beppokpacia wnoiparog). . ... . Iehida
Crogue Monsieur (AETOUYIa QOUPVOU) . ... ..ot Iehida
Xrdvio gnpdva og plancha . . ... Lehida
Inapdyyia kar XOAOUHI OF QVOIXTT WNOTAPIA . . . . .. v v vttt Iehida
OiNéTa 00NOPOU PETPAYOVI TIETO0 . . ... ..o Iehida
Mardrec myavréc oe plancha pe devipolifavo . .. ... ... Iehida
Apvioia maiOAKIA e OKOPOO KA PUPWAIKA . . ..ottt Iehida

KaBapIiopog. ... ... Tehida

AMOBIKEUON .. ... .o Iehida

Avriperdmon mpoBAPATOV .. ... Tehida

AMOOUPON . ... Iehida

By ONOn . Iehida
NIEKTEPUIWON TNC EPWUNONG. « + + + v v e ettt e IeNida
TEIC. Iehida
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Aiota xpnoipomoloUpEvwV EIKOVOYPApPATAV

KINAYNOX! - Emonyaivel mapdyovra mou
oupPaMer ag uynAd Kivduvo, o omoiog Ba
odnynoe oe Oavato § cofapd Tpaupatiopd
&pooov dev anopeuyBei (. Kivduvog mviypol)

EvaMaoodpevo pebpa,/rdon

Hertz (ougvornra tpogodoaiac)

MPOEIAONOIHZH! - Emonpaivel mapayovia
niou oupBaMer og pérpio kiviuvo, o omoiog
propei va odnyfoer og Odvato i aoPapd
Tpaupaniopd epooov dev anopeuyBei (my.
kivbuvoc nhektpomAntiac)

Watt

Xpnaiponoieite To mpoidv povo o€ eowrepikolg
Xtpoug ywpic uypaaia.

MPOXOXH!- Emonyaivel napdyovra nou
oupPaMer og yapnhé kivbuvo, o omoiog
Ba pmopolioe va odnyfoer o pikpd 1 Amio
TpaupaTiopd epdoov dev amopeuyBei (..
kivduvog (eparioparoc)

Kivbuvog - Kivouvoc nhexrponhnfiac!

EIAOMOIHEH! - Emonyaiver mBavi) uhiki
{nma oty 1biokmaia / oto mpoidv epdoov Oev
anogeuyBel (m.y. kivduvog Bpayukukhaparog)

Mpoooyn - kaut emavera!

MAHPO®OPIEL: Auté 10 olpfoho pe v
npoaidomomiki A&y «MMAnpogopiec» mapéxer
emmpooBerec xphoipec mhnpogopiec.

© B b D =EF

Auté 10 mpoidv Ta§vopeital we kanyopia
npootaciac | kai mpénel va ouvdedel oe
TIPOOTATEUTIKI) YEIWON.

To &idoc auté elvar karaMnho yia mhuviipio
maTv.

I : , , N
Cp | it | @23 | =Sy
P PVATIKG T Yeuon 1 0H- o B 17 Aiokoc ouMoync uypiov
= 20 =uorpa
H 1 E A 1 1
onuuvo'n( unloén ver 0 auppdpguon pe n Mhpogopiec aopiheac
c € Tig oyenéc 08nyiec g EE mou 1oxbouv yia autd B Obnviee voio
7o Tpoidy. NyIeC xpnong
A 4
Apaiptore Ty mhdka woiparog and m faon. Ta AioBnrhpac Beppopérpou.
-
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WHETIEPA WHOIAKH PREMIUM
MpoPAemopevn xpijon

B Autd 1o mpoidv éxel oxediaoTel yia 1o whoipo Tpogipwy. My
XPNoIpoToIEiTE To Mpoidv yia omotodfnote aAho okomd.
B Autd 1o mpoidv mpoopilerar povo yia 110TIKY oIKiaKi
Xp1on, Ox1 yia epmopikoUg okomolg.
B Autd 1o mpoidv mpoopileral yia xprion o€ voikoKupId Kai O
TIOPOJOIES EQUPHOYES OT)G OE:
~ ywpouc koulivag mpoowikol o€ KataoTApara, ypageia
kai dMa nepiBaMovra epyaoiac.
~ aypoikiec,
— an6 mehdrec o Eevodoeia, poréh kar dMa okiakd
nepiBaMovra,
~ niepipaMovra timou bed and breakfast.
B 0 karaokeuaorig dev péper oudepia euBlvn yia {npiég mou
mpokaholvrar and axaraMnAn ypron.

Livolo mapadoong

Mera v agaipeon mg ouokeuaiag Tou mpoidviog, ehéylre edv
o napadoréog efomhiopog eivar mhfjpne kar edv oAa Ta efaprpara
eivar o€ kaln) kardotaon. Apaipéote 0ha Ta ulikd ouokevagiag
mpv T XpRon.

1 Kipia povada

2 N\axec ynoiparoc (pafowrd empdveia)
2 N\axec ynoiparog (Aela emodveia)
1 Bdon ompifnc Oeppopérpou
1 Oeppoperpo

1 hiokoc aulhoyfic uypov

1 Zborpa

1 Eyxeipidio xpom

Aiora efaprparwv

Mpiv and v avayvwon Eedimaare 1 oehida mou mepiéxer
TIc aneikovioei kai eoikelwBeire pe ONeg Tic Aeimoupyieg Tou
mpoidvroc.

1 Kbpia povada 7 Baon yia 1o Beppoperpo

2 Aapy ynoiparog

3 = .= Koupi 8  Ymodoyq yia 1o
ANEAEYQEPQIHY Beppoperpo wnoipatog
(RELEASE) (tvw/kdtw 9 O Koupmi évaplng
nhdka wnoiparog) 10 Pubpiomiko Beppokpaoiag

4 Kolpnwpa aopaheiag (kérw nhaka)

5 Koupmi anaopdhiong 11 Pubpiomiko Beppokpaoiag
180° (6ve nhdka)

6 Kupio gig kar kahdodio

12 Aeimoupyia Evioyuong 21
(Boost) (dvw mhaxa) 22

Oeppoperpo
Eikovidio Beppopérpou

13 Aeimoupyia Evioyuong 23 Eikovidio xpovou
(Boost) (kdrw mhdka) 24 Eikovidio dvw/kbTw

14 0oy mhakag

15 Xpovodiakonmg / 25 ‘Eroipo (dva/kéTw
Oeppokpacia aiobnripa + nhdka)

16 Xpovodiakonm / 26 Boost (dvw/kaTw mhdka)

Oeppokpaoia aobnripa - 27 Eikovibio Beppokpasiag
17 Aiokoc oulhoyrc Aadiol (6vaw/kdTw mhdka)
18 Mdka O¢ppavone (Aela 28 'Evdeifn Beppoxpaoiag

emydveia) (6ve/kdrw mhdka)
19 Ndka O¢ppavong 29 ‘Evdaln xpovodiakonm /
(naBowrd empdveia) Beppokpaoiag
20 Zuotpa Beppopérpou
Texvika YapakrnpioTika
ApiBpoc poviéhou
e Poopa VDE: HG14295
Taon i0060u: 220-240V~, 50-60 Hz
Karavahwon pebparog: 2000 W
Karavahwon pebparog oy
Katdotaon avagovig: 02W
Kamyopia mpooragiac; I
Moronoinon
HG14295: GS (Intertek)

A levikég odnyieq aopdleiag

MPIN TH XPHEH TOY MPOIONTOZ EZOIKEIQOEITE
ME OAEX TIZ NAHPOGOPIEL ALQAAEIAL KAI ME
TIX OAHTIEL XPHIHL! OTAN METABIBAZETE AYTO
TO MPOION ZE AMOYE, IYMITEPIAAMBANETE KAl
OAATA EITPAGA!
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Imv nepintwon uidg ano pn ouppdpgwor
e aurég Tic odnyiec Aermoupyiag, akupaverai
atioon eyyinonc! Na emakohouBeg {npéc dev
yiverai dexr) oudepia euBlvn! Imy nepimwon
{nmac oto uhiko 1 atopikol TpaupaTIopol
mou mpokaheitar and AdBoc perayeipion f pn
ouppopewon pe Tig 00nyiec aopaheia, dev
yiverai der oudepia euBivn!

Naidid kar dropa pe avampieg

A\ KINAYNOX! KINAYNOX OANATOY 'H
ATYXHMATOZX XE NHMIA KAI MAIAIA!
Moté pnv agnvere Ta naidid avemmpnTa pe
1a ulikd ouokevaoiac. Ta uhikG ouokevaoiag
amoreholv kivduvo aogutiac.

Ta nidid ouyva umoTipobV Toug KIVdUVOUC.
Ta maidid mpémer mavra va napapévouy pakpid
and Ta u\ikd ouokeuaoiac.

= To npoibv autd eivar duvarov va
ypnaiponoiitar and maidid nhikiag ave Twv
8 1@V kai ano dropa pe pEIWpPEVEC PUOIKEC,
aoBnmpiakéc 1) dravonmikeg ikavomTee
pe EMeIyn epmeipiag Kar Yo oewv gdv Toug
napéyeral emmipnon i odnyiec avagopika pe
TN Xpron Tou mPoidvToC e aopali Tporo Kai
KaTavooUv Touc KIVOUVouC Tou epmepigyovTal.

™ Tanaidia dev mpémer va mailouv pie 1o mpoidv.

= 0 kaBapiopog kar n ouvtipnon xprotn Oev
npémer va diefayovrar and naidia xwpig
emmpnon.

= \iamnpeire 10 mpoidv kai To kaA@dio pakpid
a6 naidid KATe TV 8 V.
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MpoPAemopevn xprion

A\ NPOEIAOMOIHIH! Eapahpévn xprion
umopei va odnynoer o€ Tpaupaniopo.
Xpnoponoieite 1o mpoiov amokAeloTIKG
0¢ ouppwvia pe autég Tic odnyiec. Mnv
npoonaBeite va Tpomonoigite 10 MPOioV i
Kavevav Tpomo.

B [loté pn xpnoipomoleite T MPOioV YWPIC TIC
n\dke¢ ynoiparoc,

HAekrpixi aopaleia

A\ NPOEIAOMOIHZH! Kivéuvog
nAekrpomhntiag! Moré ynv npoonaBeire va
emokevalete ol idio1 To mpoiov.

Le mepimmwon duohemoupyiag, o1 emokeuéc
TIPEMEl va TIpaypaTonoloUvTal amoKAEIOTIKG
and eei0ikeupévo mPoowIKO.

A\ NPOEIAONOIHZH! Kivéuvog
nhekrpomhntiac! Mn fubilere 1o mpoiov
oe vepo 1) AMa uypd. Moré pnv kpardre 1o
TIPoiOv KATW aMo TPEXOUHEVO VEPO.

A\ NPOEIAOMOIHIH! Kivéuvog
nAexrpomAngiac! Moté un xpnoipomoieire
éva yahaopévo mpoiov. Amoouvoéere To
mpoiov and Ty Tpopodoaia pebpatoc Kai
EMKOIVWVEITE Ji€ T0 KatdoTnpa Mavikic edv
undpxer BAGPn.

™ To mpoidv dev mpémer va xpnoiponolsitar eav
éxel méoel KATw, £Gv undpyouv opatd onpadia
(nmdc.

= [lpwv 10 0lvO<on Tou mpoidviog otV
tpopodooia pedparoc PePaicveote ori i Tdon
Kal 1) TIp) pebpaToc avTioToIyoUV oTa oTolyeia
Tpogodoaiac peupatog mou avapépovral
enve oty mvakida Thmou Tou mpoidvroC,



B EAéyyere TakTIKG T0 QI KAl TO KaAWdIO
pebparoc yia evdeyopeveg {nuiéc. Edv 1o
kahadio Tpopodoaiac unoortel {npid, mpénel
va avrikaraotaBei and Tov Kataokevaoty,

Tov efouaiodornpévo avrimpdownd Tou | amd
dTopia € avTioToIXa TIPOOOVTD, MPOKEIIEVOU
va amogeuyBei kivduvoc,.

B [Ipoorarebere 1o kaAwdio pedpatoc and
{nméc. Mnv 1o agiivere va kpéperal mave ano
aigunpéc akpeg, pnv 1o oupmelere i Auyilere.
Kpardre 1o kahadio tpopodosiac pakpid amd
Beppéc empaveiee kar avorytéc pAOyec.

Asiroupyia

A\ NPOEIAONOIHZH! Kivéuvog
mupkayiag! fia va anogeuyBei n
umepBéppavon Tou mpoidvrog 1 mBavr

nupKayld, 1o mpoiov dev mpéner va kaAlmTETal.

01 mhakeg wnoipato dev mpéner og Kapia
nepinmwon va kaAmroviar pe ahoupvoyapro,
doyeia ahoupiviou i avBexmika o Beppomra
ulika.

A\ ENIZHMANEH! Kivduvog eykauparov!

™ (1 mAakec ynoiparoc yivovrar mohb (eotég
kard ) Aemoupyia. Kara m Aermoupyia,
ayyilere povo Ta yeipiotipia Oeppokpaaiag
kai T Aap.

= H Beppokpacia Twv mpooPdoipwv empaveicv
pmopei va sivar uynAi katd T didpkera
Aerroupyiac Tou mpoidvro.

A\ ENIZHMANEH! KAYTH ENIGANEIA!
Kara ) O1dpeia mg xprong To mpoidv
amokrdel uynAr Beppokpacia. My ayyilere
10 TPOIOV EV&) YprjolpomoleiTal oUTe Kal
aPESWG PETa T Ypion).

™ Mn xpnoiponoieite To mpoiov xwpig Tov dioko
ouMoyng uypav.

™ To npoidv dev mpénel va pével avemmpnto 000
eivar ouvdedepévo oty mapoyl] pelpatog.

B Mnv perakiveite 1o mpoiov 000 €ival o€
herroupyia.

= Mnv tomoBereite To mpoidv emdva oe
eatiec koudivac (agpiou, nAekrpikod,
dvBpaka k.An.). Xeipileore ndvra To mpoidv
enive o¢ pia eminedn, otadepr, kabapn,
BeppoavBexmiki) kar oteyvi) emaveia.

™ Mnv kabmere 1o mpoiov otav ypnoiponoieital
) Aiyo perd m yprion omére kai ouveyilel va
€ival Kauro.

® Efaopalilere omi 1o kaAwOio pebparog dev
Haykover ot TAAKEC kal dev épyerar o¢
enai) pe 1o yeilog Touc.

= H xpon kahwdiwv npotkraonc Oev
ouoriverai. Eav eivar amapaitnm 1 xpion
kahwdiou mpoéktaonc, autd mpénel va eival
oxediaopévo yia évaon pebparog TouhayioTov
10A.

= TomoBereire Ta kaA@OIa Kard TéTol0 TpoTIO
(WOTE Va NV OKOVTAQTEI KAT0I0C €Kel 1 vVa PV
npokUmTel AMou €idoug BAGBN.

= Aut6 1o mpoidv dev mpoopilgrar yia
Aemoupyia péow ekwrepikou xpovodiakomm 1)
Eexwpiotol ouotAparog TAexeipiopo.

™ Xpnoiponoigite 10 mPoidv ovo e Ta yvioia
napexopeva efapripara.

KaOapiopog ka1 amoOnkevon

A\ TPOEIAOMOIHZH! Kivéuvog
Tpavpariopol! Anoouvdéere To
mpoiov and v mapoy: pebpiatog mpotol
npaypatonoinoere epyaoiec kaBapiopol kai
otav dev 0 XpnoIponoieite.
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= H unodoyf} abvdeonc npénel va amoouvoéeral

mpwv an6 Tov kaBapiopo TC ouokeung Kai

urodoy| TNC GUOKEURC TPENEl va OTEYVAVETal

TIPIV QN0 TNV EMavaypnoipomoinai .

Avarpétre oro kepahaio «KaBapiopocy

yia 0dnyieg oenika pe Tov kaBapiopo Tou

mPoiOvTOG.

Mnv amoBnkeuere To kautd mpoidv oe

viouhdm ) péoa 0T ouoKeuaaia.

Mnv Byalere 1o gig amd Ty mpila tpafavac

and 1o kaAwdio pebparoc.

Mpootarebere 1o mpoiov, 1o kaAwdio

PEUATOC Kal TO QIC amd oKovN, dpeon nAiak

aknivoPoNia, evorahaln kar mraihig vepol.

AnoBnkebere To mpoiov oe évav Opoaepo,

OTEYVO XWPO, TIPOCTATEUHEVO AMO TNV Uypaoia

Kar extog epféNeiac Twv maidicov.

Mpoorarevere 1o mpoidv and 1 (fomn. My

tonoBereire To mpoidv kovid o€ avoigTég

pAoyec 1) myéc Beppomnrag, omwg koulivee

Beppavrikéc ouokeuéc,

H ouokeur) autr mpoopilerar yia yprion o¢

VOIKOKUPIQ KaI G€ TapOjioIEC EyKATAOTAOEIG

onwe:

—xwpoug koulivag mpoowmikol o€
KataoTApara, ypageia kar d\ha
nepiPaNhovra epyaoiac,.

— QypoIKieg,

—an6 nedrec og Eevodoyeia, poté\ kar dMa
oikiaka mepipaNovra,

—nepifaMovra timou bed and breakfast.
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Mpwrm puOpon Tou mpoidvrog
Amoouokeuacia Tou mpoiovrog Kai Bacikog
kaBapiopag

1. Apaipéore 1o mpoidv and T ouokeuacia Kai amopakplvere
6Aa 1a uhika ouokeuaoiag kai Ta mhaoTik nepiTuliypara.

2. BePaiwbeire om 1a avagepopeva kapripara
nepihapBavovrar (BAéme «Zivoho mapadoone).

3. BePaiwbeire omi 1o mpoidv kar 0ha Ta efapripata eivar o¢
kahq kardotaon, v aviveboete {nud i ehdrrwpa pn
Xpnotgonoifoere 1o npoiov aAAd akohouBiore T diadikaoia
miou mepiypdgerar oto Kepahaio «Eyyinony.

4. Kard my mapaywyn, Ta efapripara kakimmovrar pe éva
mpootareutik otp@pa Aadiol. Mpiv and v mpdotn ypron,
Béore 1o mpoidv oe Aemoupyia xwpic 1pépipa, bote va
ekarpiotodv Tuydv unoeippara.

5. Mpv and mv mpcorn ypron, kaBapiote 0ha Ta pépn Tou
mpoiovrog omwg mepypdgeral oto kepdhaio «Kabapiopdcy.

Mposroipacia
Luvappoloynon

1. TonoBerore v kbpia povada 1 o€ pia eninedn, otabepd,
kaBapn, avBekmiki ot Beppomra kar oteyvi) empdvela.

2. TomoBerfore pia mhdka kaBe popd. KaBe Aeia nhaka
ynoipatog 18 1y paPéwr nhdka wnoipatoc 19 pmopel
va tonoBemBei €ire o10 endvw €ite oto kaTw TEPiPAnpa.
BePaiwBeire om o1 mhdkeg ynoipatog epappdlou enineda
kai aogailoviar and To AyKIoTpo Tou avriToIyoU = L
koupmiol aneheuBépwonc 3.

Apaipzon Twv mhakav

/\ ENIZHMANIH! Kivduvog eykaupdrwv! Mo
avaotpéyere pia nhaka ynoiparoc 18,/19, 1o mpoidv
nipéner va anoouvdeBel amd 1o nhekrpikd diktuo. Agrore Ty
m\dka ynoiparog va kpuwoel MW,

Emeaveia KaraMnha tpogipa

PaPdwr m.X. Kpéac, houkdvika, Amapd Tpopipa

Aeia m.X. Aayavika, myavitec, auyé pam

1 Narore 10 =~ o koupmi aneheuBépwong 3 yia va
anoonaotel n nhdka and 1 Baon. Kparhore v mhaka
e 1a dlo yépia, oUpETé TV Katd pAKoC TwV peTaANIKGV
ompiypdTav kai agaipéore Ty and m Paon. Mardore 1o
Mo = = koupmi aneheuBépwong 3 yia va apaipéoere
m delrepn mhdka, akohouBavrag Tic idiec evépyeieg.



Asiroupyia
® NAHPODOPIEL: Tnv mpwm popd mou To mpoidv
Beppaiveran, evdéyerar va mapayel pikpi) moodmTa Kanvol
kai oopri¢ Aoyw unoheippdrwy and my napaywyl. Auto
eivar puatohoyikd kar anohitwg akivuvo. Efaopaliore
€MapKI) agpiopo, m.y. avoiyoviag éva mapafupo.
1 Anoppiyre v mpotn pepida wnpévou Tpopipou.
1 To mpoiov pmopel va xpnoiporoinfei o€ 3 Béoeic:
Ofon Eix.
Emrpanélia ynotapid 6

Toomiépa mavivi H

Wnotapid enagrg |
Aeite Ta endpieva unokepahaia yia mepIoOOTEPEC
henopépeiec.

PuBpion g wpag

1. MNarjore 1a +/- 15/16 yia va puBpioere Tov ypovo
ynoipatog peraly 10 deur.-90 Aemraov kai va eméere my
emBupnt Beppokpaoia.

2. Narfore 10 O koupmi «Evapn» 9, 1o koupmi puwrileral pe
Aeukd pwc kar akolyetar évac fyoc.

3. 0 ypovodiakdmmng Eexiva ka o umohemopevoc xpovog
ynoipatog epoavileral w avriotpoyn pérpnon oty 0Bovy
xpovou 29.

4. MoMic Aiter o xpovoc, n ouokeun) ekmépmer 5 nyqrika
onpara kar epgavilerar n évbeifn «OhokMpwon» omy
ofovn 29.

5. Mnopeite onoiadAnore onyp va matoere +/- 15/16
Y10 VO EVEPYOMOINOETE TOV XPOVOdIaKONTY KaTh To YioIjo
(10 8eur.-90 Aemra).

PuOpion Beppoxpaciag ynoiparog

1. Nepiotpéyre 1o pubpionikd Beppokpaciag 10/171 yia va
puBpioere T Oeppokpacia peraly 60-240 °C yia kabe
hdka wnoiparoc (dvw kar kdTw) avefdprra.

2. TNarfore 10 O koupmi «Evapén» 9, 1o koupmi puwrileral pe
Aeukd pwc kar akolyetar évac fyoc.

3. HoBovn Beppokpaciac 28 Ba eppavioe m pubpiopévy
Beppoxpaoia Twv mAakav.

4. MoMic emreuyOsi n pubpiopévy Beppokpacia, 1 ouokeun
eknépmel 3 nynTika ofpata kar epgpavilerar n vderln
«ETOIMO> 25 omv 0f6vn 14.

5. H Beppokpacia pmopel va aNha€er omoiadimote omiypr katd
T0 Y oIpo.

0o «Wnorapia emagprigy

1. Lipere v aogdheia 4 ot O¢on 3 kai avoitre To kandk.

2. MpoBeppdvere T ouokeun nepioTpépovac Kai Ta dbo
puBpiorikd 10/11 atoug 240 °C 1 0B6vn 28 epgavilel
240 yia v Gvw Kar v KaTw TAdKa.

3. Marhore 1o koupmi OO <Evapén» 9, n huyvia ato koupmi
avaPer pe Aeukd gwc. H Augvia napapéver avappévn katd m
didpkeia me Aermoupyiac.

4. Mok emreuyOei n emBupnm Beppokpaoia, n ouokeuq
eknémel 3 nyqrikd ofpara. H dvbeitn ETOIMO 25
eppavilerar orv 0Bovy 14, tomoBerfjore To TpbpIpo Mou
mpokeral va wndel oy kdTw Thdka.

5. Khelote ) ouoxeur) xpnoiponoicoviag t AaBq 2.

6. ENdylre o podiopa Tou ynpévou Tpogipou perd amd Niyo
kar agol MEer o ypovodiakommg (BA. piByion xpévou).
T va o Kavere quto, avoitre To KamaKki TG OUOKEURC
xpnotgonoi@vrac T Aapn 2.

7. Apaipéore 1o Tpo@ipo and Ty mAdka poNic grdoer otov
emBupno Pabuo wnoiparog.

8. Tupiore Ta puBpmomika évraonc Oepporqrac 10/11 kai yia
7i¢ 000 mhakec o Béon , n oBovn 28 eppaviler «OFF».

9. Anoouvdtore 1o Kipio gic 6 and Tv mpila kai agrore T
GUOKEUT Va KPUWOEL.

IHMEIQXH: To avaxhivopevo kandki faopaliler fénoro
anoré\eopa ynoiparoc. H endvw mhdka napapéver ndvra
napaMnAn pe Ty kérw mhdka akopn kai 6tav To TpOQIPO Elval
oykadeC.

Ozon «Panini»

1. Tipere v aogdheia 4 ot O¢on B kar avoifre To kandk.

2. NpoBeppdvere ) ouokeur nepiotpépovra kai 1a Hlo
puBuiomika 10/11 oroug 240 °C- ) oBovn 28 eppavile
240 yia v dve kai v Karw TAdka.

3. Marfore 1o koupmi O «Evapén» 9, n Auyvia oto koupmi
avaer pe heukd gwc. H Auyvia napapéver avappévy kard
didpkeia e Aemoupylac.

4. MoNig emreuyOei n emBupnm Beppokpaoia, n ouokeun
skmépner 3 nynnka ofpara. H évdeén ETOIMO 25
gppavierar omv oBovn 28, TomoBerore 1o ToPIp0 TOU
mpokerrar va yndei oty kdrw mAdKa.

GR/CY 207



5. Yopere v aopdheia 4 om Beon I 1L 1L, IV A V.

Ofoeig aopaleiag

Mikporepn andoraon perall Twv mhakav
ynoiparog

n
<

Meyahirepn andoraon perald Twv mhakdv
ynoiparog

6. KarePaore 1o kandk, dote va akoupnd omy KaTw nhdka
noiparoc oty ywvia mou emBupeite.

7. Eyyere 1o podiopa Tou ynpévou Tpogipou kard
diaorhpara f perd  Ajén Tou ypovodiakomm (BA. puBpion
Xpovou).

8. Agpaipéore 1o Tpo@ipo and Ty mhdka poNiC grdoer otov
emBupno Pabuo wnoiparoc.

9. Tupiore Ta puBpiomikd éviaong Beppomrac kai yia Tig dlo
nhdkeg o Béon , n oBovn 14 eppaviler «OFF».

10. Anoouvdéore To kipio gi¢ 6 amd T mpila ka agfjote T
OUOKEUR VO KPUGOEL.

0zon «EmTpané{ia wnorapiar»

1. Upere mv aopdheia 4 ot O¢on 2 kar avoire To Kandki.

2. Marore 1o koupmi anaopahiong 5 kai avoitre 1o kandki
ot 180°. (Eik. F)

3. TpoBeppdvere T ouokeun mepiotpépoviac kai Ta dlio
puBpiomika 10,/11 aroug 240 °C-  ofovn 28 eppavile
240 yia Tqv Gve kar Ty karw TAGKa.

4. Tarhore 1o koupmi O <EvapEn» 9, n Augvia oto Koupmi
avaPer pe heukd pwc. H Auyvia mapapéver avappévy katd 1
diapeia e Aemoupyiag.

5. Mok emreuyBei n emBupna Oeppokpaoia, n ouokeun
eknépmer 3 nynmika ofpata. H évdeifn ETOIMO 25
gpgavilerar oty 0Bovn 28- romoBeriore 1o oo TOU
npokerar va wnOel omic mAdkec.

6. Tupilere 1o popIpo Katd diaotApata kar agaipéore To amod
v mhdka pokic graoer otov emBupnto Pabpo wnoiparoc.

7. Tupiote Ta puBpiomika éviaong Beppomnrac kai yia i dbo
nhakec omn B2on , 1 0B6vy 28 epgaviler «OFF».

8. Anoouvdéore To kUpio i 6 amd T mpila kar apRoTe T
OUOKEUN VO KPUGOEI.

IHMEIQIH:

= To avakhopevo kandki efaopahilel Beknoto anoréheopa
wnoipatog. H endvw mhdka mapapéver ndvra mapdMnhn pe
v kdTo MAdKa akopn Kai 6Tav 10 TPOQINO Eival oyKWDEC.
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B Merd 1o éhoc ¢ hermoupyiag, n 0Bovn mapapéver avappévn
yia 1 \ent6 kar ot ouvéyeia ofivel. Mmopeite va narfoere
omolodfore Koupmi | va nepioTpéyere kamoio pubjioTik
yia va evepyoroifjoete Eava v oBovi.

Asiroupyia BOOST

1. Marfore 1o BOOST (dvw kar kdrw mhdka) 12/13 yia va
evepyomoioere T Aemoupyia.

2. H \eroupyia BOOST 12/13 pmopei va pubporel povo katd
™ Oidipkeia Tou noiparoc.

3. Marhore 1o koupmi BOOST (dve kar kdTw mhdka) 12/13,
 oBovn eppaviler 265 °Ckai n évdan BOOST 26
avafoapiver.

4. Mohig n nhaka gréoer T anarmobpevn Beppokpaoia,
¢vderln BOOST 26 orapard va avaoofiver, n évdedn
«ETOIMO> 25 eppavilerar oy oBovy 28, 1 ouokeur
eknémel évav fiyo kai 1 évderdn BOOST 26 mapapével
avappévn) yia éva Aemo.

5. TomoBerfote apéowc To TpopIpo oTic ThdKec: Kard T
didpkeia autod Tou evoc Aemrol n ouokeur puBpiler my
mhdka ot Ozppokpaoia Bwpdkionc. Im ouvéyeia, n
évderln BOOST 26 cLagavilerar and v 0B6vn, n 0Bovy
29 epgaviler T Beppokpacia mou éxer puBpiotel ané
puBpiotikd kai 1 ouokeur] puBpilel Tyv mhdka avaNoywg.

IHMEIQIH:

= H hemoupyia aurd) propel va xpnoiponomBei povo pia gopd
kBe 30 Aerrd. Edv narfjoere ) Aermoupyia BOOST evidg
30 hemawv, n ouokeur) Ba ekmépyer 3 nynTika ofjpara. H
eoupyia dev pmopel va puBpiotel and 1o yeipiotipio.

PuBpion Beppopérpou yroiparog

Mparog Tpomog - Eheyxog g Oeppokpaoiag Tou

Tpoyipou

1. Apaipéore 1o Beppoperpo 21 and 1 Paon Oeppopérpou 7.

2. Tuvéote 1o Beppoperpo 21 amy umodoyy. (Eik. J)

3. HoBbvn xpovodiakonm 29 perarpénerar og dvdeily
Beppoxpaoiac Beppopérpou, To eikovidio Beppopérpou 22
avaer kar epgavilerar n péyouoa Beppokpaoia dwpariou.

4. Bioaydyere 1o Oeppoperpo 21 péoa oto 1po@ipo ou Béhere
va ehéylere.

5. H Beppokpacia Tou Tpopipou epgpavilerar oy 0Bovn 29.



Acurzpog Tpomog - Wiioipo pe emBupni Ozppoxpacia

1.
2.
3.

Apaipéote 1o Oeppdperpo 21 and 1 Pdon Beppopérpou 7.
Tuvdéore o Beppoperpo 21 oy umodoyl.

H o0B6vn ypovodiakomm 29 perarpénerar oe évdaly
Beppokpaaiac Beppopérpou, To eikovidio Beppopérpou 22
avaPer kar epgpavileral n 1péyouaa Beppokpaoia dwpariou.
Eioaydyere mv dkpn Tou Oeppopérpou wnoipatog 6o 1o
duvardv mo Babid ato kévipo Tou Tpogijiou Tou omoiou
Beere va mapakohouBeire ) Beppokpacia muprva.
BeBaiweire omi 1o Beppoperpo dev ayyiler kokako, kabag
1 Beppokpaaia Tou kokahou autaveral Taglrepa kard To
YoIpo o€ GUYKPION pE TO Kpéag.

Marfote 1a koupma +/- 15/16 yia va emhé€ere v
emBupni) Beppokpacia perall 45-99 °C kai marfote To
koupmi OO «Evaplny 9. H ouokeun ekmépmer 1 nxnmiko ofjua
kai 1 huyvia Nerroupyiag avapel.

H Beppoxpaoia nupiiva autaverar otadiakd kard
diapkeia Tou wnoipatog: polic emmeuyBei n emAeypévn
Beppokpaoia, 1 ouokeun ekmépner 5 nynTika onpaTa Kai
epoavilerar n vdeadn «OhokApwon.

Apaiptote mpooexrika 1o Beppoperpo wnoipatog 21 and 1o
Tp6@ipo kai TomoBerate To bimha ot ouokeul).
Agaipéate 1o TpoIpo and my mhaka Béppavang 18/19
yia ogpfipiopa.

LHMEIQXH:

Mnopeire emong va ouvdéoere 1o Beppoperpo kard )
didpkeia Tou ynoipatoc. Mohic ouvdeBel kar pubpiorei
Beppokpacia, To koupmi Evapén 9 Ba avaBoopivel. Marfore
10 pia popd yia emPeBaiwon- n Auyvia Ba oraparqoel va
avaBooPrver kai Ba napapeiver avappévn yia va unodeitel
om n pubpiopévn Beppokpacia napakohouBeirar.

Onore eivar duvatdy, wivere mava pe kKAeI0TO Kandki yia

va pei@veral o xpovoc wnoipatog kar va ekoikovopeital
evépyela.

Mnopeire ndvra va enavapuBpioere m Beppokpaoia Tou
Beppopérpou natwvrag +/- 15/16.

To Ozppéperpo wnoipato 21 dev ymopel va ypnoiponoindei
Tautoypova pie T Aeioupyia xpovodiakonn.

Moté pnv TonoBereite 1o Bepudperpo wnoiparog 21

nave oric kauréc nhdxec. To kahadio kar n haPq

Tou Beppopérpou wnoiparog 21 pmopel va unootoly
avenavopBwm {npia!

B Yyviordrai va ehéyyere To Tp0QIH0 Ot MepioodTepa onpieia
TIpIV T0 agaipéoere and my mAdka ynoiparog 18/19,
wore va efawbeire om o aoBnmpac éxer romoBernBel oto
KEVIPO TOU TPOQILIOU.

Adeiaopa diokou sulhoyi uypav

/\ THMEIQEH! KivSuvog {npidc oto mpoidv! Mnv aderdere
Tov dioko aulhoyrc uypcov 17 katd 1 Bidpkeia e
emoupyiag.

Aiagoperika, Nimn kai uypd pmopei va ouveyioouy va
Tpéxouv amd 1o Tpoyipo kai va otdlouv aneudeiac omy
klpia povada 1.

® NAHPO®OPIEE: Edv kard 1o yijaio aneheubepdvovrar
peyaheg moodmrec Nimouc kai uypay, o diokog ouloyrc
uypov 17 npéne va adeialerar kard diaoripara.

1. TpaPntre mpooexmixa tov bioko ouloyrc uypav 17 amd 1o
pmpooTIvo pépoc TG klpiac povadag 1.

2. Adeidore Tov dioko oulhoyrc uypoov 17.

3. Ixoumiote o efwrepikd Tou diokou oulhoyrc uypav 17 pe
xapti kouljvac,

4. Inpwbre tov dioko ouMoyrc uypav 17 miow omy kpia
povada 1.
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Mivakag payeipéparog

Tpopipo Bapog kara Tomog makag | O¢on Wnorapia | Ozppoxpacia Exrip. Xpovog
npootyyion (g) (°C) payeipéparog
(Aemrra)
Mnpiloha 250-300 ¢ PaPdawr mhaka Wnorapid enagic | 230 °C(+BOOST) | 4-8 hemrd
(Ribeye, 2,5 cm) wnoiparog 19 (1 pérpia mpog
Niyo ynpévn)
Mmgréki 150-180 g PaPdwri mhdka Wnorapid enagrc | 210 °C 6-9 hemrd
liooyapiolo ynoiparog 19
(dpéoxo, 2 cm)
Mnpiloha Minute | 120 g PaPdwrh mhdxka Wnorapid enagrc | 230 °C 1-2 hemra
(Nemmn) ynoiparog 19
ImBoc koromouou | 180-220 g PaPdawr nhdka Wnorapid enagrg | 200 °C 8-12 hemrd
(xwpic kokaho) ynoiparog 19 (AioBnhpac:
74°()
Mnotna 100-130¢ PaPdwrh mhdka Wnorapid enagig | 210 °C 10-14 hemra
Kotémouhou (xwpic ynoiparog 19 (MoBnripac;
KoKkaho) 74°()
Oihéra yahomoUhag | 150 g Aeia mhdka 18 Wnorapia emagng | 190 °C 5-7 hemrd
Xowpivi) pmpiloha | 200 g PaBdwrh mhdka Wnorapid emagng | 200 °C 8-10 hemd
(xwpic kdkaho, ynoipatog 19 (MaBnrhpac;
2.m) 65°()
Naidakia apviod | 60-80 g 10 kabBéva | Pafdwrd nhaka Wnorapid emagng | 220 °C 3-5 hemd
(xwpig Aimog) ynoiparog 19 (yra pérpia)
MnparBoupor / 100 g 1o kabéva | PaPdwrd) mhdka Wnorapid enagng | 180 °C 10-15 hemd
Noukdvika ynoiparog 19
Oérec pméikov 150¢ Aeia mhdka 18 Emrpanéia 200 °C 6-8 hemrd
ynotapia
Oihéro aohopot 150-180 g Aeia mhdka 18 Wnotapid magng | 200 °C 6-8 hemd
(e néroa) (AioBnmipac;
60 °C
Mnakahidpoc / 150 g Aela mhdka 18 Toomiépa navivi 190 °C 8-12 hema
Xavrok (Aemmn
upn)
Tapidec 250 ¢ Aeia mhdka 18 Emrpanélia 220 °C 2-4 hema
(Eephoudiopévec) ynotapid (ouvohika)
Xrévia (peyiha) 300g Aeia mhaka 18 Emmpanélio 230°C 3-4 \emrt
ynorapid (ouvohika)
Croque Monsieur | 350 ¢ Aeia mhaka 18 Toomiépa mavivi 190 °C 6-8 henra

(yia va Nicooer 1o
mave pépoc)
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Tpopipo Bapog kara Tomog mdkag | O¢on Wnotapia | Ozppoxpacia Exrip. Xpovog
npoaéyyion (g) (°C) payeipéparog
(Aenra)
Inapdyyia (Bépyec) | 300 g PaPdwri nhdka Emmpané(ia 200 °C 5-8 hemd
ynoiparog 19 ynotapid
Awpidec mmepiag | 400 g Aeia mhdka 18 Emrpanélia 210°C 8-12 hemrd
ynotapid
KohokuBakia 3009 PaBowri mhdka Emmpanélio 210°C 6-10 \emra
(pérec 1 cm) ynoiparog 19 ynotapid
Xaholpi 225¢ PaPdwr nhdka Wnorapia emagrg | 210 °C 3-5 hemd
(pérec 1,5 cm) ynoiparoc 19
Auyd (myavira) | 120 g (2 auyd) Aeia mhdka 18 EmmpantQio 160 °C 3-5 hemt@
ynotapid
Luvrayig 6. Hynorapid 8a whoer péxpi va emreuyBel n Beppokpaoia

Mmnpi{oha Ribeye - Tékeio whoipo pe
aioOnripa

(0 40-45 hemid -2
0%on wnoiparoc: Wnorapia emagrg
MAdkec: PaBduwréc nhakec wnoipatog
(entve kar kdTw)
Yhika
2 Mnpiloheg Ribeye (méyoc 3 cm nepinou)
1 k0. EAaiohado

Xovrpd Oahaoavo ahdm

Opeokorpippévo palipo mmépi

Mpoeroipaoia

1. Apaiptore Tic pmpiloheg and 1o wuyeio 30 Aenrd mpiv 1o
payeipepa. Ireyvaote Tic evieAdg e xapti koulivag kai
ahelyre pe ehadhado. ANatommepdare yewaibdwpa.

2. MpoBeppdvere 1o mpoidv ot O¢on Wnotapid emagnc otoug
240 °C.

3. MoMic mpoBeppavOel, TomoBermore nic pnpildNec oty kdTw
nhdka. TomoBerfore Tov evowparwpévo aioBnmpa Tpogipou
opilovnia o1o mo mayl pépog piag pmpilodac,.

4. Khelore 10 emvew kandxi. PuBpiore ) Beppopaoio-otoyo
Tou aioBnmpa (my. 55 °Cyia pérpia mpog Niyo wnpévn i
60 °Cyia pérpia).

5. Narfore 1o koupmi Aeroupyiag BOOST yia évrovo wioipo oe
uynAn Beppokpaoia diapkeiag 2 emmav.

1ou aioBnmpa (mepimou 6-10 Aemrd ouvohika). Apaipéore
ni¢ ppildhec, aprore Tic va Eekoupaotoby yia 5 Nemrd kai
oepPipere.

Irahiko Panini pe mpooouTo ka1 poroapéAa

(©10-15 hemd ;X2
0¢on ynoiparoc: Toomiépa mavivi
Mdkec: PaBdwréc mhakec wnoiparog
(endvo kar kdTw)
Yhika
4 ptrec Wopi ciabatta 1 sourdough
2x.0. Néaro
100 g Mpooolro oe péreg
1 ymdha (125 g) | Opéokia poroapéha, oe pérec
1 xolyra Opéoka pOMa Paaihikod
1k.0. EAaiohado
Mpoeroipacia

1. Bouproiore my efwrepik mheupd Twv peTv Yopiol pe

haibhado.

Anh@ore méoto oty eowrepiki TAeupd OAwV TwV Teo0GpwY

erov. ToroBerore mpogolto, poroapéha kar piMa

Baaiikot o dlio and Tig pérec. Ikemdore pe Tic dMe dlo

QETeC.

3. TNpoBeppdvere m ouokeur otouc 230 °C.

4. MoNic mpoBeppavBel (epgaviorel  évderdn «Eroipoy),
TonoBerfore Ta Oo advrourng oy kdTw MAdKa.

N~
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5. Kheiore o emdvw kandki. H ynotapid Oa epappéosl

QuTopaTa TiEaN Kal Xpovo.

6. Whote yia 2 hemrd 1 péypi va ohoxAnpwBel To mpdypappa

Mpwivo amo avoixT ynorapia
(6mAn Ozppokpacia ynoiparog)

Kai 10 Wapi va yivel xpuoapévio kai 1o Tupi va Nicooel. @ 20-25 Aema |=| x2
Zoupepo otijBo¢ kotomoulou - Téhero wijoipo | Béon wroiparoc: Enmpané{ja ynotapid
Y o
pe a100nTipa (160°)
' ° MAdkec; 1 x Aeia nhdka,
(0 110-120 hemé -2 1 x Pabrh théka
0%on ynoiparoc: Wnorapia enagrg ynoiparog
Mhakec: PaPdwrég mhakec wnoiparog Yhika
(endve kar kdw) 4 prec Mnéikov 1} mavaéta
Yhika Meyaha auyd
2 Meydha omBn koromouou ywpic kokaho 100 g Neukds pavitdpia, o€ gérec
Kal méroa ; . ;
v Nropdrec, koppéveg ot péon
2k.0. EAaid
£ 0)\ o u'o : 2k.0. EAaiohado
T ky\. Kanviorn nanpika Wi kat
Ya koutaNid Tou | Ikévn okdpdou ;
\uol Mpoeroipacia
¥ 1. TomoBerfore T papdwrh mhdka and m pia mheupd kai 1

Xupog and Y2 hepow

ANam kar mmépi

Mpoeroipacia

1. Ie éva pmoh, avapifre ehaibhado, nampika, okovy
okopdou, xupo Aepoviol, ahdm kar mmépl. MpoaBéore Ta
othBn kotdnouhou kai avakaréyre wore va kaAugBoly.
Mapivapere ato wuyeio yia Toukdyiotov 90 Aenrd.

2. NpoBeppdvere o mpoidv o€ Béon Wnotapid enapiic oToug

200 °C.

3. TomoBerfote To kotonouho oty KéTw mhdka. TomoBerfote
Tov evowpatwpévo aioBnripa Tpogiyou opildviia oto mo

nayy pépoc evoc otiBouc.

4. Kheiore o endvw kandki. PuBpiote T Beppokpacia-otoyo

Tou atoBnmpa atou 75 °C.

5. Whore péypi va evepyoromBel o ouvayeppdg Tou aioBnrpa

(mepinou 8-12 \enrd, avaloya pe 1o méyoc). Autd
diaopailer o 1o kotomoulo elval éAeia ynpévo aMd

akopa {oupepd.

6. Agpnore 1o koronouho va Eexoupaorel yia 5 hemd mpiv To

KOWeTe.
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Aela mhdka and v 6. Avoire Tv wnotapid omig 180°
o Béon Emrpanéia ynotapid.

PuBpiore m paBdwr nhdka wnoiyatoc (yia pnéikov/
pavitdpia) otoug 210 °C.

PuBpiore m Aela mhdka (yia auyd/vropdrec) atoug 180 °C.
Moic mpoBeppavlei, TomoBerqare To pméikov kai T
pavitdpia ot (eot) paPowrd nhdka wnoiparoc.
TonoBerore Tig viopdrec koppévec ot péon (ue v
Koppévn meupd mpoc Ta kdrw) ot mhdka plancha.

Mera am6 4-5 hemrd, yupiote To pméikov. MpoaBéore To
ehaidhado omn mhdka plancha kar ondore Ta auyd aneuBeiag
mave e

Mayeipéyre Ta mavra yia axopa 3-4 Nenrd pépi To pnéikov
va yivel Tpayavé kai Ta aompddia va atepeomoinBolv.
Ahatommepiore Ta auyd pe akdn kar mnépl.

Croque Monsieur (AeiToupyia poupvou)

(©15-20 hemé

|=|x2

0¢on ynoiparoc: Toomiépa mavivi

MAdkec: Aeia mhdka plancha (kdrw),
paPdwr nhdka ynoiyatog
(mtvw)




Yhika

4 péreg Aeukd wopi og xovipéc pérec (Brioche
Pain de Mie)

2k.0. Avaato Bolrupo, oe Beppokpacia
dwpariou

1 k0. Mouorapda vrilov

100 g Lapmov oe peTeC

100 g Tupi Gruyére, Tpippévo

50 ml IaMoa pmeoapéh (mpoaipenikd, ala
khaoiki)

Mpocroipacia

1. TonoBerfore T hela mhdka oto kéTw pépoc kai 1 paPduwr
nhdka oto mavw pépoc. MpoBepudvere T wnotapid otoug
200 °C.

2. Meiyre ehappd pe Polrupo my efwrepik mheupd ohav
TV QeTav Ywpiol. Amhdote pouotapda oTo e0wTEPIKO.

3. Onakre 0o obvrounc pe {apmdv kai 1o piod Tpippévo Tupi
070 E0WTEPIKO.

4. TonoBerote Ta obviourtg oty mpoBeppaopévy karw mhdka
plancha.

5. TpooBéote amd mivw oe kabe odvrourtc pia koutahid
uneoapéh (av xpnoiponoieite) kar To undhoimo Tpippévo
Gruyere.

6. Kheidoore my emdvew mhdka om Béon panini, Gore va

1 k0. Dpéokog paivravoc, wikokoppévog

AN kar Aeuko mnépi

Mpoeroipacia

1. Ireyvaore Ta yrévia evieha pe yapri koulivac,
Aharommepwote ehappd pe ahdm kar eukd mmépr.

2. TomoBerfote pia Aeia mhdka. Avoitre mv ynotapid oic
180° ot 0¢on Emmpané(ia ynotapid (xpeidleral va
Beppdvere povo T pia mheupd).

3. NpoBeppavere my mhaka plancha ot péyiorn Beppokpacia
(MAX).

4. TlpooBéore 1o ehaiohado. Mohic apyioer va «yuakilen,
tonoBerare Ta xrévia oy nhaka plancha, ywpig va
akoupmobv To éva 010 AANo.

5. Mayeipéyre xwpic va ta kouvare yia 90 dzutepohenta.
Tupiore 0.

6. Apeoa mpoaBéare 1o Poltupo kai To akdpdo Ty mhdka.
KaBog Miover To Boltupo, yelpere ehappig v mhdka
(av elvar buvardv) 1 xpnaiponoifare dva koutdhi yia va
nepixboere Ta xrévia pe 1o fodTupo Kai To okdpdo.

7. Mayeipéyre yia akopa 60-90 deutepohenta. Iffore
™ Ozppokpaoia, maonaiote e paiviavd kar oepPipere
PEOWC.

Inapayyia kai xaAoUp1 o€ avoixTi) Wrotapia

(0 15-20 hemd o x 3-4 (mheupd)

aiwpeirar 2-3 cm mavew and To Tupi wpic va 1o ayyilel. Bton noiyarog Enmpané{ia ynorapid
7. Wiote yia 5-8 hentd péypi 1o kdTw pépog va yivel To0T Kal (180°)
10 TUpi am0 MAvw va NWOEI, va GOUTKWOE! Kal va Yivel e Pafbrég 1k X
— dKeg: a wm? m\dKeg ynoiparog
' . lanch (kar o1 8Uo)
Xrévia pnpéva og plancha Y
010-15 hemd. o x 2 (opexriks) 1 6epdni (300 g) | Imapyyia, ywpic Ta akpa
¢on ynoiparoc: Emmpané{ia ynorapid 2254 Tupi xahoUp1, Koppévo o€ @érec mayoug
(180°) 1
M\dkec: Aeia mhdka plancha 2 K.0. Ehaiohado
Yhika Zbopa and 1 Aepow
12 Meydha xrévia, oteyva (oteyvidore Ta Dpeokorpippévo palpo mmépi
be xopri) Npostoipacia
1 k0. EAaiohado 1. Ie éva pmoh, avakatéyre Ta onapayyia pe ehaidhado kai
2k.0. Avdhato fobrupo Hadpo mmépi.
T oxehita Tkipbo, pihokopptieg 2. TomoBerfote kai Tic dlo paPdwréc mhdkeg wnoiparog.

Avoifre mv wnotapid onic 180° om Béon Emrpanéia
ynotapid.
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3. TpoBeppdvere kai i dbo mhaxec aroug 220 °C.

4. TomoBerfore Tic pérec yahoUpn kai Ta onapdyyia onic {eotéc
TAKeC.

5. Whote to yahopi yia 2-3 hemrd and ka0 mheupd, péxpi va
elpaviotolv okoUpa onpddia wnoipatog.

6. Wiore ta omapdyyia yia 5-7 Aenta, yupilovrdc ta
TIEPIOTAOIOKG, IExPI va yivouv Tpayava alAd Tpugepd Kai va
Tapouv yp@a.

7. Apuipéore Ta OAa o maréha kar maonaNiote pe péoko
Elopa Aepoviol mpiv To aeppipiopa.

®ikéra oolopo pe Tpayavi) méroa

@ 20-25 henrd o X 3-4 (mheupd)

0¢on wnoiparoc: Wnorapid enagrg
M\dkec; Aeiec nhakec plancha (endve
Kal KaTw)
Yhika
2 Oihéra sohopiot (nepinou 150 g 1o
kabéva), pe nétoa
1 k0. EAaiohado

Akdmi kai mnépi

2 péreg | epovi

Mposroipacia

1. Ireyvaote oAU kahd v métoa Tou cohopou pie xapri
koulivac. Ahatommepware Kai Ti dUo mheupéc,.

2. TonoBerore T Aela mhdka (endve kar kdTw).
MpoBeppdvere Tv wnotapid o O¢on Wnotapid enagic
aroug 220 °C.

3. Meiyre Ty néroa Tou cohopol pe ehaiohado. TonoBerore
10 iAéTa e T méToa mpog Ta Karw oy mpoBeppaopévy
karw mAdka. Tonoemote pia géra Aepoviod dimha oe kae
PINETO.

4. KarePaore amahd v endvw mhdka dote va akoupmnoel
nave otov gohopo.

5. Wnote yia 6-8 hentd. H Gpeon enagi and Tic ndvw kai
karw mhakec plancha Ba wihoe o wap ev Ba kaver my
néroa ekaipenikd Tpayavay.

6. IepBipere aptowc pe To wnpévo Aepovi.
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Marareg Tyyavyrég o plancha pe

devipohifavo
(© 25-30 hemd oo x 4 (mheuptl)
0¢on ynoiparoc: Emrpanélia ynotapid
(180°)
MAdkec; Aeia mhaka plancha
YAhika
5004 Mikpég véec mardrec, mpofpaopiéveg
3k.0. EAaiohado
2 oxeNidec Ikopdo, ehapparc wpévo
1 k0. Dpéako devipoiBavo, wikokoppdvo
Xovipd Bakaooivé ahdm

Mpoeroipacia

1. Bpaore 7ig véeg mardrec yia 10-12 Nema péxpi va
pahakwoouv ehappac. Irpayyiote Kar KOWTE TIC OTN) péon.

2. TomoBerfore pia Aeia mhaka. Avoitre v wnotapia orig
180° om B¢on Empané{ia ynorapid.

3. MpoBeppavere mv nhaka plancha otoug 210 °C.
MpoaBéore 1o ehaidhado kar perd i mpoPpaopéveg mardreg
(ne TV koppév mheupd mipog Ta KaTw) Kai Tic Mwpéveg
okeNidec akopdou.

5. Mayeipéyre yia 8-10 henrd ywpic va 1ig avakaredere, péypi
Va oynuaTioTel xpuoagévia kpolora.

6. Tupiore nig mardrec, mpoaBéate 1o wikokoppévo
devipoNiBavo kan payeipéyre yia AMa 5-7 hemrd péypi va
yivouv Tpayavéc.

7. Apaiptore Tic okehideg okopbou. Maonaliote yewaiddwpa
pie xovipd Oahaoaivo akdm kai oepBipere leotéc,

Apvioia maidakia pe oxopdo kar pupwdika

(0 140-150 hemd - x2-3

0¢on wnoiparoc: Wnotapid enagic

MAdkec; PaPdwréc mhkec ynolpatog
(endva kai kéTw)

YAika

8 Maidakia apviol pe kaBapiopévo kokako

3k.0. EAaidhado

2 oxeNidec Ikopdo, wiNokoppévec

1 k0. Dpéako devipoNiBavo, yikokoppévo




1 k0. | ®péoko Bupdpi, wikokoppdvo

Efaprnpa Tpomog kaBapiopou

ANamt kar mmépi

Nporoipaoia

1. It tva okeoc, avapitre o ehaibhado, To okdpdo, T0
devpohiBavo kai To Bupdpr. MpoaBéore Ta maidakia kai
avakaréyre yia va kahugBolv. Mapivapere ato wuyeio yia
Toudyiotov 2 @peg.

2. TomoBerore i pafdwré nhaxeg wnoiatog. MpoBeppdvere
10 mpoidv og Béon Wnotapid enagic otoug 230 °C.

3. Apuipéore Ta naiddkia and T papivada kai
aharommepyore.

4. TomoBerfore 10 maiddkia oy mpoBeppaopivn kdTw nhdxa.

5. Kheiore 10 endvw kamaxi.

6. Whore yia 3-4 hemrd ouvolikd yia pérpia mpog Aiyo wnpéva
(pol). Whore yia 5-6 \entd av 1a mpomipdre pétpia mpog
koA wpéva.

7. IepPipere aptowc.

KaBapiopog

/\ NIPOEIAONOIHEH! Kivéuvog nAexrporntia! Mpiv
Tov kaBapiopd: Bydlere mévra 1o gic 6 amd my mpila.

/\ TIPOXOXH! Kivéuvog eykaupdrwv! Mnv kabapilere
10 mpoidv apéowg perd m Aemoupyia. Agrore To mpoidv va
KpUGOE TpTa.

/\ IHMEIQIH! Kivuvog {qmidg oto mpoiov! Mn
BuBilere 1a nhexrpika oToixeia Tou mpoidvrog oe vepd
1 &Ma uypd. Moré pnv Kpatare To mpoidv kdTw and
Tpeyolipevo vepo.

B Mnv agijvere vepo f) A\a uypd va ioywprioouy oTo
£0WTEPIKO TOU TIPOIOVTOC,

B Mnv ypnoponoieite heiavrikd, diaPpwrika kaBapiorikd péoa
1 Bolprogc.

IHMEIQXH: KaBapilere 1o npoiov apéowc aporou
kpu@agl. MoAic Ta umoAeippara Tpogipwv oteyv@aouy, Oev
anopakpUvovTal ebKoAa.

1 Xpnowonoore v Ebotpa 20 yia va Ehoere umoheippara
Tpoav and Tic Thaxec ynoiyatoc 18/19.

1 Xpnowomorfore Ty ioia mheupd ¢ Eborpac 20 yia T Aela
empavela Twv TAaKQV ynoiparog.

1 Xpnowonorfore v odoviwr mheupd T Ebatpac 20 yia
™ pafowri emodveia Twv Thakav ynaiaroc.

1 Ixoumiote mv kpia povada 1 pe
£va uypod mavi.

I Egdoov anaimOei, mpoabéate Amo
anoppUTaVTIKO 010 Tavi. Ikoumiote
v kipia povada 1 apéouw
JETd pie eva uypd Tavi ywpic
anoppuTaVIIKO.

O Treyvaoote v kbpia povada 1
hjpwc.

L1 Mnv agnoere vepd 1) GMa uypa
va e10éABouv ato 1 eowrepikd MG
Klpiag povadag.

Kipia povada 1

Zenhvere autd Ta pépn pe vepo Kal
£Va 1]I0 aMoppUTIAVTIKO.

Mnopeire enlong va kaBapioere
auth Ta pépn oto MAuvTApIO MATV.

Mhaka ynoiparog | CJ
18/19
Zborpa 20 u

Oeppdperpo 21 kar fdon yia 1o
Beppoperpo wnoiparog 7.
Ikoumiote 1o efwrepikd Tou
aioBnripa kai g Pdang Tou
Beppopérpou pe éva uypo mavi.
= Egooov anarmnBei, mpoaBéote Amo
anoppumavtiko oro mavi. Ikoumiore
TV KUpia povada apéowg
JETd e éva uypd mavi xwpic
amoppUTAvTIKO.
= 0 aioBnmpag dev propel va mhuBei
oto nhuvrfipio mdrwv i va fuBiorel
0€ Vepo.

Aiokog ouMoyic | ™
uypav 17
Oeppoperpo 21 | ™

AmoOnkeuon

/\ ENIZHMANIH! Kivduvo eykaupdrwv! My
amoBnkebere o mpoidv apéowg perd ) Aemoupyia. Agrore
TIPKT T0 TIPOTOV Va KPUWTEL.

1 KaBapilere 1o mpoiov mpiv and v anoBikevon.

1 AnoBnkebere 1o mpoidv oty apyiKi) cuokevacia Tou 6Tav
dev xpnoipororeitar.

1 AnoBnkebere 1o mpoidv o€ oteyvi) TomoBeoia, pakpid ano
naidid.
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Avriperamon mpoPAnparav

Mivupa opahparog atnv 006vny Mepiypayi Mepiypayi Auon
npoBAqparog
Errl H endvw nhdka 0 aioBnmipac Emotpéyre oto Kévipo
Béppavong 18/19 dev | Beppokpaoiac me endvw | oéppic.
ermoupyei. nhdkac O¢ppavone
18/19 &xa anoouvdedel.
Err2 YnepBéppavon mg endvw | H Beppokpaoia e Emorpéyre oto Kévipo
nhdkac Béppavong endve mhdkac O¢ppavong | oéppic.
18/19. 18,/19 unepéPn 1o dpio
Myw naparerapévng
Xp1j0nG amd Tov xpRom.
Er3 Err 3 H karw mhaka B¢ppavang | O aioBnmpag Emorpéyre oo kévrpo
18/19 dev heimoupyel. | Oeppokpaciag me kitw | oéppic.
nhdkac Béppavong
18/19 &yer anoouvdedel.
Errd YnepBeppavon me karw | H Beppokpacia e Emorpéyre oTo Kévipo
nhdkac Béppavang karw nhaag Bppavone | oéppic.
18/19. 18/19 unepépn 1o dpio
Myw naparerapévng
Xprong and Tov prom.
Err5 To Oeppoperpo 21 dev To Oeppoperpo 21 éxen EéyEre omi 10 Oeppoperpo

eroupyei.

gioay0sl pepikaoe.

21 ¢xer a0yl oword.

Err kai 1 évdeiln
navw Beppokpaoiag
28 gppavilouy
«Nno».

H entvw mhdka
Béppavonc 18/19 bev
Aermoupyel.

To nAektpoviko oloTnpa
ehéyxou avixveuoe ot

endve mhaka O¢ppavong
18/19 dev Beppaiveral.

1. Anoouvbéore 1o giC
and v npila.

2. E\gybreonn
nhaka Béppavone
18/19 &ivai oword
TonoBempév.

3. Edv o mpoPAnpa
efakohoubei va
umdpyel, EMoTpEYTE
o10 kévrpo aéppic.

Err kai 1 évdeln
karw Beppokpaoiag
28 gppavilouy
«No».

n ]

H kdrw mhdka Béppavone
18/19 dev hermoupyei.

To nAektpoviko oloTnpa
ehéyxou avixveuoe ot
kdtw mdka Béppavanc
18/19 dev Beppaiveral.

1. Anoouvbéore 1o gic
and v npila.

2. E\gybreomn
nhdka Béppavone
18/19 &iva oword
TonoBemnpévn

3. Edv 1o mpoPAnpa
efakohoubei va
umapyel, EMOTpEYTE
o1o kévrpo oéppic.
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Amooupon
H ouokeuaoia anoteheitar and uhika pihika mpog To mepifaov,
Ta omoia pmopeite va 61aB¢oere oTouc xwpou avakikhwong g
TEPIOXNG 00,

N NpooéLere Tov yapakmpiopo Twv uhikav

&8 ouokevaotac yia Tov Siaxwpiopd anoppippdray,

° autd elvar yapaktnpiopéva and ouviopeuosic (a)
kai apiBpolc (b) pe mv akéhoudn onpacia: 1-7:
nhaotikd / 20-22: yapri kai xaprovi / 80-98:
obvBzro uhiko.

Y Mo nAnpopopiec ayeTika pie Tic duvardmrec

@" anoppIyng Tou TPoidvTog mou Ogv ypnoipomoiciTal

n\éov, ancuBuvBeite amic appddiec umnpeoiec e

kovoTnTac 1) Tou dpou oac.

la Tv npootacia tou mepiaovrog, pnv

amoppinTeTe To axpnoto mhéov MPoidv oTa oIKIaKa

anoppippara, aMa napadivore 1o ota aidika

Kevrpa anoppiync. ia 1a onpeia aulhoyrig kai Tig

wpeg Aermoupyiac Tou ameuBuveire otic appodie

UTNPEiEC.

B

Eyyunon

To mpoidv kataokeudome olppwva pe auotnpéc kateuBuvrpieg
odnyieg moionrac kai ehéyyBne empehag mpiv and Ty
napadoon. Le nepimmwon eharropatog uhikod 1) kataokeuRc,
€xere vopipa dikaibyara évav Tou mwAnT Tou mpoioviog. Ta
vopikd oag dikaibpara dev mepiopiloval e orovdrmore Tpomo
ano Ty avapepopven mapakdrw eyyinon.

H eyylnon yia o mpoidv auté avépyerar o€ 3 ém and my

nuepopnvia ayopdc. 0 xpdvoc eyybnang apyilel v nuepopnvia
ayopdc. QuhaEre m yvioia anddeiln ayopdc o alyoupo pépoc,
kaBic autd To éyypapo amarteital w¢ anodeIKTIKO TE ayopdc.

0hec o1 {nméc 1 Ta ehartcopara, Ta onoia undpyouv 110N Katd Tov
Xpovo ¢ ayopdc, mpénel va avagpépovial ywpic kaBuorépnon
JIETA TV QTIOGUOKEUaaia Tou TPoiovToC,

Ie nepimtwon mou evioc diaotipatoc 3 ercov amé T nuepopnvia
ayopdc autd To mpoidv magouaidoel kamolo edTTwpa ulikoy

1| Kataokeurc, To mpoiov emokevdleral i avikaBiotaral and
el dwpeav kard T dik pac emhoyn. O ypovoc eyyinan dev
enekTeiveral Aoyw mapoync Ikavoroinang and my eubovy yia
npaypanika eharrwpara. Auté 1oxber kai yia efapripata Ta omoia
éyouv avrikaraotaBei f) emokevaorei.

Auth ) eyybnon navel va 1oyler, v oto mpoidv mpokAiBnke
{nmd, 1 v autd ypnoponoinBnke 1y ouvrnphBke e pn
evbederypévo Tpomo.

H eyyinon kahbmrer ehartcopara oto uMikG Kal TNV KaTaoKEUR.
Auti) 1 eyylnon Oev apopd oe pépn Tou mpoidvroc, Ta omoia
unokenvtar o€ puatohoyiki) pBopd kai ouvena Bzwpodvral
avaAwoipa (.., pnatapiec, enavapopri{Opevec pmarapiec,
gUkapmTol owAAveC, puaiyyia xpoparoc), obte oe {npiég og
elBpavora efapripara, dnw Oiakomre A yudhva efapmpara.

Me mv avrikardotaon mg ouokeurg, opgwva pe 1o NOMOL
2251/1994, Eexivael e véou o xpovog eyyunang.

Aiexmepaiwon g eyyonong

a va efaopaliooupe T ypriyopn eneepyaia Tou amjparog
oac, napakaholye akohouBijote Tic mapakdrw umodeiteig:

Ie nepimwon epwripatoc napakaheiode va éyere
diaB¢aipo To napaotanikd ayopdc kai Tov Kwdikd mpoidvrog
(AN 540309_2510) wc amodeikrikd g ayopdc oac.

Mropeire va Bpeire Tov apiBd mpoiovrog ot mvakida Timou,
oe pia eyxdpaln, omy oeida Tithwv Twv odnyiav oag, (kdrw
apiotepd) 1 wg autokoMnTo o mow A kdTw oeNida.

Av mpokUyouv hemoupyika opdhpara  AMa eAarrwpara,
EMKOVQVAOTE apyIka TAEQwVIKA 1 péow email pe To Tapakdrw
avaQEPOLEVO TRIKA service.

Eva mpoidv mou avayvwpilerar wg ekatrwpanik, propeite petd
va 1o anooteiNere xwpic Taxudpopikd TEn otV evpepwpiévn
o¢ codc dietBuvan service emouvamoviag Ty anddeitn ayopdc
(amddeién Tapeiou) kai Tqv dvbeifn, mou ugiotarar To eNdTTwpa
Kai OTE MPOEKUYE.

LépPig

LépPic ENada

Toh: 00800 490826606
Email:  owim@lidl.gr
LépPig Kimpog

Tk 8009 4241

Email:  owim@lidl.com.cy

q3

G2
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Liste der verwendeten Piktogramme

GEFAHR! — Weist auf eine Gefahr mit hohem
Risiko hin, die bei Nichtvermeidung zum Tod
oder zu schweren Verletzungen fihrt (z. B.
Erstickungsgefahr)

Wechselstrom/-spannung

Hertz (Netzfrequenz)

WARNUNG! — Weist auf eine Gefahr mit
miifigem Risiko hin, die bei Nichtvermeidung
zum Tod oder zu schweren Verletzungen fihren
kann (z. B. Stromschlaggefahr)

Watt

Verwenden Sie das Produkt nur in trockenen
[nnenrGumen.

ACHTUNG! — Weist auf eine Gefahr mit
geringem Risiko hin, die bei Nichtvermeidung zu
leichten oder mittelschweren Verletzungen fuhren
kann (z. B. Verbrihungsgefahr)

Gefahr — Stromschlaggefahr!

HINWEIS! — Warnt vor méglichen Sach-/
Produktschiiden bei Nichtvermeidung (z. B.
Kurzschlussgefahr)

Achtung — heifie Oberfliiche!

© b B B P

INFO: Dieses Symbol mit dem Signalwort
Info” liefert zusitzliche niitzliche Informationen.

© B P> EF

Dieses Geriit ist in Schutzklasse | eingestuft
und muss an eine Schutzerdung angeschlossen
werden.

Lebensmittelecht: Dieses Produkt hat keine

Spiilmaschinengeeignet:

L " ) o | ™ 18/19 Grillplatte
Qf g(:hi:hgen Auswirkungen auf Geschmack oder O ® 17 Afongschole
v B 20 Schaber
Das CE Zeichen bestitigt Konformitit mit den fir ] Sicherheitshinweise
das Produkt zutreffenden EU-Richtlinien. L] Gebrauchsanweisung

LRCRPA

Grillplatte von der Basis losen.

Temperaturfuhler.
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DIGITALER PREMIUM-KONTAKTGRILL

Bestimmungsgemiifle Verwendung

= Dieses Produkt ist zum Grillen von Lebensmitteln bestimmt.
Verwenden Sie das Produkt nicht fiir andere Zwecke.
= Dieses Produkt ist ausschlieBlich fiir den Privatgebrauch im
Haushalt vorgesehen, nicht fir gewerbliche Zwecke.
= Dieses Produkt ist fir die Verwendung in Haushalten und
dhnlichen Anwendungsbereichen vorgesehen, wie z. B.:
— Personalkiichen in Geschiiften, Biiros und anderen
Arbeitsumgebungen;
~ Bavemhdfe;
— durch Giste in Hotels, Motels und anderen
Wohnumgebungen;
~ Frihstiickspensionen und Ghnliche Unterkiinfte.
®  Der Hersteller haftet nicht fiir Schiiden, die durch
unsachgemifien Gebrauch entstehen.

Lieferumfang

Priifen Sie nach dem Auspacken des Produkts, ob die Lieferung
vollstiindig ist und ob alle Teile in gutem Zustand sind. Entfernen
Sie vor dem Gebrauch alle Verpackungsmaterialien.

1 Haupteinheit

2 Grillplatten (geriffelte Oberfliche)
2 Grillplatten (glatte Oberfliiche)

1 Thermometerhalterung

1 Thermometer

1 Auffangschale

1 Schaber

1 Bedienungsanleitung

Teileliste

Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen auf
und machen Sie sich mit allen Funktionen des Produkts vertraut.

1 Haupteinheit 9 O Start-Taste

2 Giff 10 Temperaturregler

3 = (untere Platte)
ENTRIEGELUNGS-Knopf 11 Temperaturregler
(obere/untere Kochplatte) (obere Platte)

4 Sicherheitsverschluss 12 Boost-Funktion

5 Entriegelungsknopf 180° (obere Platte)

6 Hauptstecker und Kabel 13 Boost-Funktion

7 Halterung fir das (untere Platte)
Grillthermometer 14 Display

8  Anschluss fir das 15 Timer/Fihlertemperatur +

Grillthermometer 16 Timer/Fihlertemperatur —

17 Olauffangschale 25
18 Heizplotte

(glatte Qberfliiche) 26 Boost (obere/untere
19 Heizplotte Platte)

(qeriffelte Oberfliiche) 27 Temperatursymbol (obere/

Bereit (obere/untere
Platte)

20 Schaber untere Platte)
21 Thermometer 28 Temperaturanzeige
22 Symbol fiir Thermometer (obere/untere Platte)
23 Symbol fir Zeit 29 Timer/Thermometer
24 Symbol fir obere/untere Temperaturanzeige
Platte
Technische Daten
Modellnummer
mit VDE-Stecker: HG14295
Eingangsspannung: 220-240 V~, 5060 Hz
Leistungsaufnahme: 2000 W
Stromverbrauch im Standby-
Modus: 02W
Schutzklasse: I
Tertifizierung
HG14295: GS (Intertek)

A Allgemeine Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR DER VERWENDUNG DES
PRODUKTS MIT ALLEN SICHERHEITSHINWEISEN
UND GEBRAUCHSANWEISUNGEN VERTRAUT!
WENN SIE DIESES PRODUKT WEITERGEBEN,
GEBEN SIE AUCH ALLE UNTERLAGEN MIT!

Bei Schiiden, die durch Nichtbeachtung dieser
Betriebsanleitung entstehen, erlischt der
Garantieanspruch! Fiir Folgeschéden wird

keine Haftung ibernommen! Fiir Sach- oder
Personenschiiden, die durch unsachgemifie
Handhabung oder Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise entstehen, wird keine Haftung
ibernommen!
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Kinder und Menschen mit Behinderungen

/\ GEFAHR! LEBENS- UND
UNFALLGEFAHR FUR SAUGLINGE UND
KINDER!

Lassen Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt
mit dem Verpackungsmaterial. Das
Verpackungsmaterial stellt eine
Erstickungsgefahr dar.

Kinder unterschiitzen hiufig die
Gefahren. Halten Sie Kinder stets vom
Verpackungsmaterial fer.

™ Dieses Produkt kann von Kindem ab 8 Jahren
und von Personen mit eingeschrinkten
karperlichen, sensorischen oder geistigen
Fiihigkeiten oder mangelnder Erfahrung
oder Kenntnis benutzt werden, sofern sie
beaufsichtigt werden oder Anweisungen zum
sicheren Gebrauch des Produkts erhalten
haben und die damit verbundenen Gefahren
verstehen.

™ Kinder dirfen nicht mit dem Produkt spielen.

™ Reinigung und die vom Benutzer
durchzufihrende Wartung diirfen nicht von
Kindern ohne Beaufsichtigung durchgefiihrt
werden.

™ Bewahren Sie das Produkt und sein Kabel
auBerhalb der Reichweite von Kindern unter
8 Jahren auf.

Bestimmungsgemiifie Verwendung

/A WARNUNG! Fehlgebrauch kann zu
Verletzungen fiihren. Verwenden Sie dieses
Produkt ausschlieBlich in Ubereinstimmung
mit dieser Anleitung. Versuchen Sie nicht, das
Produkt in irgendeiner Weise zu verinden.

= Verwenden Sie das Produkt niemals ohne die
Grillplatten.
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Elektrische Sicherheit

/A WARNUNG! Stromschlaggefahr!
Versuchen Sie niemals, das Produkt selbst zu
reparieren.

Im Falle einer Storung diirfen Reparaturen
nur von qualifiziertem Personal durchgefiihrt
werden.

/A WARNUNG! Stromschlaggefahr!
Tauchen Sie das Produkt nicht in Wasser
oder andere Flissigkeiten ein. Halten Sie das
Produkt niemals unter flieBendes Wasser.

/A WARNUNG! Stromschlaggefahr!
Verwenden Sie niemals ein beschidigtes
Produkt. Trennen Sie das Produkt vom
Stromnetz und wenden Sie sich an Thren
Handler, wenn es beschiidigt ist.

™ Das Produkt darf nicht verwendet werden,
wenn es heruntergefallen st oder sichtbare
Anzeichen von Schiden aufweist.

™ (berprifen Sie vor dem AnschlieBen des
Produkts an die Stromversorgung, ob die
Spannungs- und Stromwerte mit den
Angaben auf dem Typenschild des Geriits
ibereinstimmen.

™ (Jberprifen Sie regelmdfig den Netzstecker
und das Netzkabel auf Schiiden. Wenn das
Netzkabel beschiidigt ist, muss es durch den
Hersteller, seinen Kundendienst oder dhnlich
qualifizierte Personen ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

® Schiitzen Sie das Netzkabel vor
Beschiidigungen. Lassen Sie es nicht Gber
scharfe Kanten hiingen und quetschen oder
biegen Sie es nicht. Halten Sie das Netzkabel
von heiBen Oberfliichen und offenen Flammen
fern.



Betrieb

/A WARNUNG! Brandgefahr! Um eine
Uberhitzung des Produkts oder einen
maglichen Brand zu vermeiden, darf das
Produkt nicht abgedeckt werden. Die
Grillplatten diirfen unter keinen Umstinden
mit Aluminiumfolie, Aluminiumbehiltern
oder hitzebestdndigen Materialien abgedeckt
werden.

A\ VORSICHT! Verbrennungsgefahr !

™ Die Grillplatten werden wihrend des Betriebs
sehr heiB. Beriihren Sie die Temperaturregler
und den Griff nur wiihrend des Betriebs.

= Die Temperatur der zugéinglichen Oberfliichen
kann hoch sein, wenn das Produkt in Betrieh
ist.

A\ VORSICHT! HEISSE OBERFLACHE! Das
Produkt wird wiihrend des Gebrauchs heif.
Beriihren Sie das Produkt weder wihrend noch
unmittelbar nach dem Gebrauch.

® Betreiben Sie das Produkt nicht ohne
Auffangschale.

® Das Produkt darf nicht unbeaufsichtigt
gelassen werden, wenn es an das Stromnetz
angeschlossen ist.

™ Bewegen Sie das Produkt nicht, wihrend es in
Betrieb ist.

® Stellen Sie das Produkt nicht aut heifle Platten
(Gas-, Elekiro-, Kohleherd etc.) Betreiben
Sie das Gerit auf einer ebenen, stabilen,
sauberen, hitzebestiindigen und trockenen
Fldiche.

M Decken Sie das Produkt nicht ab, wihrend es
in Gebrauch ist oder kurz nach dem Gebrauch,
wenn es noch hei ist.

® Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht
von den Platten eingeklemmt wird oder den
Rand der Platten berihrt.

™ Die Verwendung von Verlingerungskabeln wird
nicht empfohlen. Wenn die Verwendung eines
Verliingerungskabels erforderlich ist, muss
dieses fiir einen Stromfluss von mindestens
10 A ausgelegt sein.

™ Die Kabel miissen so verlegt werden,
dass man nicht iiber sie stolpern oder sie
anderweitig beschidigen kann.

™ Dieses Produkt ist nicht fiir den Betrieb mit
einer extenen Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernbedienungssystem bestimmt.

™ Verwenden Sie das Produkt nur mit dem
mitgelieferten Originalzubehdr.

Reinigung und Lagerung

/A WARNUNG! Verletzungsgefahr!
Trennen Sie das Gerdt von der
Stromversorgung, wenn es nicht benutzt wird
und bevor Sie es reinigen.

m Der Stecker muss vor der Reinigung des Geriits
entfernt und der Einlass des Gerits vor der
eneuten Verwendung getrocknet werden.

™ |m Abschnitt ,Reinigung” finden Sie
Anweisungen zur Reinigung des Gerits.

™ Bewahren Sie das Produkt nicht in einem
Schrank oder in der Verpackung auf, wenn es
heif} ist.

™ Jiehen Sie den Netzstecker nicht am Netzkabel
aus der Steckdose.

m Schiitzen Sie das Gerit, sein Netzkabel
und den Netzstecker vor Staub, direkter
Sonneneinstrahlung, Tropf- und Spritzwasser.
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™ Lagem Sie das Produkt an einem kithlen und
trockenen Ort, geschiitzt vor Feuchtigkeit und
auBerhalb der Reichweite von Kindern.
® Schijtzen Sie das Produkt vor Hitze. Stellen
Sie das Produkt nicht in der Nahe von offenen
Flommen oder Wirmequellen wie Ofen oder
Heizgeriten aut.
= Dieses Geriit ist fir die Verwendung
in Houshalten und dhnlichen
Anwendungsbereichen vorgesehen, wie z. B.:
—Personalkiichen in Geschiften, Biros und
anderen Arbeitsumgebungen;
—Bauemhife;
—durch Giiste in Hotels, Motels und anderen
Wohnumgebungen;
— Friihstiickspensionen und dhnliche
Unterkiinfte.

Erste Inbetriechnahme des Produkts

Auspacken des Produkts und Grundreinigung

1. Nehmen Sie das Produkt aus der Verpackung und entfernen
Sie siimtliches Verpackungsmaterial sowie jegliche
Plastikverpackungen.

2. Vergewissern Sie sich, dass alle aufgefiihrten Teile enthalten
sind (siehe , Lieferumfang”).

3. Uberprifen Sie, ob das Produkt und alle Teile in gutem
Tustand sind. Wenn Sie Schiiden oder Méngel feststellen,
verwenden Sie das Produkt nicht, sondern befolgen Sie die
im Kapitel , Garantie” beschriebenen Schritte.

4. Wihrend der Produktion werden die Teile mit einem
schiitzenden Olfilm tberzogen. Betreiben Sie das Produkt
beim ersten Mal ohne Lebensmittel, damit eventuelle
Riickstinde verdampfen kénnen.

5. Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Teile des
Produkts wie im Kapitel ,Reinigung" beschrieben.
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Zubereitung

Zusammenbau

1. Betreiben Sie die Haupteinheit 1 auf einer ebenen, stabilen,
sauberen, hitzebestindigen und trockenen Fliiche.

2. Setzen Sie jeweils nur eine Platte ein. Jede glatte Grillplatte
18 oder jede Grillplatte mit Rillen 19 kann entweder in das
obere oder untere Gehtiuse eingesetzt werden. Stellen Sie
sicher, dass die Grillplatten flach aufliegen und durch den
Haken des entsprechenden ~=— = Enfriegelungsknopfs 3
gesichert sind.

Entnehmen der Platten

/\ VORSICHT! Verbrennungsgefahr! Bevor die Grillplatte
18/19 umgedreht wird, muss das Gerdit vom Stromnetz

getrennt werden. Lassen Sie die Grillplatte vollstiindig
abkihlen.

Oberfliiche Geeignete Lebensmittel
Mit Rillen 7. B. Fleisch, Wurst, fettige Lebensmittel
Gloft 7. B. Gemiise, Pancakes, Spiegelei

1 Driicken Sie den —=— =, Enfriegelungsknopf 3 um die
Platte aus der Basis herauszunehmen. Halten Sie die
Platte mit beiden Hinden fest, schieben Sie sie entlang
der Metallstiitzen und nehmen Sie sie von der Basis ab.
Driicken Sie den anderen —— .=, Entriegelungsknopf 3,
um die zweite Platte zu entfernen, und fiihren Sie dabei die
gleichen Schritte aus.

Bedienung

@ INFO: Beim ersten Aufheizen des Produkis kann es
aufgrund von produktionsbedingten Riickstiinden zu einer
geringen Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist
normal und véllig harmlos. Sorgen Sie fir ausreichende
Beliftung, indem Sie beispielsweise ein Fenster ffnen.

1 Werfen Sie die erste Portion gegrilltes Essen weg.
1 Das Produkt kann in 3 Positionen verwendet werden:

Position Abb.
Tischgrill 6
Panini-Grill H
Kontaktgrill I

Weitere Einzelheiten finden Sie in den folgenden
Unterkapiteln.



Einstellen des Timers

1. Driicken Sie die Tasten +/— 15/16, um die Grillzeit
zwischen 10 Sekunden und 90 Minuten einzustellen und die
gewiinschte Temperatur auszuwihlen.

2. Driicken Sie die ¢, Start“-Taste 9; die weifle Taste leuchtet
auf und das Gerdit gibt einen Signalton ab.

3. Der Timer startet und die verbleibende Grillzeit wird als
Countdown auf der Zeitanzeige 29 angezeigt.

4. Sobald die Zeit abgelaufen ist, gibt das Gerit 5 Signaltine
ab und auf dem Display 29 erscheint die Meldung ,End”.

5. Sie konnen jederzeit die Tasten +/— 15/16 driicken, um
den Timer wihrend des Grillvorgangs zwischen 10 Sekunden
und 90 Minuten zu akfivieren.

Einstellen der Grilltemperatur

1. Drehen Sie den Temperaturregler 10/11, um die
Temperatur fiir jede Grillplatte (oben und unten)
unabhiingig voneinander auf zwischen 60 und 240 °C
einzustellen.

2. Driicken Sie die (O ,Start"-Taste 9; die weile Taste leuchtet
auf und das Gerdit gibt einen Signalton ab.

3. Die Temperaturanzeige 28 zeigt die eingestellie Temperatur
der Kochplatten an.

4. Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, gibt das
Geriit 3 Signalténe ab und auf dem Display 14 erscheint
die Meldung ,READY” 25.

5. Die Temperatur kann wiihrend des Garvorgangs jederzeit
gedindert werden.

Ill

Position , Kontaktgril

1. Schieben Sie den Sicherheitsverschluss 4 auf &3 und &ffnen
Sie den Deckel.

2. Heizen Sie das Geriit vor, indem Sie beide Regler 10/11
auf 240 °C stellen. Auf dem Display 28 wird dann 240 fiir
oben und unten angezeigt.

3. Driicken Sie die ¢ ,Start"-Taste 9; das Licht auf der Taste
leuchtet weif. Das Licht bleibt wiihrend des Betriebs an.

4. Sobald die gewiinschte Temperatur ereicht ist, gibt das
Gertit 3 Signalténe ab. Auf dem Display 14 wird die
Meldung READY 25 angezeigt; legen Sie das Grillgut auf
die untere Kochplatte.

5. SchlieBen Sie das Geriit mit dem Griff 2.

6. Uberpriifen Sie nach kurzer Zeit und nach Ablauf des Timers
(siehe Zeiteinstellung) den Briiunungsgrad des Grillguts.
Offnen Sie dazu den Deckel des Gerits mithilfe des Griffs 2.

7. Nehmen Sie das Essen von der Platte, sobald es den
gewinschten Gargrad erreicht hat.

8. Drehen Sie den Heizstufenregler 10/11 fir beide Platten
auf die Position ® ; auf dem Display 28 erscheint ,OFF".

9. Ziehen Sie den Netzstecker 6 aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerdit abkihlen.

HINWEIS: Der neighare Deckel garantiert ein optimales
Grillergebnis. Die obere Heizplatte liegt immer parallel zur
unteren Heizplatte, auch wenn das Grillgut voluminds ist.
Position ,Panini”

1. Schieben Sie den Sicherheitsverschluss 4 auf & und 6ffnen
Sie den Deckel.

2. Heizen Sie das Gerdt vor, indem Sie beide Regler 10/11
auf 240 °C stellen. Auf dem Display 28 wird dann 240 fir
oben und unten angezeigt.

3. Driicken Sie die () ,Start*-Taste 9; das Licht auf der Taste
leuchtet weiB. Das Licht bleibt wiihrend des Betriebs an.

4. Sobald die gewinschte Temperatur erreicht ist, gibt das
Geriit 3 Signalténe ab. Auf dem Display 28 wird die
Meldung READY 25 angezeigt; legen Sie das Grillgut auf
die untere Kochplatte.

5. Schieben Sie den Sicherheitsverschluss 4 auf |, 11, Il IV
oder V.

Sicherheitsverschlusspositionen

Kirzester Abstand zwischen den Kochplatten

Il
<

GroBter Abstand zwischen den Kochplatten

6. Senken Sie den Deckel ab und legen Sie ihn im
gewinschten Winkel auf die untere Kochplatte.

7. (berpriifen Sie hin und wieder oder nach Ablauf des Timers
(siehe Zeiteinstellung) den Briiunungsgrad des Grillguts.

8. Nehmen Sie das Essen von der Platte, sobald es den
gewiinschten Gargrad erreicht hat.

9. Drehen Sie den Heizstufenregler fiir beide Platten auf die
Position e ; auf dem Display 14 erscheint , OFF".

10. TZiehen Sie den Netzstecker 6 aus der Steckdose und lassen
Sie dos Gerit abkihlen.

Position , Tischgrill”
1. Schieben Sie den Sicherheitsverschluss 4 ouf (2 und ffnen
Sie den Deckel.

2. Driicken Sie den Entriegelungsknopf 5 und klappen Sie den
Deckel auf 180° auf. (Abb. F)
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3. Heizen Sie das Geriit vor, indem Sie beide Regler 10/11
auf 240 °C stellen. Auf dem Display 28 wird dann 240 fir
oben und unten angezeigt.

4. Driicken Sie die ¢, Start”-Taste 9; das Licht auf der Taste
leuchtet weif. Das Licht bleibt wiihrend des Betriebs an.

5. Sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist, gibt das
Gerdit 3 Signalténe ab. Auf dem Display 28 wird die
Meldung READY 25 angezeigt; legen Sie das Grillgut auf
die Kochplatten.

6. Wenden Sie das Essen gelegentlich und nehmen Sie es von
der Platte, sobald es den gewiinschten Gargrad erreicht hat.

7. Drehen Sie den Heizstufenregler fiir beide Platten auf die
Position ® ; auf dem Display 28 erscheint , OFF”.

8. Iiehen Sie den Netzstecker 6 aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerdt abkihlen.

HINWEIS:

= Der neighare Deckel garantiert ein optimales Grillergebnis.
Die obere Heizplatte liegt immer parallel zur unteren
Heizplatte, auch wenn das Grillgut voluminds ist.

= Sobald der Garvorgang beendet ist, leuchtet das Display
1 Minute lang auf und schaltet sich dann aus. Sie kénnen
eine beliebige Taste driicken oder den Drehknopf drehen, um
dos Display wieder einzuschalten.

BOOST-Funktion

1. Driicken Sie die Boost-Tasten (oben und unten) 12/13,
um die Funktion zu aktivieren.

2. Die BOOST-Funktion 12/13 kann nur wiihrend des
Garvorgangs eingestellt werden.

3. Driicken Sie die BOOST-Tasten (oben und unten) 12/13;
auf dem Display wird 265 °C angezeigt und BOOST 26
blinkt auf dem Display.

4. Sobald die Platte die gewiinschte Temperatur erreicht hat,
hért BOOST 26 auf zu blinken. Auf dem Display 28 wird
die Meldung ,READY” 25 angezeigt, dus Gerit gibt einen
Signalton ab und die Anzeige ,BOOST” 26 ist eine Minute
lang auf dem Display zu sehen.

5. Legen Sie dus Essen sofort auf die Platten, wihrend dieser
einen Minute reguliert dos Geriit die Temperatur der Platten
auf die gewiinschte Briiunungsstufe. Danach verschwindet
die Anzeige ,BOOST” 26 vom Display 29. Das Display zeigt
die vom Thermostat eingestellte Temperatur an und das
Gerit reguliert die Platte entsprechend.

226 DE/AT/BE/CH

HINWEIS:

= Diese Funktion kann nur einmal alle 30 Minuten verwendet
werden. Wenn Sie die Boost-Funktion innerhalb von
30 Minuten driicken, gibt das Geriit 3 Pieptdne ab. Der
Vorgang kann nicht auf der Steverung eingestellt werden.

Einstellen des Grillthermometers

Erste Maglichkeit — Uberpriifen der Temperatur der

Lebensmittel

1. Nehmen Sie das Thermometer 21 von der
Thermometerhalterung 7 ab.

2. SchlieBen Sie das Thermometer 21 am Anschluss an.
(Abb. 1)

3. Die Timer-Anzeige 29 wechselt nun zur Thermometer-
Temperaturanzeige, das Thermometer-Symbol 22 leuchtet
auf und die aktuelle Umgebungstemperatur wird angezeigt.

4. Stecken Sie das Thermometer 21 in die Lebensmittel, die
Sie Gberpriifen méchten.

5. Die Temperatur der Lebensmittel wird auf dem Display 29
angezeigt.

Zweite Maglichkeit — Garen Sie die Lebensmittel mit

der gewiinschien Temperatur

1. Nehmen Sie das Thermometer 21 von der
Thermometerhalterung 7 ab.

2. SchlieBen Sie das Thermometer 21 am Anschluss an.

3. Die Timer-Anzeige 29 wechselt nun zur Thermometer-
Temperaturanzeige, das Thermometer-Symbol 22 leuchtet
auf und die aktuelle Umgebungstemperatur wird angezeigt.

4. Stecken Sie die Spitze des Grillthermometers so weit
wie méglich in die Mitte des Lebensmittels, dessen
Kerntemperatur Sie Gberwachen mdchten. Achten Sie darauf,
dass das Grillthermometer keinen Knochen beriihrt, da die
Temperatur des Knochens wihrend des Garens schneller
ansteigt als die des Fleisches.

5. Driicken Sie die Taste +/— 15/16, um die gewiinschte
Temperatur zwischen 45 und 99 °C auszuwihlen. Driicken
Sie die (O Start-Taste 9; das Gerit gibt einen Signalton ab
und die Betriebsanzeige schaltet sich ein.

6. Die Kemtemperatur steigt wiihrend des Grillvorgangs
allmihlich an. Sobald die Temperatur erreicht ist, gibt das
Gerdit 5 Signalttne ab und auf dem Display erscheint ,End”.

7. Iighen Sie das Grillthermometer 21 vorsichtig aus dem
Grillgut heraus und legen Sie es neben das Gerit.

8. Nehmen Sie die Speisen von der Heizplatte 18/19, um sie
U servieren.



HINWEIS:

= Sie kdnnen das Thermometer auch wiihrend des Garvorgangs
anschlieBen. Sobald es angeschlossen und die Temperatur
eingestellt ist, blinkt die Start-Taste 9. Driicken Sie einmal
2ur Bestiitigung; die Anzeige hért auf zu blinken und
leuchtet dauerhaft, um anzuzeigen, dass die eingestellte
Temperatur dberwacht wird.

= Grillen Sie nach Maglichkeit immer mit geschlossenem
Deckel, um die Garzeit zu verkiirzen und Energie zu sparen.

= Sie kinnen die Temperatur des Thermometers jederzeit
wuriicksetzen, indem Sie +/— 15/16 driicken.

= Dos Grillthermometer 21 kann nicht gleichzeitig mit der
Timer-Funktion verwendet werden.

B Legen Sie das Grillthermometer 21 niemals auf die heifien
Kochplatten. Das Kabel und der Griff des Grillthermometers
21 kinnten irreparabel beschidigt werden!

B Es wird empfohlen, die Lebensmittel an mehreren Stellen
2u Gberpriifen, bevor Sie sie von der Kochplatte 18/19
nehmen, um sicherzustellen, dass Sie die Sonde in die Mitte
der Speisen eingefihrt haben.

Leeren der Auffangschale

/\ HINWEIS! Gefahr von Produktschiiden! Leeren Sie die
Auffangschale 17 nicht wiihrend des Betriebs.
Andernfalls kénnten Fett und Siifte weiterhin aus den
Lebensmitteln austreten und direkt in das Houptgerit 1
tropfen.

@ INFO: Wenn beim Grillen griBere Mengen Fett
und Bratensaft aus dem Grillgut austreten, muss die
Auffangschale 17 von Zeit zu Zeit geleert werden.

1. Ziehen Sie die Auffangschale 17 vorsichtig aus der
Vorderseite des Hauptgeriits 1 heraus.

2. Leeren der Auffangschale 17.

3. Wischen Sie die AuBenseite der Tropfschale 17 mit einem
Kiichentuch ab.

4. Schieben Sie die Auffangschale 17 zuriick in das
Hauptgerdt 1.
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Gartabelle

dicke Scheiben)

19

Lebensmittel Ungef. Gewicht | Kochplatten-Typ | Grill-Position Temperatur Geschiitzte
(9) (°C) Garzeit (Min.)
Steak 250-300 g Geriffelte Grillplatte | Kontakrgrill 230 °C 4—8 Min.
(Ribeye, 2,5 cm) 19 (+ BOOST) (fiir halb gar)
Rindfleisch-Burger | 150-180 g Geriffelte Grillplatte | Kontakrgrill 210 °C 6—9 Min.
(Frisch, 2 cm) 19
Minutensteak 120 g Geriffelte Grillplatte | Kontaktgrill 230 °C 1-2 Min.
(Diinn) 19
Hihnerbrust 180-220 g Geriffelte Grillplatte | Kontaktgrill 200 °C 8—12 Min.
(ohne Knochen) 19 (Fishler: 74 °()
Hahnchenschenkel | 100130 g Geriffelte Grillplatte | Kontaktgrill 210 °C 1014 Min.
(ohne Knochen) 19 (Fishler: 74 ()
Putenkoteletts 150 ¢ Glatte Plotte 18 | Kontaktgrill 190 °C 5-7 Min.
Schweinekotelett | 200 g Geriffelte Grillplatte | Kontakrgrill 200 °C 8-10 Min.
(ohne Knochen, 19 (Fihler: 65 °C)
2 cm)
Lammkoteletts jeweils 60—80 g | Geriffelte Grillplatte | Kontaktgrill 220 °C 3-5 Min.
(geschnitten) 19 (Fir medium)
Bratwurst / jeweils 100 g Geriffelte Grillplatte | Kontaktgrill 180 °C 1015 Min.
Wiirstchen 19
Speckstreifen 150 g Glatte Platte 18 | Tischgill 200 °C 6—8 Min.
Lachsfilet 150-180 g Glatte Plotte 18 | Kontaktgill 200 °C 6—8 Min.
(mit Haut) (Fihler: 60 °C)
Kabeljau / 150 ¢ Glatte Plotte 18 | Panini-Grill 190 °C 812 Min.
Schellfisch (zart)
Garnelen (geschilt) | 250 g Glatte Platte 18 | Tischgrill 220 °C 2—4 Min.
(gesamt)
Jakobsmuscheln 300 g Glatte Platte 18 | Tischgrill 230 °C 3—4 Min.
(grof) (gesamt)
(roque Monsieur | 350 g Glatte Platte 18 | Panini-Grill 190 °C 6—8 Min.
(zum Schmelzen
der Oberseite)
Spargelstangen 300 g Geriffelte Grillplatte | Tischgrill 200 °C 5-8 Min.
19
Paprikastreifen 400 g Glatte Platte 18 | Tischgrill 210 °C 8-12 Min.
Tucchini (1 cm 300 g Geriffelte Grillplatte | Tischgrill 210 °C 6-10 Min.

228 DE/AT/BE/CH




Lebensmittel Ungef. Gewicht | Kochplatten-Typ | Grill-Position | Temperatur Geschiitzte
(g) (°C) Garzeit (Min.)

Halloumi (1,5em | 225 ¢ Geriffelte Grillplatte | Kontaktgrill 210 °C 3-5 Min.

dicke Scheiben) 19

Eier (gebraten) 120 g (2 Eier) Glatte Platte 18 | Tischgrill 160 °C 3-5 Min.
Rezepte Iltalienisches Prosciutto-Mozzarella-Panini
Perfektes Ribeye-Steak ¢ 10-15 Min )

(O 40-45 Min. -~k 2 Grillposifion: Panini-Grill

Grillposition: Kontakrgrill Platten: Geriffelte Grillplatten (Oben

Platten: Geriffelte Grillplatten (Oben & Unten)

& Unten) Zutaten

Zutaten 4 Scheiben Ciabatta oder Sauerteigbrot

2 Ribeye-Steaks (ca. 3 cm dick) 20 Pesto

TE Olivendl 100 g Prosciutto in Schreiben

Grobes Meersalz 1 Kugel (125 g) | Frischer Mozzarella, geschnitten

Frisch gemahlener schwarzer Pleffer 1 Handvoll Frische Basilikumbltter
Zubereitung 1EL Olivendl
1. Nehmen Sie die Steaks 30 Minuten vor dem Garen aus dem Zubereitung

Kihlschrank. Tupfen Sie sie vollstiindig trocken und reiben 1. Bestreichen Sie die AuBenseifen der Brofscheiben mit
Sie sie mit Olivendl ein. Wiirzen Sie sie groBziigig mit Salz Olivensl.

und Peffer.

2. Das Produkt in der Position , Kontaktgrill” auf 240 °C
vorheizen.

3. Nach dem Vorheizen die Steaks auf die untere Platte legen.
Stecken Sie den integrierten Fleischfihler horizontal in den
dicksten Teil eines Steaks.

4. SchlieBen Sie den oberen Deckel. Stellen Sie die
Tieltemperatur des Fihlers ein (z. B. 55 °C fiir halb gar
oder 60 °C fir medium).

5. Driicken Sie die BOOST-Funktionstaste fir ein 2-miniitiges
Anbraten bei hoher Hitze.

6. Der Grill gart, bis die Fihlertemperatur erreicht ist
(insgesamt ca. 6—10 Minuten). Steaks herausnehmen,

5 Minuten ruhen lassen und servieren.

2. Verstreichen Sie das Pesto auf der Innenseite aller vier
Scheiben. Legen Sie den Prosciutto, den Mozzarella und die
Basilikumblitter auf zwei der Scheiben. Belegen Sie sie mit
den anderen beiden Scheiben.

. Heizen Sie das Geriit auf 230 °C vor.

4. Sobald das Geriit vorgeheizt ist (die Anzeige ,Ready”
erscheint), legen Sie die beiden Sandwiches auf die untere
Platte.

5. Schliefen Sie den oberen Deckel. Der Grill wendet
avtomatisch Druck und Zeit an.

6. 2 Minuten garen, bis das Programm beendet ist, das Brot
goldbraun ist und der Kiise geschmolzen ist.
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Saftige, perfekt gegarte Hihnchenbrust

€ 110-120 Min. -2

Grillposition: Kontaktgrill

Platten: Geriffelte Grillplatten (Oben

& Unten)
Zutaten

2 GroBie Hahnchenbrustfilets ohne Knochen
und ohne Hout

2E Olivendl

11 Gerducherte Paprika

hil Knoblauchpulver

Saft einer halben Zitrone
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. In einer Schiissel Olivendl, Paprika, Knoblauchpulver,
Titronensaft, Salz und Pfeffer vermischen. Die Hihnchenbrust
hinzufiigen und gut vermengen. Mindestens 90 Minuten im
Kihlschrank marinieren lassen.

2. Das Produkt in der Position , Kontaktgrill” auf 200 °C
vorheizen.

3. legen Sie das Hihnchen auf die untere Platte. Stecken
Sie den infegrierten Lebensmittelfiihler horizontal in den
dicksten Teil einer Brust.

4. Schliefen Sie den oberen Deckel. Stellen Sie die
Tieltemperatur des Fihlers auf 75 °C ein.

5. Grillen, bis der Fihler einen Alarm abgibt
(ca. 8=12 Minuten, je nach Dicke). Dadurch wird
sichergestellt, dass das Hahnchen perfekt durchgebraten,
aber dennoch saftig ist.

Zutaten
4 Scheiben Speck oder Pancetta
4 Groe Eier
100 g Champignons, in Scheiben geschnitten
2 Tomaten, halbiert
2H Olivendl
Salz und Pleffer
Zubereitung

1. Setzen Sie die geriffelte Grillplatte auf der einen Seite und
die glatte Platte auf der anderen Seite ein. Offnen Sie den
Grill um 180° in die Tischgrillposition.

2. Stellen Sie die geriffelte Grillplatte (fiir Speck/Pilze) auf
210 °Cein.

3. Stellen Sie die Glattplatte (fiir Eier/Tomaten) auf 180 °C

ein.

Nach dem Vorheizen den Speck und die Pilze auf den

heiflen Grill legen.

Die Tomatenhilften (mit der Schnittfliiche nach unten) auf

die Plancha-Platte legen.

6. Nach 4—5 Minuten den Speck wenden. Das Olivendl auf die
Plancha-Platte geben und die Eier direkt darauf aufschlagen.

7. Mles weitere 3—4 Minuten kochen, bis der Speck knusprig
und das Eiwei fest ist. Die Eier mit Salz und Pfeffer
wirzen.

(O]

Croque Monsieur (Ofenmodus)

(© 15-20 Min. -~ 2
Grillposition: Panini-Grill
Platten: Flache Plancha-Platte

(unten), geriffelte Grillplatte

6. Lassen Sie das Hahnchen vor dem Schneiden 5 Minuten (oben)
ruhen. Zutaten

Frihstiick vom offenen Grill 4 Scheiben Dick geschnittenes WeiBbrot (Brioche oder
(zwei Temperaturstufen) Pain de Mie)

@ 20-25 Min. ) 20 Ungesalzene Butter, weich

Grillposition: Tischgrill (180 ©) T Dijon-Senf

Platten: 1 x Glatte Platte, 100 g Schinkenscheiben

1 x Geriffelte Grillplatte 100 g Gruygre-Kiise, gerieben
50 ml Bechamelsauce (optional, aber klassisch)
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Zubereitung

1. Sefzen Sie die glatte Platte unten und die geriffelte
Grillplatte oben ein. Den Grill auf 200 °C vorheizen.

2. Al Brotscheiben auflen leicht mit Butter bestreichen. Senf
auf der Innenseite verstreichen.

3. Bereiten Sie zwei Sandwiches mit Schinken und der Hlfte
des geriebenen Kises vor.

4. Legen Sie die Sandwiches auf die vorgeheizte untere
Plancha-Platte.

5. Jedes Sandwich mit einem L6ffel Béchamelsauce (falls
verwendet) und dem restlichen geriebenen Gruyére
bestreichen.

6. Die obere Platte in der Panini-Position arretieren, sodass sie
2-3 cm iiber dem Kise schwebt, ohne ihn zu berihren.

7. 5-8 Minuten grillen, bis der Boden gerdstet ist und der
Kiise oben geschmolzen, blasig und goldbraun ist.

Aut der Plancha gebratene Jakobsmuscheln

0 10-15 Min.

o 2 (Vorspeise)

6. Geben Sie sofort die Butter und den Knoblauch auf die
Platte. Wenn die Butter schmilzt, die Platte leicht neigen
(wenn méglich) oder die Jakobsmuscheln mit einem Loffel
mit der Knoblauchbutter begiefen.

7. Weitere 60—90 Sekunden garen lassen. Die Hitze
ausschalten, mit Petersilie bestreuen und sofort servieren.

Often gegrillter Spargel und Halloumi
( 15-20 Min.

o ¥ 3—4 (Beilage)

Grillposition: Tischgrill (180°)
Platten: Geriffelte Grillplatten (Beide)
Zutaten
1 Bund (300 g) | Spargel, Enden abgeschnitten
2254 Halloumi-Kiise, in 1 cm dicke Scheiben
geschnitten
2H Olivendl

Abrieb von 1 Zitrone

Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Grillposition: Tischgrill (180°)

Platten: Flache Plancha-Platte
Zutaten

12 GroBe Jakobsmuscheln, getrocknet

(abgetupft)

TH Olivendl

2E Ungesalzene Butter

1 Zehe Knoblauch, gehackt

TE Frisch Petersilie, gehackt

Salz und weiler Pfeffer

Zubereitung

1. Tupfen Sie die Jakobsmuscheln mit einem Papiertuch
vollstiindig trocken. Mit etwas Salz und weiflem Pfeffer
wiirzen.

2. Sefzen Sie eine glatte Platte ein. Offnen Sie den Grill um
180° in die Tischrillposition (Sie miissen nur eine Seite
erhitzen).

3. Die Plancha-Platte auf MAX vorheizen.

4. Fiigen Sie das Olivendl hinzu. Sobald sie schimmem, legen
Sie die Jakobsmuscheln auf die Plancha, ohne dass sie sich
beriihren.

5. 90 Sekunden lang ungestért garen lassen. Drehen Sie sie
um.

Zubereitung
1. In einer Schissel den Spargel mit Olivendl und schwarzem
Pfeffer vermengen.

2. Beide geriffelten Grillplatten einsetzen. Offnen Sie den Gril
um 180° in die Tischgrillposition.
Beide Platten auf 220 °C vorheizen.

4. Die Halloumi-Scheiben und Spargelstangen auf den heiBen
Grillplatten anrichten.

5. Grillen Sie den Halloumi 2—3 Minuten pro Seite, bis dunkle
Grillstreifen zu sehen sind.

6. Grillen Sie den Spargel 5—7 Minuten lang, wobei Sie
ihn gelegentlich wenden, bis er knackig-zart und leicht
angebraten ist.

7. Mles auf eine Platte geben und vor dem Servieren mit der
frischen Zitronenschale bestreuen.

Lachsfilets mit knuspriger Haut

(© 20-25 Min. o ¥ 3—4 (Beilage)

Grillposition: Kontaktgrill
Platten: Flache Plancha-Platte (Oben
& Unten)
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Zutaten
2 Lachsfilets (je ca. 150 g), mit Hout
TE Olivengl
Salz und Pfeffer
2 Scheiben | Litrone
Zubereitung

1. Tupfen Sie die Lachshaut mit einem Papiertuch gut trocken.
Wiirzen Sie beide Seiten mit Salz und Pleffer.

2. Setzen Sie die glatte Platte (oben und unten) ein. Den Grill
in der Position , Kontaktgrill” auf 220 °C vorheizen.

3. Die Lachshaut mit Olivendl bestreichen. Die Filets mit der
Hautseite nach unten auf die vorgeheizte untere Platte
legen. Legen Sie neben jedes Stiick eine Zitronenscheibe.

4. Senken Sie die obere Platte vorsichtig auf den Lachs ab.

5. Fiir 6~8 Minuten grillen. Durch den direkten Kontakt mit
den oberen und unteren Plancha-Platten wird der Fisch
durchgegart, wiihrend die Haut besonders knusprig wird.

6. Sofort mit der gegrillten Zitrone servieren.

Auf der Plancha gebratene Kartoffeln mit
Rosmarin

@ 25-30 Min. o 4 (Beilage)

Grillposition: Tischgrill (180°)

Platten: Flache Plancha-Platte
Zutaten

500 g Kleine neue Kartoffeln, vorgekocht

3 Olivengl

2 Iehen Knoblauch, leicht zerdrickt

TE Frischer Rosmarin, fein gehackt

Grobes Meersalz

Zubereitung

1. Die neven Kartoffeln 1012 Minuten kochen, bis sie gerade
weich sind. Abtropfen lassen und halbieren.

2. Setzen Sie eine glatte Platte ein. Offnen Sie den Grill um
180° in die Tischgrillposition.

3. Die Plancha-Platte auf 210 °C vorheizen.

4. Das Olivendl hinzufugen, dann die halbgekochten Kartoffeln
(mit der Schnittfliiche nach unten) und die zerdriickten
Knoblauchzehen hinzufiigen.

5. 8-10 Minuten lang ungestdrt kchen lassen, bis sich eine
goldbraune Kruste bildet.
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6. Die Kartoffeln wenden, den gehackten Rosmarin hinzufigen
und weitere 5—7 Minuten knusprig braten.

7. Entfemen Sie die Knoblauchzehen. GroBziigig mit grobem
Meersalz bestreuen und hei servieren.

Lammkoteletts mit Knoblauch und Kriutern

(© 140-150 Min. - 2-3
Grillposition: Kontaktgrill
Platten: Geriffelte Grillplatten (Oben
& Unten)
Zutaten
8 Lammkoteletts (franzésisch geschnitten)
3E Olivenl
2 Iehen Knoblauch, gehackt
1E Frischer Rosmarin, gehackt
1E Frischer Thymian, gehackt
Salz und Pleffer
Zubereitung

1. In einer Schiissel Olivendl, Knoblauch, Rosmarin und
Thymian vermischen. Die Lammkoteletts hinzufiigen und
wenden, damit sie rundum mit der Marinade bedeckt sind.
Mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank marinieren lassen.

2. Die geriffelten Grillplatten einsetzen. Das Produkt in der
Position ,Kontaktgrill” auf 230 ©C vorheizen.

3. Die Koteletts aus der Marinade nehmen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Die Lammkoteletts auf der vorgeheizten unteren Platte
anordnen.

5. Schliefen Sie den oberen Deckel.

6. Insgesamt 3—4 Minuten grillen, um eine halb gare/

medium-rare (rosa) Garstufe zu erreichen. Wenn Sie sie

medium-well bevorzugen, garen Sie sie 5—6 Minuten lang.

Sofort servieren.

~



/\ WARNUNG! Stromschlaggefahr! Vor der Reinigung:
Ziehen Sie immer den Nefzstecker 6 aus der Steckdose.

/\ VORSICHT! Verbrennungsgefahr! Reinigen Sie das
Produkt nicht direkt nach dem Gebrauch. Lassen Sie das
Produkt zunichst abkihlen.

/\ HINWEIS! Gefahr von Produktschiiden! Tauchen Sie
die elektrischen Komponenten des Produkts nicht in Wasser
oder andere Flissigkeiten ein. Halten Sie das Produkt
niemals unter flieBendes Wasser.

B Achten Sie darauf, dass kein Wasser oder andere
Fliissigkeiten in das Innere des Geriits gelangen.

= Verwenden Sie keine schevernden oder aggressiven
Reinigungsmittel oder harte Bilrsten.

HINWEIS: Reinigen Sie das Produkt direkt nach dem Abkiihlen.
Sind die Speisereste erst einmal getrocknet, lassen sie sich nicht
mehr so leicht entfernen.

1 Verwenden Sie den Schaber 20, um Speisereste von den
Grillplatten 18/19 abzukratzen.

1 Verwenden Sie die gerade Seite des Schabers 20 fir die
glatte Oberfliiche der Grillplatten.

1 Verwenden Sie die gezackte Seite des Schabers 20 fir die
geriffelte Oberfliche der Grillplatten.

Teil Reinigungsmethode

®  Thermometer 21 und Halter fir das
Grillthermometer 7.

B Wischen Sie die AuBenseite
des Fishlers und den Halter des
Thermometers mit einem feuchten
Tuch ab.

B Geben Sie bei Bedarf ein mildes
Reinigungsmittel auf das Tuch.
Wischen Sie das Hauptgert
anschlieBend mit einem feuchten
Tuch ohne Reinigungsmittel ab.

B Der Fishler darf nicht in der
Spiilmaschine gereinigt oder in
Wasser getaucht werden.

Auffangschale 17
Thermometer 21

Teil Reinigungsmethode

Hauptgerdt 1 1 Reinigen Sie das Hauptgerdt 1 mit
einem feuchten Tuch.

I Geben Sie bei Bedarf ein mildes
Reinigungsmittel auf das Tuch.
Wischen Sie das Hauptgerit 1
anschlieBend mit einem feuchten
Tuch ohne Reinigungsmittel ab.

I Trocknen Sie das Houptgert 1
griindlich ab.

I Lassen Sie kein Wasser oder andere
Fliissigkeiten in das Innere des
Hauptgeriits 1 gelangen.

Grillplatte 18/19 | I Spiilen Sie die Teile mit Wasser und

Schaber 20 einem milden Reinigungsmittel ab.

= Sie kinnen diese Teile auch in der
Spiilmaschine reinigen.

Lagerung

/\ VORSICHT! Verbrennungsgefahr! Verstauen Sie das
Produkt nicht direkt nach dem Gebrauch. Lassen Sie das
Produkt zundichst abkihlen.

1 Reinigen Sie das Produkt vor der Lagerung.

1 Bewahren Sie das Produkt in der Originalverpackung auf,
wenn es nicht benutzt wird.

1 Lager Sie das Produkt an einem trockenen Ort und
auBerhalb der Reichweite von Kindern.
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Fehlerbehebung

Fehlermeldung auf dem Bildschirm | Beschreibung Problembeschreibung | Losung
Enl Err ! Obere Heizplatte 18/19 | Der Temperatursensor der | Riicksendung an das
funktioniert nicht. oberen Heizplatte 18/19 | Servicecenter.
ist nicht angeschlossen.
Err2 E-r 2 Uberhitzung der oberen | Die obere Heizplatte Riicksendung an das
Heizplatte 18/19. 18/19 hat aufgrund Servicecenter.
lingerer Nutzung die
Temperaturgrenze
iiberschritten.
En3 Er-rr 3 Untere Heizplatte 18/19 | Der Temperatursensor Riicksendung an das
funktioniert nicht. der unteren Heizplatte Servicecenter.
18/19 ist nicht
angeschlossen.
Errd ErrM Uberhitzung der unteren | Die untere Heizplatte Riicksendung an das
Heizplatte 18/19. 18/19 hat aufgrund Servicecenter.
lingerer Nutzung die
Temperaturgrenze
iberschritten.
Err5 ErqrrS Das Thermometer 21 Das Thermometer 21 Uberpriifen Sie, ob das
funktioniert nicht. ist nicht vollstiindig Thermometer 21 richtig
eingefihrt. eingefthrt ist.
Errund die obere | _ = | Die obere Heizplatte Das elektronische 1. TIiehen Sie den
Temperaturanzeige B 18/19 funktioniert nicht. | Steuerungssystem hat Netzstecker aus der
28 zeigt ,no" an. festgestellt, dass sich die Steckdose.
obere Heizplatte 18/19 | 2. Prifen Sie, ob die
nicht erwgrmt. Heizplatte 18/19
korrekt eingesetzt
isf.

3. Wenn das Problem
weiterhin besteht,
wenden Sie sich bitte
an das Servicecenter.
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Fehlermeldung auf dem Bildschirm | Beschreibung Problembeschreibung | Lésung
Err und die untere | _ Die untere Heizplatte Das elektronische 1. Iichen Sie den
Temperaturanzeige B _ 18/19 funktioniert nicht. | Steerungssystem hat Netzstecker aus der
28 zeigt ,no” an. T no festgestellt, dass sich die Steckdose.
untere Heizplotte 18/19 | 2. Prifen Sie, ob die
nicht erwirmt. Heizplatte 18/19
korrekt eingesetzt
ist.

3. Wenn das Problem
weiterhin besteht,
wenden Sie sich bitte
an das Servicecenter.

Entsorgung vor der Riickgabe Batterien oder Akkumulatoren, die

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen Materialien, die
Sie Gber die drtlichen Recyclingstellen entsorgen kinnen.

. Beachten Sie die Kennzeichnung der

LAY Verpackungsmaterialien bei der Abfalltrennung,

° diese sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Nummer (b) mit folgender Bedeutung: 1-7:
Kunststoffe/20—22: Papier und Pappe/80—98:
Verbundstoffe.

Maglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten
Produkts erfahren Sie bei Ihrer Gemeinde oder
Stadtverwaltung.

=

Geriit entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen Millfonne
bedeutet, dass dieses Gerdt am Ende der
Nutzungszeit nicht iber den Haushaltsmill entsorgt
werden darf. Das Gerit ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstofthdfen oder
Entsorgungshetrieben abzugeben. Zudem sind
Vertreiber von Elekiro- und Elektronikgeriten sowie
Vertreiber von Lebensmitteln zur Riicknahme
verpflichtet. LIDL bietet hnen Riickgabemaglichkeiten
direkt in den Filialen und Markten an. Riickgabe und
Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei. Beim Kauf eines
Neugeriites haben Sie das Recht, ein entsprechendes
Altgeriit unentgeltlich zuriickzugeben. Zusiitzlich
haben Sie die Maglichkeit, unabhiingig vom Kauf
eines Neugerites, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgerite abzugeben, die in keiner Abmessung grofier
als 25 cm sind. Bitte lischen Sie vor der Riickgabe
alle personenbezogenen Daten. Bitte entnehmen Sie

Pl

nicht vom Altgeriit umschlossen sind, sowie Lampen,
die zerstrungsfrei entnommen werden kénnen und
fiihren diese einer separaten Sammlung zu.

Garantie

Das Produkt wurde nach strengen Qualitditstichtlinien hergestellt
und vor der Auslieferung sorgfiiltig geprift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben Sie gegeniiber dem
Verkiiufer des Produkts gesetzliche Rechte. lhre gesetzlichen
Rechte werden in keiner Weise durch unsere unten aufgefihrte
Garantie eingeschrinkt.

Die Garantie fir dieses Produkt betriigt 3 Jahre ab Kaufdatum.
Die Garantiezeit beginnt mit dem Kaufdatum. Bewahren Sie den
Originalkautbeleg an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schiiden oder Mingel, die bereits zum Zeitpunkt des Kaufs
vorhanden sind, missen unverziiglich nach dem Auspacken des
Produkts gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren ab Kaufdatum einen
Material- oder Herstellungsfehler aufweisen, werden wir es —
nach unserer Wahl — kostenlos fiir Sie reparieren oder ersetzen.
Die Garantiezeit verlingert sich durch einen stattgegebenen
Gewiihrleistungsanspruch nicht. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt beschiidigt oder
unsachgemiif verwendet oder gewartet wurde.
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Die Garantie deckt Material- und Herstellungsfehler ab. Diese
Garantie erstreckt sich weder auf Produktteile, die normalem
Verschleifl unterliegen, und somit als VerschleiBteile gelten (z. B.
Batterien, Akkus, Schliuche, Farbpatronen), noch auf Schiiden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile aus Glas.

Abwicklung im Garantietall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anspruchs zu gewihrleisten,
beachten Sie die folgenden Hinweise:

Halten Sie den Originalkautheleg und die Artikelnummer
(IAN 540309_2510) als Nachweis fiir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem Typenschild, einer Gravur
auf dem Produkt, der Startseite der Bedienungsanleitung (unten
links) oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des
Produkis.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, wenden
Sie sich zundichst telefonisch oder per E-Mail an die unten
aufgefishrte Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde, kénnen Sie es
kostenlos an die thnen mitgeteilte Service-Anschrift zuriicksenden.
Stellen Sie sicher, dass Sie den Originalkaufbeleg (Kassenbon)
sowie eine kurze, schriftliche Beschreibung beilegen, in der

die Einzelheiten des Defekts und der Zeitpunkt des Aufiretens
dargelegt sind.

Service

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 1M1
E-Mail:  owim@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 447744
E-Mail:  owim@lidl.at
Service Belgien
Tél: 080012089
E-Mail:  owim@lidl.be
> Service Schweiz
Tel: 0800 56 44 33
E-Mail:  owim@lidl.ch

Cce
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