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Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

1

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been supervised/instructed and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach
of children under 8 years.

M The surfaces of the appliance will get hot.

2
3

Don't connect the appliance via a timer or remote control system.
If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,
its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.

® Don't immerse the appliance in liquid.

4

N o wn
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9
10

Don’t use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.
Leave a space of at least 50mm all round the appliance.
Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till
the flesh is opaque throughout.
Unplug the appliance when not in use.
Don't use the appliance for any purpose other than cooking food.
Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.
household use only

7 BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Wipe the grill plates with a damp cloth.



& PREPARATION
1 Check that the drip tray is fuilly pushed in — the rear should sit beneath both spillways.
2 Open the grill, wipe the grill plates with a little cooking oil or butter, then close it.
3¢ Don't use low fat spread - it may burn on to the grill.
& PREHEAT
3 Put the plug into the power socket.
4 The power light will glow as long as the appliance is connected to the electricity supply.
5 The thermostat light will glow when the appliance reaches working temperature.
6 It will then cycle on and off as the thermostat operates to maintain the temperature.
& FILL THE GRILL
7 When the thermostat light glows, open the grill.
8 Lay the food on the bottom grill plate with a spatula or tongs, not fingers.
9 Close the grill. The hinge is articulated to cope with thick or oddly shaped foods.
10 The grill plates should be roughly parallel, to avoid uneven cooking.
11 Wait till the food has cooked.
& REMOVE THE FOOD
12 Check it's cooked. If you're in doubt, cook it a bit more.
13 Remove the cooked food with wooden or plastic tools.
& FINISHED?
14 Unplug the appliance.
& MORE?
15 Put on the oven glove.
16 Slide the drip tray out from under the bottom plate.
17 Empty itinto a heatproof bowl.
18 Give it a wipe with kitchen paper.
19 Replace itin the rails under the front of the grill.
20 Push itin - the rear should sit beneath both spillways.
& GRIDDLE/BARBECUE
21 You may open the grill up for use as a griddle or barbecue.
22 To go to the griddle position:
23 Move the handle forward till the plates are less than 90 degrees apart
24 Press the release button, and hold it in
25 Pull the handle back, till the grill is fully open
26 Check that the front of the top plate doesn't catch on the end of the stabilisers
27 If it does, close it slightly, push the top of the plate with an oven glove, and open it again
28 Let the release button go
29 Lift the front of the grill, and flip the extendible feet out, to remove the slope from the
bottom grill plate.
30 To close the griddle, lift the handle till the plates are less than 90 degrees apart.
31 You can then close it fully, or open it again in grilling mode.
32 Lift the front of the grill, and rotate the extendible feet into the grill, to restore the slope to

the bottom grill plate.
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& CARE AND MAINTENANCE
33 Unplug the appliance and let it cool down before cleaning or storing away.
34 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
35 Use a paper towel moistened with a little cooking oil to remove stubborn stains.
36 Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of the dishwasher.
37 Don't use scourers, wire wool, or soap pads.
3¢ At the places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may
show signs of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and
electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted
municipal waste, but recovered, reused, or recycled.

cooking times & food safety

Use these times purely as a guide. They're for fresh or fully defrosted food. When cooking frozen
foods, add 2-3 minutes for seafood, and 3-6 minutes for meat and poultry, depending on the
thickness and density of the food.
When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

seafood min pork min
salmon fillet 3-4  chops, 12mm 5-6
sea bass fillet 3-5 gammon steak 5-6
halibut steak, 12-25mm 6-8 kebabs, 25mm cube 7-8
salmon steak, 12-25mm 6-8 sausages 6-8
swordfish steak, 12-25mm 6-9 tenderloin, 12mm 4-6
tuna steak, 12-25mm 6-8 sandwiches

kebabs, 25mm cube 4-6 cheese 2-3
prawn 12 ham (cooked) 5-6
scallops 4-6  snacks

beef calzone 8-9
fillet 5-7 hotdogs 2-3
loin steak 7-8  fruit

burger, 100g 7-8 apple, halve/slice 6-8
kebabs, 25mm cube 7-8 bananas, slice lengthwise 3-4
round steak 5-7 nectarines, halve/slice 3-5
sausages 6-8 peaches, halve/slice 3-5
sirloin 7-9  pineapple, slice 3-7
T-Bone 8-9 vegetables

lamb asparagus 3-4
kebabs, 25mm cube 7-8 aubergine, slice/cube 8-9
loin chops 4-6  onions, thin slice 5-6
chicken/turkey peppers, thin slice 6-8
chicken breast pieces 5-7 peppers, grill then skin 2-3
thighs (chicken) 5-7 whole peppers brushed with oil 8
turkey breast, sliced 3-4 potatoes, slice/cube 7-9



recipes

> = handful

45— =tablespoon (15ml)

5, — =teaspoon (5ml)

g=grams

ml = millilitres
smoked mackerel panini (serves 1)

2 cooked smoked mackerel fillets

3 slices wholewheat bread

4 cherry tomatoes, halved

1 8> watercress

dressing:

2 |5— creme fraiche

2 5 — lemon zest, grated

2> 5 —lemon juice

1 5 — black pepper
Mix the dressing in a bowl. Refrigerate for 2 hours. Flake the mackerel on a slice of bread, top
with tomatoes and watercress, then add the other slice. Grill for 2-3 minutes. Sprinkle the
dressing over the food.
recipes are available on our website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077



Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Gerat an Dritte abgeben, geben
Sie auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat
einschalten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter
sowie von Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die
Handhabung erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und
ihnen die damit verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder
sollten nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und
Instandhaltung des Gerats darf nicht von Kindern durchgefiihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBer
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

A\ Die Oberflache des Geréts erhitzt sich.

2 SchlieBBen Sie das Gerat nicht tGber einen Timer oder iber
Fernsteuerung an.

3 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefédhrdung

auszuschlieBen.
® Tauchen Sie das Gerét nicht in Flussigkeiten.
4 Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhdngen).
5 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
6 Lassen Sie um das Gerat herum mindestens einen Abstand von 50mm.
7 Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils
der Saft abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist
8 Wenn Sie das Gerat nicht benutzen, ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose.
9 Gerat keinesfalls flr irgendwelche anderen Zwecke als zur Zubereitung von Nahrung
verwenden.
10 Benutzen Sie das Gerét keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.
nur fiir den Gebrauch im Haushalt geeignet
'Er VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.
& ZUBEREITUNG
1 Vergewissern Sie sich, dass die Auffangschale vollstandig eingesetzt ist - das hintere Ende
sollte sich unter den beiden Abtropfrinnen befinden.
2 Offnen Sie den Grill, wischen Sie die Platten mit etwas Speisedl oder Butter ab, danach
schlieen sie ihn.
3¢ Keine fettarme Butter oder Margarine verwenden - sie kdnnten am Grill anbrennen.

6



Zeichnungen 4 Grillplatten 9 Stiitzen
1 Funktion Grillen von 5 An-/Aus-Lampe (rot) 10 FuB
beiden Seiten/ Panini 6 Thermostatlampe (griin) 11 Abtropfrinnen
2 Funktion Braten/ Grillen 7 Auffangschale
3 Griff 8 Entriegelungsschalter

& VORWARMEN
3 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.
4 Die Kontroll-Lampe leuchtet, solange das Geréat an die Stromversorgung angeschlossen ist.
5 Die Thermostatlampe schaltet sich ein, wenn das Gerét die Betriebstemperatur erreicht hat.
6 Sie wird dann in bestimmten Intervallen wieder angehen, um die Temperatur zu halten.
& BEFULLEN SIE DEN GRILL
7 Offnen Sie den Grill, sobald die Thermostatlampe aufleuchtet.
8 Legen Sie die Speisen mit einer Pfannenwender oder einer Zange, nicht mit den Fingern, auf
die untere Platte.
9 SchlieBen Sie den Grill. Das Scharnier ist beweglich, um sich auch dickeren oder
auflergewohnlich geformten Speisen anzupassen.
10 Die Platten sollten in etwa parallel sein, um ungleichméBiges Garen zu vermeiden.
11 Warten Sie bis das Essen gar ist.
& HERAUSNEHMEN DER NAHRUNG
12 Priifen Sie ob diese gar ist. Im Zweifelsfall nochmals hineingeben und noch etwas langer
garen lassen.
13 Verwenden Sie zum Herausnehmen der Nahrung Grillbesteck aus Holz oder Plastik.
@ FERTIG?
14 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.
& NOCH MEHR ZUZUBEREITEN?
15 Benutzen Sie einen Topfhandschuh.
16 Ziehen Sie die Auffangschale unter der Platte hervor.
17 Leeren Sie sie liber einem hitzebestdndigen Behalter aus.
18 Wischen Sie sie mit Kiichenrolle aus.
19 Setzen Sie sie wieder auf die Schienen an der Vorderseite des Grills ein.
20 Schieben Sie die Schale unter den Grill - das hintere Ende sollte sich unter den beiden
Abtropfrinnen befinden.
& BRAT-/ GRILLPLATTE
21 Wenn Sie den Kontaktgrill 6ffnen, kdnnen Sie ihn sowohl als Brat- oder Grillplatte
verwenden.
22 Zum normalen Braten/ Grillen:
23 Heben Sie die obere Platte mithilfe des Griffs so hoch, dass beide Platten fast einen rechten
Winkel bilden.
24 Halten Sie den Entriegelungsschalter gedriickt.
25 Um den Grill vollstandig zu 6ffnen, klappen Sie nun mithilfe des Griffs die Platten
auseinander.
26 Vergewissern Sie sich, dass die obere Platte nicht mit den Stiitzen in Berlihrung kommt.
27 Beriihren sich Platte und Stiitzen, klappen Sie die Platte leicht zu, verschieben Sie sie mit
dem Topfhandschuh und 6ffnen Sie sie wieder.
28 Lassen Sie den Entriegelungsschalter los.
29 Heben Sie den vorderen Teil des Grills hoch und ziehen Sie die ausziehbaren Fue heraus,
damit die untere Grillplatte gerade steht.
30 Um den Grill zu schlieBBen, positionieren Sie mithilfe des Griffs die beiden Platten so, dass sie
sich in etwa in einem rechtem Winkel befinden. &
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31 AnschlieBend kénnen Sie den Grill ganz schlieBen oder ihn unter Verwendung der Grill-
Funktion wieder 6ffnen.
32 Heben Sie den vorderen Teil des Grills hoch und drehen Sie die ausziehbaren FiiRe zuriick in
den Grill, damit die Auflageflache wieder leicht angewinkelt ist.
& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG
33 Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerat abkiihlen bevor Sie es saubern oder
wegraumen.
34 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.
35 Verwenden Sie ein mit etwas Speisedl angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnackige
Flecken zu entfernen.
36 Auffangschale in warmem Spulwasser oder im oberen Fach der Splilmaschine spiilen.
37 Keinesfalls Topfkratzer, Scheuerschwamme oder Stahlwolle verwenden.
3¢ An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich berihren, kdnnen die antihaft-
beschichteten Oberflichen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein
Schonheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.
UMWELTSCHUTZ
Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.
Rezepte
> = Hand voll
J5— =Essloffel (15ml)
S5, — =Teeloffel (5ml)
g=Gramm
ml = Milliliter
Panini belegt mit gerdaucherter Makrele (1 Portion)
2 gerducherte Makrelenfilets
3 Scheiben Vollkornbrot
4 Cherrytomaten, halbiert
1 &> Brunnenkresse
Dressing
2 |5— Créme fraiche
Y2 5 — geriebene Zitronenschale
¥» 5, — Zitronensaft
1 5— schwarzer Pfeffer
Rihren Sie das Dressing in einer Schiissel an. Stellen Sie es 2 Stunden kalt. Verteilen Sie kleine
Stiicke der Makrele auf einer Scheibe Brot, geben Sie Tomaten und Brunnenkresse dazu und
legen Sie die zweite Scheibe Brot darauf. Grillen Sie diese 2-3 Minuten lang. Trdufeln Sie das
Dressing dartiber.
Rezepte finden Sie auf unserer Website:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077



GARZEITEN & LEBENSMITTELSICHERHEIT
Verwenden Sie diese Zeiten rein als Richtlinie. Diese beziehen sich auf frische oder vollig
entfrostete Nahrung, die auf mittlerer Temperaturstufe gegrillt wird. Fligen Sie beim Garen
gefrorener Nahrungsmittel 2-3 Minuten fiir Meeresfriichte und 3-6 Minuten fir Fleisch und
Geflligel, abhéngig von der Dicke und Dichte der Nahrung, hinzu.
Beim Garen vorverpackter Nahrungsmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem
Etikett zu befolgen.

Meeresfriichte min Schweinefleisch min
Lachsfilet 3-4 Kotelett, 12 mm 5-6
Wolfsbarsch 3-5 Schinkensteak 5-6
Heilbuttschnitte, 12-25 mm 6-8 Schaschlik, 25 mm groRRe Wiirfel 7-8
Lachsschnitte, 12-25 mm 6-8 Wirstchen 6-8
Schwertfischschnitte, 12-25 mm 6-9 Lendenstick, 12 mm 4-6
Thunfischsteak, 12-25 mm 6-8 Sandwiches

Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 4-6 Kase 2-3
Garnelen 1-2  Schinken (gekocht) 5-6
Jakobsmuscheln 4-6  Snacks

Rindfleisch Calzone 8-9
Filet 5-7 HotDogs 2-3
Lendensteak 7-8 Obst

Hacksteak/Frikadelle, 100g 7-8  Apfel, Hilfte/Scheibe 6-8
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8 Bananen, der Lédnge nach halbiert 3-4
Round Steak 5-7 Nektarinen, Halfte/Scheibe 3-5
Wirstchen 6-8 Pfirsiche, Halfte/Scheibe 3-5
Sirloin Steak 7-9  Ananas, Scheibe 3-7
T-Bone Steak 8-9 Gemiise

Lamm Spargel 3-4
Schaschlik, 25 mm grof3e Wiirfel 7-8  Auberginen, Scheibe / Wiirfel 8-9
Lendenkoteletts 4-6 Zwiebeln, diinne Scheibe 5-6
Huhn/Pute Paprika, diinne Scheibe 6-8
Huhnerbruststiicke 5-7 Paprika (erst grillen, dann hduten) 2-3
Schenkel (Huhn) 5-7 Ganze Paprikaschoten, mit Ol bepinselt 8
Putenbrust, in Scheiben geschnitten 3-4  Kartoffeln, Scheibe / Wiirfel 7-9



Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.
PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des
risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de
8 ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors
de portée des enfants de moins de 8 ans.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

2 Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un
systeme de télécommande.

3 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le
fabricant, un de ses techniciens agréés ou une personne

également qualifiée, pour éviter tout danger.
® Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.
4 Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par
exemple, des rideaux).
5 Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.
Laissez un espace libre d’au moins 50 mm autour de l'appareil.
7 Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que
le jus soit clair. Cuisinez le poisson jusqu’a ce que la chair soit opaque.
8 Débranchez |'appareil quand vous ne |'utilisez pas.
9 Utilisez I'appareil uniquement pour cuisiner de la nourriture.
10 N'utilisez pas I'appareil il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
pour un usage domestique uniquement
ﬁr AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.
& PREPARATION
1 Vérifiez que le bac récepteur est entierement inséré - la partie arriére doit étre située en
dessous des deux canaux d'évacuation.
2 Ouvrez le gril, graissez les plaques du gril avec un peu de beurre ou d’huile de cuisine, puis
fermez-le.
3¢ N'utilisez pas de margarine pauvre en matiéres grasses; cela risque de braler dans le gril.
& PRECHAUFFEZ
3 Mettez la fiche dans la prise de courant.
4 Le voyant d'alimentation restera allumé tant que l'appareil sera connecté au réseau
électrique.

[}
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schémas 5 voyant d'alimentation (rouge) 10 pied 3
1 mode gril/panini 6 voyant de thermostat (vert) 11 canaux d’évacuation @)
2 mode plaque/barbecue 7 bac récepteur o
3 poignée 8 bouton de déblocage ()]
4 plaques de cuisson 9 stabilisateurs o

5 Le voyant du thermostat s'allume lorsque l'appareil atteint la température de
fonctionnement.
6 Le voyant s'allumera et s'éteindra en fonction de l'opération du thermostat pour maintenir la
température.
& REMPLISSEZ LE GRILL
7 Lorsque le voyant du thermostat s'allume, ouvrez le gril.
8 Placez les aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les
doigts.
9 Fermez le grill. La charniére est articulée pour s'adapter a des aliments épais ou de forme
bizarre.
10 Les plaques de cuisson du gril doivent étre paralléles pour permettre une cuisson homogeéne.
11 Attendez jusqu’a ce que les aliments soient cuits.
& RETIRER LES ALIMENTS
12 Vérifiez que c'est cuit. Si vous en doutez, faites cuire un peu plus longtemps.
13 Enlevez les aliments cuits avec des outils en bois ou en plastique.
@ TERMINE ?
14 Débranchez I'appareil.
& PLUS?
15 Enfilez le gant de cuisine.
16 Faites sortir le bac récepteur du dessous de la plaque inférieure.
17 Videz-le dans un récipient résistant a la chaleur.
18 Nettoyez le bac récepteur avec du papier cuisine.
19 Replacez-le dans les rails situés sous la partie frontale du gril.
20 Poussez le bac a sa place - la partie arriére doit étre située en dessous des deux canaux
d'évacuation.
& PLAQUE /BARBECUE
21 Vous pouvez ouvrir le gril pour l'utiliser comme une plaque ou un barbecue.
22 Pour placer le gril en position de plaque :
23 Poussez la poignée vers I'avant jusqu’a ce que les plaques soient distantes 'une de l'autre de
moins de 90 degrés
24 Appuyez sur le bouton de déblocage et maintenez-le enfoncé
25 Tirez la poignée vers l'arriere jusqu'a ce que le gril soit totalement ouvert
26 Vérifiez que la partie avant de la plaque supérieure ne chevauche pas I'extrémité des
stabilisateurs
27 Sicest le cas, fermez le grill Iégeérement, poussez la partie supérieure de la plaque avec un
gant de cuisine et ouvrez-la a nouveau
28 Lachez le bouton de déblocage.
29 Soulevez la partie frontale du gril et dépliez le pied extensible afin d’éliminer toute
inclinaison de la plaque inférieure du gril.
30 Pour fermer la plaque, soulevez la poignée jusqu’a ce que les plaques soient séparées 'une
de l'autre de moins de 90 degrés.
31 Vous pouvez ensuite la fermer complétement ou I'ouvrir de nouveau en mode gril.
32 Soulevez la partie frontale du gril et faites pivoter le pied extensible dans le gril afin de
rétablir I'inclinaison de la plaque inférieure du gril. &
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& SOINS ET ENTRETIEN
33 Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer ou de le ranger.
34 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.
35 Utilisez une serviette en papier humectée d'un peu d’'huile de cuisine pour enlever les taches
incrustées.
36 Lavez le bac récepteur dans de I'eau chaude savonneuse ou sur le plateau supérieur du
lave-vaisselle.
37 N'utilisez pas de tampon a récurer, de laine d'acier ou de carrés de savon.
3¢ La surface anti-adhésive peut avoir des marques d’usure aux endroits ou I'élément supérieur
et I'élément inférieur se touchent. Ceci n'est que cosmétique et na pas d'effet sur le
fonctionnement du gril.
PROTECTION ENVIRONNEMENTALE
Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire 'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
recettes
45— = cuillére a soupe (15ml)
5, — =cuillére a café (5ml)
g=grammes
ml = millilitres
> = poignée
panini au maquereau fumé (pour 1 personne)
2 filets de maquereau fumé cuits
3 tranches de pain intégral
4 tomates cherry, coupées en deux
1> cresson
sauce:
2 |5 — creme fraiche
Y2 5, — zeste de citron, rapé
Y2 5, — jus decitron
1 5— poivre noir
Mélanger la sauce dans un récipient. Laisser au réfrigérateur pendant 2 heures. Emietter le
maquereau sur un tranche de pain, couvrir avec les tomates et le cresson, puis ajouter l'autre
tranche de pain. Griller pendant 2-3 minutes. Verser la sauce sur la préparation.
des recettes sont disponibles sur notre site Web:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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temps de cuisson et sécurité alimentaire
Utilisez ces temps de cuisson simplement pour vous guider. Elles sont valables pour les aliments
frais ou complétement décongelés. Pour la cuisson des aliments congelés, ajoutez 2 a 3 minutes
pour les fruits de mer et 3 a 6 minutes pour la viande et la volaille, selon I'épaisseur et la densité

des aliments.

Lorsque vous cuisez des aliments préemballés, suivez les instructions sur I'emballage ou

I'étiquette.

fruits de mer

filet de saumon

filet de bar (loup)

darne de flétan, 12-25 mm
darne de saumon, 12-25 mm
darne d’espadon, 12-25 mm
darne de thon, 12-25 mm
brochettes, cubes de 25 mm
crevettes roses

coquilles St Jacques

agneau

brochettes, cubes de 25 mm 7-8
cotes premieres
poulet/dinde

morceaux de poitrine de poulet
cuisses (poulet)

poitrine de dinde, en tranches
snacks

calzone (pizza soufflée)

hot dogs

fruits

pommes, demi/tranche

bananes, tranches dans la longueur

nectarines, demi/tranche 3-5
péches, demi/tranche
ananas, tranche

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

4-6

5-7

5-7

3-4

8-9
2-3

6-8
3-4

3-5
3-7

boeuf

filet

aloyau

hamburger, 100 g

brochettes, cubes de 25 mm 7-8
bifteck (tranche)

saucisses

faux filet

T-Bone (steak a l'os)

porc

cotelettes, 12 mm

tranche de jambon salé/fumé
brochettes, cubes de 25 mm 7-8
saucisses

filet, 12 mm

légumes

asperges

aubergines, tranche/cube
oignons, fines tranches
poivrons, fines tranches
poivrons, grillés puis pelés
poivrons entiers brossés a I'huile

pommes de terre, tranche/cube 7-9

sandwiches
fromage
jambon (cuit)
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min
5-7
7-8
7-8

5-7
6-8
7-9
8-9

5-6
5-6

6-8
4-6

3-4
8-9
5-6
6-8
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en
ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en
verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of
kennis hebben, indien zij onder toezicht staan of goed
geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mag niet door kinderen uitgevoerd
worden, tenzij ze ouder dan 8 zijn en onder toezicht staan. Houd
het apparaat en de kabel buiten het bereik van kinderen van
jonger dan 8 jaar.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

2 Sluit het apparaat niet via een timer- of een
afstandsbedieningsysteem aan.

3 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een
technicus of een ander deskundige persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
® Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.
4 Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
5 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
6 Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.
7 Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap
dat eruit loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.
8 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact als hij niet wordt gebruikt.
9 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan het grillen van etenswaren.
10 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
ﬁr VOOR HET EERSTE GEBRUIK
Neem de grillplaten af met een vochtige doek
& VOORBEREIDING
1 Controleer of het drupbakje volledig is ingeschoven - de achterkant zou zich onder beide
afvoerkanalen moeten bevinden.
2 Open de grill, bestrijk de grillplaten met een beetje olie of boter en doe de grill weer dicht.
3¢ Gebruik geen halvarine - dit verbrandt op de grill.
& VOORVERWARMEN
3 Steek de stekker in het stopcontact.
4 Het stroomlampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het elektriciteitsnet.
5 Het thermostaatlampje zal oplichten als het apparaat de juiste temperatuur heeft bereikt.
6 Vervolgens zal het aan- en uitgaan terwijl de thermostaat de temperatuur in stand houdt.
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afbeeldingen 5 stroomlampje (rood) 10 voet

1 grill-/paninistand 6 thermostaatlampje (groen) 11 afvoerkanalen
2 bakplaat-/barbecuestand 7 drupbakje

3 handvat 8 ontgrendelingsknop

4 grillplaten 9 stabilisatoren

& DE GRILL BELEGGEN
7 Wanneer het thermostaatlampje oplicht, kun je de grill openen.
8 Leg de etenswaren op de onderste grilplaat. Gebruik hiervoor een spatel of een tang, niet uw
handen.
9 Doe de grill weer dicht. Het scharnier past zich automatisch aan de dikte en vorm van de
etenswaren aan.
10 De grillplaten moeten ongeveer parallel staan om ongelijkmatige resultaten te voorkomen.
11 Wacht tot de etenswaren gaar zijn.
& ETENSWAREN VAN DE GRILL HALEN
12 Controleer of de etenswaren gaar zijn. Gril bij twijfel een beetje langer.
13 Verwijder de etenswaren met houten of plastic keukengerei.
& KLAAR?
14 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
& NOG MEER GRILLEN?
15 Trek de ovenwant aan.
16 Schuif het drupbakje onder de onderste plaat vandaan.
17 Leeg hetin een hittebestendige schaal.
18 Veeg het schoon met keukenpapier.
19 Plaats het terug aan de voorzijde van de grill.
20 Duw het naar voren - de achterkant zou zich onder beide afvoerkanalen moeten bevinden.
& BAKPLAAT/BARBECUE
21 U kunt de grill openen om deze als een bakplaat of barbecue te gebruiken.
22 Om naar de bakplaat-positie te gaan:
23 Beweeg het handvat naar beneden totdat de platen minder dan 90 graden van elkaar staan.
24 Druk de ontgrendelingsknop in en houd deze ingedrukt
25 Beweeg het handvat naar achteren totdat de grill helemaal geopend is.
26 Controleer of de voorzijde van de bovenplaat de uiteinden van de stabilisatoren niet
aanraken.
27 Indien dit wel het geval is, sluit u de grill, drukt u op de bovenkant van de plaat met een
ovenwant en opent u de grill vervolgens weer.
28 Laat de ontgrendelingsknop los.
29 Til de voorkant van de grill op en draai de uitschuifbare voet uit om de helling van de
onderste grillplaat te verwijderen.
30 Om de bakplaat te sluiten, tilt u het handvat omhoog totdat de platen zich minder dan 90
graden van elkaar bevinden.
31 U kunt het volledig sluiten, of opnieuw openen in de grillstand.
32 Til de voorkant van de grill op en draai de uitschuifbare voet in de grill om de helling van de
onderste grillplaat te herstellen.
& ZORG EN ONDERHOUD
33 Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen voor u het
schoonmaakt en opbergt.
34 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.
35 Gebruik keukenpapier met wat olie voor het verwijderen van hardnekkige vlekken.
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36 Was het drupbakje af in warm water met afwasmiddel of in het bovenste rek van de
vaatwasmachine.

37 Gebruik geen schuursponsjes of staalwol.

3¢ Op plaatsen waar de bovenste plaat in contact komt met de onderste plaat, kan de
antiaanbaklaag tekenen van slijtage vertonen. Dit is puur cosmetisch, en zal de werking van
de grill niet beinvlioeden.

MILIEUBESCHERMING
Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en

elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden

weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,

opnieuw gebruikt of gerecycled.

receptjes

45— =soeplepel/eetlepel (15ml)

5, — =theelepel (5ml)

g=gram
ml = milliliter
> = handenvol

panini met gerookte makreel (voor 1 persoon)

2 gerookte makreelfilet

3 sneetjes volkorenbrood

4 gehalveerde kerstomaatjes

1 &> waterkers

saus:

2 J5— zure room

Y2 5, — citroenschil, geraspt

Y2 5, — citroensap

1 5 — zwarte peper

Meng de saus in een kom. Koel gedurende 2 uur. Spreid de makreel uit op een sneetje brood,

leg de tomaat en waterkers erop en voeg de andere snee brood toe. Laat 2-3 minuten grillen.

Doe wat saus erover.

u vindt recepten op onze website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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kooktijden & voedselveiligheid
Deze kooktijden kunnen enkel als aanwijzing beschouwd worden en gelden voor verse of
volledig ontdooide etenswaren. Voeg bij bevroren etenswaren 2-3 minuten toe voor vis en

schaaldieren en 3-6 minuten voor vlees en gevogelte, afhankelijk van de dikte en dichtheid van

de etenswaren.

Volg voor het grillen van voorverpakte etenswaren de aanwijzingen op de verpakking of het

etiket.

vis, schaal- en schelpdieren min varkensvlees min
zalmfilet 3-4 ribkarbonade, 1,2 cm 5-6
zeebaarsfilet 3-5 gerookte ham 5-6
heilbotmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8
zalmmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 worst 6-8
zwaardvismoot, 1,2-2,5 cm 6-9 varkenshaas, 1,2 cm 4-6
tonijnmoot, 1,2-2,5 cm 6-8 belegde broodjes

kebab, in blokjes van 2,5 cm 4-6 kaas 2-3
garnalen 1-2 ham (gekookt) 5-6
mantel- en kamschelpen 4-6 snacks

rundvlees dubbelgevouwen pizza 8-9
runderfilet 5-7 hotdog 2-3
ossehaas 7-8  fruit

burgers, 100 g 7-8 appel, halve/in plakjes 6-8
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 banaan, in de lengte gesneden 3-4
kogelbiefstuk 5-7 nectarine, halve/in plakjes 3-5
worst 6-8 perzik, halve/in plakjes 3-5
entrecote 7-9 ananas, in plakken 3-7
T-bone 8-9 groenten

lamsvlees asperge 3-4
kebab, in blokjes van 2,5 cm 7-8 aubergine, in plakjes/blokjes 8-9
karbonade 4-6  ui,dun gesneden 5-6
kip/kalkoen paprika, in dunne plakjes 6-8
kipfilet 5-7 paprika, gegrild daarna ontveld 2-3
poten (kip) 5-7 paprika, heel en bestreken met olie 8
kalkoenfilet, gesneden 3-4 aardappel, in plakjes/blokjes 7-9
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.
NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza e in particolare quanto segue:

1 Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o
senza esperienza e conoscenza a condizione che vengano
controllate/istruite e capiscano i pericoli in cui si puo incorrere. |
bambini non devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione da parte dell'utente non devono essere effettuate
da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un
adulto. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

2 Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timero a
controllo a distanza.

3 Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo

agente di servizio, per evitare pericoli.
® Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.
4 Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.
Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.
Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i
liquidi che fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando &€ completamente
opaco all'interno.
8 Staccare la spina dalla presa di corrente quando non state utilizzando I'apparecchio.
9 Non utilizzare I'apparecchio se non per la cottura di cibi.
10 Non usare l'apparecchio se &€ danneggiato o funziona male.
solo per uso domestico
ﬁr PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.
& PREPARAZIONE
1 Controllare che il vassoio raccogli grasso sia completamente inserito - la parte posteriore
deve trovarsi sotto i fori di scolo.
2 Aprireil grill, ungere leggermente le piastre con un po’ d'olio da cucina o con un po6 di burro,
poi chiuderlo.
3¢ Non spalmare prodotti ipocalorici poiché potrebbero bruciare sul grill.
& PRERISCALDAMENTO
3 Inserire la spina nella presa di corrente.
4 La spia di "acceso" restera illuminata fino a quando il dispositivo restera collegato
all'alimentazione elettrica.
5 Quando viene raggiunta la temperatura di funzionamento si accende la spia del termostato.

N o v
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immagini 5 spia di accensione (rossa) 10 piedini

1 modalita griglia/panini 6 spia del termostato (verde) 11 fori di scolo
2 modalita piastra/barbecue 7 vassoio raccogli grasso

3 manico 8 pulsante di rilascio

4 piastre di cottura 9 stabilizzatori

6 La spia luminosa poi si accendera e si spegnera ciclicamente perché il termostato funziona
per mantenere la temperatura selezionata.
& COME RIEMPIRE IL GRILL
7 Aprire il grill quando la spia del termostato si illumina.
8 Posizionare il cibo sulla piastra inferiore del grill utilizzando una spatola o una pinza, non le
dita.
9 Chiudere il grill. La cerniera e studiata per potere cuocere cibi con spessore alto o di forma
insolita.
10 Per ottenere una cottura uniforme, le piastre di cottura devono essere pressappoco parallele.
11 Attendere fino alla completa cottura del cibo.
& PERRIMUOVERE IL CIBO
12 Controllare che sia cotto. In caso di dubbio, continuare ancora un po’ la cottura.
13 Rimuovere il cibo cotto con utensili in legno o plastica.
& FINITO?
14 Staccare la spina dalla presa di corrente.
& ANCORA?
15 Indossare il guanto da forno.
16 Estrarre il vassoio raccogli grasso da sotto la parte inferiore della piastra.
17 Svuotarlo in una ciotola termo-resistente.
18 Pulirlo con carta da cucina.
19 Riposizionarlo sulle guide sotto la parte frontale della griglia.
20 Spingerlo all'interno - la parte posteriore deve trovarsi sotto entrambi i fori di scolo.
& PIASTRA/BARBECUE
21 Potete aprire la griglia per utilizzarla come piastra o barbecue.
22 Per andare alla posizione piastra:
23 Muovere il manico in avanti fino a quando le piastre saranno a meno di 90 gradi di distanza.
24 Premere il pulsante di rilascio e tenerlo premuto.
25 Tirare di nuovo il manico, fino a quando la griglia é tutta aperta.
26 Verificare che la parte frontale della piastra superiore non si impigli sull'estremita degli
stabilizzatori.
27 In tal caso, chiuderla delicatamente, spingere la parte superiore della piastra con un guanto
da forno e aprirla di nuovo.
28 Lasciare andare il pulsante di rilascio.
29 Sollevare la parte frontale della griglia e fare uscire i piedini estraibili, per eliminare
I'inclinazione della piastra inferiore della griglia.
30 Per chiudere la piastra, sollevare il manico fino a quando le piastre saranno a meno di 90
gradi di distanza.
31 A questo punto, potete chiuderla completamente o riaprirla in modalita griglia.
32 Sollevare la parte frontale della griglia e ruotare i piedini estraibili nella griglia per ristabilire
I'inclinazione della piastra inferiore della griglia.
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& CURA E MANUTENZIONE
33 Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che I'apparecchio si raffreddi prima di
pulirlo o di metterlo via.
34 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.
35 Usare un fazzolettino di carta inumidito con un po’ d'olio da cucina per rimuovere le macchie
piu ostinate.
36 Lavare il vassoio raccogli grasso in acqua tiepida con sapone, oppure ponendolo nel ripiano
superiore della lavastoviglie.
37 Non utilizzare pagliette, lana d'acciaio o pagliette saponate.
3¢ Nei punti in cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti
possono presentare segni d'usura. Si tratta di un aspetto puramente estetico che non
interessera il funzionamento del grill.
PROTEZIONE AMBIENTALE
Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
ricetta
45— = cucchiaio (15ml)
5, — = cucchiaino di passata (5ml)
g=grammi
ml = millilitri
> = manciata
pane con sgombro affumicato (1 porzione)
2 filetti di sgombro affumicato cotti
3 fette di pane integrale
4 pomodori ciliegia, tagliati a meta
1 &> crescione
condimento:
2 J5— panna fresca
Y2 5, — scorza dilimone, grattugiata
Y2 5— succo dilimone
1 5— pepe nero
Mescolare il condimento in una ciotola. Mettere in frigo per 2 ore. Spezzettare lo sgombro su
una fetta di pane, ricoprire con pomodori e crescione, poi aggiungere l'altra fetta. Grigliare per
2-3 minuti. Versare il condimento sul cibo.
le ricette sono disponibili sul nostro sito:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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tempi di cottura e sicurezza dei cibi
Usare i tempi di cottura suggeriti solo come guida. Si riferiscono a cibi freschi o completamente
scongelati. Nel cuocere cibi congelati, aggiungere 2-3 minuti per i frutti di mare, e 3-6 minuti per
le carni e il pollame, secondo lo spessore e la densita del cibo.

Nel cuocere cibi confezionati, seguire le istruzioni riportate sulla confezione o sull'etichetta.

frutti di mare

filetto di salmone

filetto di sciarrano

braciola di halibut, 12-25 mm
braciola di salmone, 12-25 mm
braciola di pesce spada, 12-25 mm
braciola di tonno, 12-25 mm
kebab, cubetti di 25 mm
gamberetti

canestrelli

pollo/tacchino

petto di pollo a pezzi

cosce (di pollo)

petto di tacchino, a fette
frutta

mele, mezze/a fette

banane, affettate in lungo
mandarini, mezzi/a fette
pesche, mezze/a fette
ananas, a fette

sandwich

formaggio

prosciutto (cotto)

snack

calzone

hot dog

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
5-7
3-4

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

2-3
5-6

8-9
2-3

manzo
filetto

bistecca nella lombata
hamburger, 100 g

kebab, cubetti di 25 mm
bistecca rotonda

salsicce

lombata di manzo

bistecca con l'osso

maiale

braciole, 12 mm

bistecca nella coscia

kebab, cubetti di 25 mm
salsicce

filetto, 12 mm

agnello

kebab, cubetti di 25 mm
braciole nella lombata

verdure

asparagi

melanzane, a fette/cubetti
cipolle, a fette sottili

peperoni, a fette sottili
peperoni, alla griglia e sbucciati
peperoni interi spennellati d'olio
patate, a fette/cubetti
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y
por personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin
experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o
guiadas por otra persona y comprendan los posibles riesgos. Los
nifos no deben jugar con el aparato. Los nifos solo deben
realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8
anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y
el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afos.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

2 No conecte el aparato por medio de temporizador o de un
sistema de control remoto.

3 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el

fabricante o su agente de servicio, para evitar peligro.
® No sumerja el aparato en liquidos.
4 No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
5 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
6 Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.
7 Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los
jugos. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.
8 Cuando no lo use, desenchufe el aparato.
9 No use el aparato para cualquier otro propdsito que no sea cocinar comida.
10 No use el aparato si esta dafiado o si no funciona bien.
solo para uso doméstico
ﬁr ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie las placas de coccién con un pafo humedo.
& PREPARACION
1 Compruebe que la bandeja de goteo esta completamente insertada: la parte trasera debe
descansar bajo ambos canales de evacuacion.
2 Abra la parrilla, aplique un poco de aceite de cocinar o mantequilla a las placas de coccién, y
entonces ciérrela.
3¢ No use productos de cocina bajos en grasa, puede que se quemen en la parrilla.
& PRECALENTAR
3 Enchufe el aparato a la corriente.
4 Laluz de encendido brillara mientras el aparato esté conectado a la red eléctrica.
5 Laluz del termostato se iluminara cuando el aparato alcance la temperatura de trabajo.
6 Entonces empezara a encenderse y apagarse ya que el termostato estard trabajando para
mantener la temperatura.
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ilustraciones 5 luz de encendido (roja) 10 pie

1 modo grill/panini 6 luz del termostato (verde) 11 canales de evacuacion
2 modo parrilla/barbacoa 7 bandeja de goteo

3 asa 8 boton de apertura

4 placas de coccion 9 estabilizadores

& LLENAR LA PARRILLA
7 Cuando se ilumine la luz del termostato, abra la unidad.
8 Coloque la comida en la parrilla inferior con una espatula o pinzas de cocina y no con los
dedos.
9 Cierre la parrilla. Las bisagras estan articuladas para admitir alimentos gruesos o de formas
que no sean uniformes.
10 Las placas de la parrilla deberan estar mas o menos paralelas, para evitar una coccion
desigual.
11 Espere hasta que los alimentos estén cocinados.
& RETIRAR LOS ALIMENTOS
12 Compruebe que estd bien cocinada. Si tiene alguna duda, cocinela un poco mas.
13 Retire los alimentos cocinados con espatulas de plastico o madera.
& ;HATERMINADO?
14 Desenchufe el aparato.
@ ;MAS?
15 Péngase el guante de horno.
16 Extraiga la bandeja de goteo de debajo de la placa inferior.
17 Vaciela en un bol resistente al calor.
18 Limpiela con papel de cocina.
19 Vuelva a colocarla en los railes bajo el frontal de la unidad.
20 Insértela: la parte trasera debe descansar bajo ambos canales de evacuacion.
& PARRILLA/BARBACOA
21 Puede abrir la unidad para utilizarla como una parrilla o barbacoa.
22 Instrucciones para usar como parrilla:
23 Desplace el asa hacia delante hasta que las placas de coccidn estén separadas menos de 90
grados.
24 Presione el botén de apertura y manténgalo presionado.
25 Tire del asa hacia atras hasta que la unidad esté completamente abierta.
26 Compruebe que el frontal de la placa superior no quede enganchado con el extremo final de
los estabilizadores.
27 Silo hace, cierre la unidad ligeramente, empuje la parte superior de la placa con un guante
de horno y dbrala de nuevo.
28 Suelte el boton de apertura.
29 Levante el frontal de la unidad y tire hacia fuera del pie extensible para eliminar la inclinacién
de la superficie de cocina inferior.

30 Para cerrar la parrilla, levante el asa hasta que las placas estén separadas menos de 90 grados.

31 A continuacion, puede cerrar la unidad completamente o abrirla de nuevo en modo grill.

32 Levante el frontal de la unidad y gire el pie extensible hacia dentro para que la placa de
coccion inferior recupere su inclinacion.

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

33 Desenchufe el aparato y déjelo enfriar antes de limpiarlo y guardarlo.

34 Limpie todas las superficies con un pafio himedo limpio.

35 Use una servilleta de papel un poco humedecida con aceite para quitar las manchas dificiles.
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36 Lave la bandeja de goteo en agua caliente con jabén, o pdngala en la rejilla superior del
lavavajillas.
37 No use estropajos, estropajos de alambre, ni pastillas de jabon.
3¢ En los lugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies
antiadherentes pueden mostrar signos de desgaste. Se trata de una cuestién puramente
estética y no deberia afectar al funcionamiento de la parrilla.
PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
recetas
45— = cucharada (15ml)

5, — = cucharada pequeiia (5ml)

g =gramos
ml = mililitros
> = puiado

panini de caballa ahumada (para 1 persona)

2 filetes cocidos de caballa ahumada

3 rebanadas de pan integral

4 tomates cherry partidos por la mitad

1> berro

salsa:

2 |5 — creme fraiche

Y2 5, —ralladura de limén

2> 5 —zumo de limoén

1 5— pimienta negra

Preparar la salsa en un bol. Dejar 2 horas en el frigorifico. Desmigar la caballa sobre una
rebanada de pan, poner encima los tomates y el berro y cubrir con la otra rebanada. Pasar por la
parrilla durante 2-3 minutos. Rociar el relleno con la salsa.

en nuestra pagina web encontrara recetas:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077

24



tiempos de coccion y seguridad alimentaria
Use estos tiempos solamente como gufa. Son para alimentos frescos o completamente
descongelados. Cuando cocine alimentos congelados, afiada 2-3 minutos para los pescados 'y

mariscos, y 3-6 minutos para la carne y aves, dependiendo del grosor y la densidad de las

porciones.

Cuando cocine comidas alimentos empaquetados, siga las instrucciones en el paquete o en la

etiqueta.

pescado y marisco

filete de salmén

filete de mero

filete de halibut, 12-25 mm

bistec de salmoén, 12-25 mm
filete de pez espada, 12-25 mm

filete de atun, 12-25 mm
kebabs, cubitos de 25mm
camarones

escalopes

ternera

filete

filete de lomo
hamburguesa, 100g
kebabs, cubitos de 25mm
bistec redondo
salchichas

solomillo

costilleta

cordero

kebabs, cubitos de 25mm
costilletas de lomo
pollo/pavo

pedazos de pechuga de pollo

zancos (pollo)

pechuga de pavo, en rodajas

min

3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8
5-7
6-8
7-9
8-9

7-8
4-6

5-7
5-7
3-4

cerdo

costilletas, 12mm

filete de jamoén

kebabs, cubitos de 25mm
salchichas

lomo tierno, 12mm
sandwiches

queso

jamon (de York)

tapas

calzone

perros calientes

fruta

manzana, media/cuarterén
platanos, en rodajas a lo largo
nectarinas, mitad/cuarterones
melocotones, mitad/rodajas
pifa, en rodajas

legumbres

esparragos

berenjena, en rodajas/cubitos
cebollas, en rodajas finas
pimientos, en rodajas finas
pimientos, parrillados y pelados
pimientos enteros cepillados con aceite
patatas, en rodajas/cubitos
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min
5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3
8
7-9



Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

1 Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos
ou superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos,
desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam os
riscos envolvidos. As criancas nao devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criangas a ndo ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance
de criangas com menos de 8 anos.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

2 Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema
de controlo remoto.

3 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado deverd

substitui-lo a fim de evitar acidentes.
® Nao coloque o aparelho em liquidos.
N&o utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.
Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.
Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o
peixe até ficar totalmente opaco.
8 Desligue o aparelho da tomada quando nao o estiver a utilizar.
9 Nao utilize o aparelho para outro fim que ndo seja o de cozinhar alimentos.
10 Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.
apenas para uso doméstico
'Er ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Limpe as placas de grelhar com um pano himido.
& PREPARACAO
1 Verifique se o tabuleiro colector esta totalmente inserido - a traseira devera assentar por
baixo de ambos os vertedores.
2 Abra o grelhador, unte as placas de grelhar com um pouco de manteiga ou 6leo de cozinha e
feche-o.
3¢ Nao utilize pastas magras de barrar - estas podem queimar no grelhador.
& PRE-AQUECIMENTO
3 Ligue a ficha a tomada eléctrica.
4 Aluz de ligagao brilhara enquanto o aparelho se mantiver ligado a corrente eléctrica.
5 Aluz do termdstato acende quando o aparelho atingir a temperatura de funcionamento.
6 A partir dai ir-se-4 acendendo e apagando a medida que o termdstato trabalha para manter a
temperatura.

No u b
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& ENCHER O GRELHADOR
7 Quando a luz do terméstato piscar, abra o grelhador.
8 Coloque os alimentos na placa inferior de grelhar utilizando uma espatula ou uma pinga, nédo
utilize os dedos.
9 Feche o grelhador. A charneira é articulada de forma a adaptar-se a alimentos espessos ou de
formato invulgar.
10 As placas de grelhar devem estar mais ou menos paralelas para se evitar uma cozedura ndo
uniforme.
11 Espere até a comida estar cozinhada.
& RETIRAR OS ALIMENTOS
12 Verifique que estao cozinhados. Se nao tiver a certeza, deixe cozinhar um pouco mais.
13 Retire os alimentos cozinhados com utensilios de plastico ou madeira.
& TERMINOU?
14 Desligue o aparelho.
@ MAIS?
15 Coloque aluva de forno.
16 Deslize o tabuleiro colector para fora da placa base.
17 Despeje-o para uma tigela resistente ao calor.
18 Limpe com um papel absorvente.
19 Volte a coloca-lo nas calhas sob a frente do grelhador.
20 Empurre-o - a traseira devera assentar por baixo de ambos os vertedores.
& CHAPA/CHURRASCO
21 Podera abrir o grelhador para o utilizar como chapa ou churrasco.
22 Para passar a posicao de chapa:
23 Mova a asa para a frente até as placas ficarem afastadas uma da outra a menos de 90 graus.
24 Prima o botdo de libertacdo e mantenha-o premido.
25 Puxe a asa para tras, até o grelhador se encontrar totalmente aberto.
26 Verifique se a frente da placa superior nao ficou presa na extremidade dos estabilizadores.
27 Caso isto aconteca, feche-a ligeiramente, empurre a parte superior da placa com uma luva de
forno, e abra-a novamente.
28 Solte o botdo de libertacao.
29 Levante a frente do grelhador e puxe os pés extensiveis para fora, para remover o declive da
placa de grelhar base.
30 Para fechar a chapa, levante a asa até as placas ficarem afastadas uma da outra a menos de
90 graus.
31 Podera fecha-la completamente ou abrir novamente no modo grill.
32 Levante a frente do grelhador e rode os pés extensiveis para o interior, para repor o declive
da placa de grelhar base.
@ CUIDADOS E MANUTENCAO
33 Desligue o aparelho da tomada antes de proceder a sua limpeza ou de o arrumar.
34 Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.
35 Utilize uma toalha de papel humedecida com um pouco de éleo de cozinha para remover

manchas persistentes.

esquemas 5 luz de ligagao (vermelha) 10 pé S
1 modo grill/panini 6 luz do termdstato (verde) 11 vertedores wn
. —~

2 modo chapa/churrasco 7 tabuleiro colector -
3 asa 8 botéo de libertacdo c
4 placas de grelhar 9 estabilizadores 81
()

wn




36 Lave o tabuleiro colector em dgua quente com sabao ou na prateleira superior da maquina
de lavar louca.
37 Nao utilize esfregbes abrasivos, palha de aco ou esfregdes saponificados.
3¢ Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies anti-aderentes
podem mostrar sinais de desgaste. Isto é puramente cosmético e ndo afecta o
funcionamento do grelhador.
PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo nao deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
receitas
45— = colher de sopa (15ml)
5, — =colher de cha (5ml)

g =gramas
ml = mililitros
> = punhado

panini de cavala fumada (para 1 pessoa)
2 filetes de cavala fumada

3 fatias de pao integral

4 tomates cereja, cortados ao meio

18> agrido

molho:

2 |5— natas ¥» 5, — casca de liméo, ralada
2> 5 — sumo de limdo 1 5— pimenta preta

Misture o molho numa tigela. Leve a refrigerar por 2 horas. Cubra uma fatia de pao com cavala,
coloque por cima os tomates e o agrido, depois junte a outra fatia. Grelhe durante 2-3 minutos.
Salpique o molho sobre o pao.

receitas disponiveis no nosso website:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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tempos de cozedura e seguranca alimentar
Use estes tempos meramente como orientacao. Estes sao para alimentos frescos ou
completamente descongelados. Quando cozinhar alimentos congelados, adicione mais 2 a 3
minutos para peixe e marisco e 3 a 6 minutos para carne e aves, dependendo da espessura e

densidade dos alimentos.

Ao cozinhar alimentos pré-embalados, siga as directrizes das embalagens ou rétulos.

peixe e marisco

filete de salmao

filete de robalo

posta de alabote, 12-25 mm
posta de salmdo, 12-25 mm
posta de espadarte, 12-25 mm
posta de atum, 12-25 mm
kebabs, em cubos de 25 mm
camarao

vieiras

carne de vaca

filete

bife do lombo

hamburguer, 100 g

kebabs, em cubos de 25 mm 7-8
bife da alcatra

salsichas

lombo de vaca

T-bone

vegetais

espargos

beringela, em fatias/cubos
cebolas, em rodelas finas
pimentos, em tiras finas

pimentos, grelhados e depoisretirada a pele
pimentos inteiros untados com azeite

batatas, em rodelas/cubos

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8

5-7
6-8
7-9
8-9

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3
8
7-9
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cordeiro

kebabs, em cubos de 25 mm
costeletas

frango/peru

peitos de frango

coxas (frango)

peito de peru, as fatias

porco

costeletas, 12 mm

bife de fiambre ndo cozinhado
kebabs, em cubos de 25 mm 7-8
salsichas

lombo, 12 mm

sanduiches

queijo

fiambre (cozinhado)

snacks

calzone

cachorros quentes

fruta

macd, metade/fatia

bananas, cortadas ao comprimento
nectarinas, metade/fatias
péssegos, metade/fatias
ananas, fatias

min
7-8
4-6

5-7
5-7
3-4

5-6
5-6

6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7



Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er
nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er
blevet instrueret/har veeret under opsyn og forstar de forbundne
farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over
8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes
uden for reekkevidden af bgrn under 8 ar.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

2 Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.

3 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
® Lag ikke apparatet i vand.
4 Apparatet ma ikke anvendes i neerheden af eller under braendbare materialer (f.eks. gardiner).
5 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
6 Lad mindst 50mm plads vaere hele vejen rundt om apparatet.
7 Tilbered altid ked, fierkree og halvfabrikata heraf (hakket kad, burgerboffer, etc.), til
kedsaften er klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.
8 Tag apparatet ud af stikket, nar det ikke er i brug.
9 Brug ikke apparatet til andre formal end madlavning.
10 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug
ﬁr FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG
Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
& FORBEREDELSE
1 Kontrollér, at drypbakken er fuldstendig trykket ind — dens bagerste del bgr vaere under
begge overlgb.
2 Abn grillen, smer grillpladerne med lidt madolie eller smer, og luk grillen.
3¢ Brug ikke light smareprodukter — de kan braende fast pa grillen.
& FORVARMNING
3 Tilslut apparatet til strem.
4 Stremlampen lyser, sa leenge apparatet er tilsluttet strom.
5 Termostatlampen vil lyse, nar apparatet nar den rette temperatur til tilberedning.
6 Den vil herefter teende og slukke som termostaten arbejder for at opretholde temperaturen.
& LAG MADEN | GRILLEN
7 Nar termostatlampen lyser, abn grillen.
8 Laeg maden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene.
9 Luk grillen. Heengslet er bevaegeligt, sa grillen kan klare tykke eller ujeevnt formede fedevarer.

30



tegninger 5 stremindikator (redt) 10 fod O
1 grill/panini funktion 6 termostat lys (grent) 11 overlgb E
2 stege-/grillplade funktion 7 drypbakke (o)
3 handtag 8 frigerelsesknap wn
4 grillplader 9 stabilisatorer g
10 Grillpladerne skal anbringes sa parallelt som muligt, for at sikre en jeevn tilberedning. S
11 Vent til maden er feerdigtilberedt. wn
@ TAG MADEN UD S,
12 Kontroller, at den tilberedte mad har faet nok. Ellers leegges den tilbage i grillen og steges >
lidt mere. Q
13 Tag den tilberedte mad ud med tree- eller plastikredskaber.
& FARDIG?
14 Tag stikket ud af stikkontakten.
& ANDET?

15 Tag en ovnhandske pa.

16 Treek drypbakken ud fra den nederste plades underside.

17 Tem dens indehold ud i en varmeresistent skal.

18 Teor den af med kekkenrulle.

19 Seet den tilbage i skinnerne under grillens forreste del.

20 Tryk den ind - dens bagerste del bor veere under begge overlgb.

& STEGE-/GRILLPLADE

21 Du kan dbne grillen op for at bruge den som stege- eller grillplade.

22 /&ndr til stegeposition:

23 Traek handtaget fremad indtil der er under 90 grader mellem pladerne.

24 Tryk pa frigerelsesknappen og hold den nede

25 Traek handtaget tilbage indtil grillen et helt dben

26 Kontrollér, at den gverste plades forreste del ikke griber fat i stabilisatorernes ende.

27 Huvis dette er tilfeeldet, luk den en smule, tryk pa pladens gverste del med en ovnhandske og
abn denigen.

28 Slip frigerelsesknappen.

29 Loft grillens forreste del op og klik de udtraekkelige fedder ud, for at udligne haeldningen
under grillpladen.

30 Luk stegepladen ved at lofte op i handtaget, indtil der er under 90 grader mellem pladerne.

31 Du kan nu lukke den helt eller dbne den igen til grillfunktion.

32 Loft grillens forreste del op og skru de udtraekkelige fadder ind i grillen, for at gendanne
haeldningen under den nederste grillplade.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

33 Afbryd streammen til apparatet og lad den kole ned, for den rengeres og stilles vaek.

34 Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.

35 Besveerlige pletter kan flernes med et stykke kokkenrulle fugtet med lidt madolie.

36 Drypbakken kan vaskes i varmt seebevand eller i gverste bakke i opvaskemaskinen.

37 Undlad at anvende skurepulver, staluld eller skuresvampe med saebe.

3¢ Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let
overfladen blive slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens
funktion.
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MILJ@BESKYTTELSE
Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.
opskrifter
> = handfuld
15— = spiseskefuld (15ml)
5, — =teskefuld (5ml)
g=gram
ml = milliliter
sandwich med rgget makrel (1 person)
2 filet af reget makrel
3 skiver af fuldkornsbred
4 cherrytomater i halve
1+ brendkarse
dressing:
2 |5 — cremefraiche
Y2 5, — revet citronskal
¥ 5, — citronsaft
1 5— sort peber
Rer dressingen i en skal. Seet den pa kol i 2 timer. Smor makrellen pa en bradskive, leeg tomater
og brendkarse hen over og lzeg den anden bredskive ovenpa. Grill dem i 2-3 minutter. Staeenk
dressingen hen over.
du kan finde opskrifter pa vores webside:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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tilberedningstid og fedevaresikkerhed
Folgende tidsangivelser er kun retningsgivende. De gaelder for friske eller fuldt optegede
madbvarer, der tilberedes ved middel varme. Ved tilberedning af frostvarer gges
tilberedningstiden med 2-3 minutter for fisk og skaldyr, og med 3-6 minutter for ked og fjerkrae
afhaengigt af madvarernes tykkelse og kompakthed.
Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pa pakken eller maerkningen.

fisk og skaldyr min  svineked min
laksefilet 3-4 koteletter, 12 mm 5-6
filet af aborre eller lignende 3-5 skinkeschnitzel 5-6
helleflyndersteak, 12-25 mm 6-8 kebabkgd, 25 mm tern 7-8
laksesteak, 12-25 mm 6-8 polser 6-8
steak af sveerdfisk eller lignende, 12-25 mm 6-9 merbradbef, 12 mm 4-6
tunbef, 12-25 mm 6-8 sandwich

fiskekebab, 25 mm tern 4-6 ost 2-3
rejer 1-2 skinke (kogt) 5-6
kammuslinger 4-6 snacks

oksekad panini 8-9
filet 5-7 hotdog 2-3
tournedos 7-8 frugt

hakkebgf, 100 g 7-8 &ble, halve/skiver 6-8
kebabkad, 25 mm tern 7-8 banan, skaret pa langs 3-4
ribeye 5-7 nektarin, halve/skiver 3-5
polser 6-8 fersken, halve/skiver 3-5
entrecote 7-9 ananas, skiver 3-7
T-bone 8-9 grontsager

lammekad asparges 3-4
kebabkad, 25 mm tern 7-8 aubergine, skiver/tern 8-9
lammekoteletter 4-6 lag, tynde skiver 5-6
kylling/kalkun peberfrugt, tynde skiver 6-8
stykker af kyllingebryst 5-7 peberfrugt, grilles til at fla 2-3
kyllingelar 5-7 hele peberfrugter smurt med olie 8
kalkunbryst, i skiver 3-4 kartofler, skiver/tern 7-9
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, ddribland foljande:

1 Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formdga eller med bristande erfarenhet och kunskap, om
personerna i fraga ar under uppsikt och har fatt anvisningar om
hur apparaten fungerar och om de har forstatt vilka risker som
anvandningen kan medfdra. Barn ska inte leka med apparaten.
Rengoring och anvandarunderhadll ska inte utforas av barn, savida
de inte ar 6ver 8 ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel
utom rackhall for barn under 8 ar.

A\ Apparatens utsida blir varm.

2 Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.

3 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,
serviccombud eller ndgon med liknande kompetens for att

undvika skaderisker.
® Sank inte ned apparaten i ndgon vitska.
4 Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
5 Stéll apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.
6 Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.
7 Tillaga alla kott- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften tranger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.
8 Dra ut natsladden nar grillen inte anvadnds.
9 Anvénd inte grillen fér ndgot annat andamal &n det avsedda.
10 Anvand inte apparaten om den dr skadad eller fungerar daligt.
endast for hushallsbruk
7 FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.
@ FORBEREDELSE
1 Kontrollera att droppbrickan ar fullstandigt indragen —droppbrickans bakre del ska vara
nedanfor de bada spilloppningarna.
2 Oppna grillen, smérj grillplattorna med lite matlagningsolja eller smér och stidng sedan
grillen.
¢ Anvand inte fettsnalt matfett i grillen — det kan brinna.
@ FORVARMA
3 Satt stickproppen i vdaggkontakten.
4 Stromlampan lyser sa lange som apparaten ar ansluten till elnatet.
5 Termostatlampan tands ndr apparaten har kommit upp till ratt temperatur.
6 Den kommer sedan att tdndas och slackas vaxelvis allteftersom termostaten justerar
temperaturen.
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bilder 5 indikatorlampa (rod) 10 fot

1 rost/toastldge 6 termostatlampa (gron) 11 spilléppningar
2 stek/grillage 7 droppbricka

3 handtag 8 frigoringsknapp

4 grillplattor 9 gangjarn

@ LAGGA MATEN | GRILLEN
7 Oppna apparaten nir termostatlampan har tints.
8 Lagg maten pa bottenplattan — anvénd en stekspade eller en tang, inte fingrarna.
9 Stédng grillen. Gangjarnen ar anpassade till att klara ingredienser av olika storlek och form.
10 Grillningen blir jsmnare om grillplattorna ar sa parallella som majligt.
11 Vénta tills maten &r genomgrillad.
@& TA MATEN FRAN GRILLEN
12 Kontrollera grillningen och utdka grilltiden vid behov.
13 Ta maten fran grillen med ett redskap av tré eller plast.
@ FARDIG?
14 Dra ur sladden pa apparaten.
& SEDAN?
15 Anvand en grillvante.
16 Dra ut droppbrickan under den nedre plattan.
17 Tom ut innehallet i en varmetalig skal.
18 Torka av droppbrickan med hushallspapper.
19 Satt tillbaka droppbrickan i sparen under apparatens framsida.
20 Tryck in droppbrickan — baksidan ska vara under de bada spilléppningarna.
& STEKA/GRILLA
21 Man kan 6ppna apparaten helt (180°) och anvdnda den for att steka eller grilla.
22 Gor sa har om du vill steka/grilla:
23 For handtaget framat tills grillplattorna &r mindre &n 90° fran varandra.
24 Tryck in frigéringsknappen och hall den inne.
25 For handtaget tillbaka tills grillen &r helt 6ppen.
26 Kontrollera att den Ovre plattan inte hakar fasti gangjarnens yttersidor.
27 Sténg i sa fall till plattan, korrigera laget med hjélp av grillvanten och 6ppna den igen.
28 Slapp upp frigoéringsknappen.
29 Lyft apparaten och svang ut de utdragbara stodfétterna for att utjdmna nivaskillnaden
mellan plattorna.
30 Sténg till apparaten med hjélp av handtaget sa att plattorna star mindre &n 90° fran varandra.
31 Dérefter kan man antingen stanga eller 5ppna apparaten helt.
32 Lyft apparaten och svang in de utdragbara stodfétterna sa att den understa plattan aterfar
lutningen.
@ SKOTSEL OCH UNDERHALL
33 Dra ur sladden pa apparaten och Iat den kallna innan den gors ren eller stalls undan.
34 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

35 Anvand en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvarliga flackar.

36 Diska droppbrickan med diskmedel i varmt vatten eller anvand diskmaskinens oversta stall.

37 Anvand inte kdkssvamp, stalull eller rengdringskuddar.

3¢ Dar den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa
tecken pa slitage. Detta ar enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.
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MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga dmnen i elektriska och

elektroniska produkter far inte apparater som ar médrkta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller dtervinnas.
recept

> = handfull

15— = matsked (15 ml)

5, — =tesked (5 ml)

g=gram

ml = milliliter

panini med rokt makrill (1 portion)

2 rokta makrillfiléer, grillade

3 skivor fullkornsbrod

4 halverade korsbadrstomater

1+ vattenkrasse

dressing:

2 |5 — creme fraiche

V2 5, — finrivet citronskal

Y2 5, — citronjuice

1 5— svartpeppar

Blanda dressingen i en skal. Stall den i kylskapet i 2 timmar. Lagg bitar av makrillfiléer pa en
brodskiva, darefter tomatskivor och vattenkrasse och lagg sedan pa den andra brodskivan.
Grilla i 2-3 minuter. Servera med dressingen.

recept finns pa var webbsida:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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tillagningstid och livsmedelssdkerhet
Foljande tillagningstider ska enbart betraktas som véagledande. De gdller for farska eller helt
tinade livsmedel vid medeltemperatur. Vid tillagning fran fruset tillstand bor man lagga till 2-3
minuter for fisk och skaldjur och 3-6 minuter for kétt och fagel, beroende pa livsmedlets tjocklek

och vikt.

Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det galler fardigforpackade

livsmedel.

fisk och skaldjur

laxfilé

havsabborre, filé
halleflundra, bit 12 - 25 mm 6-8
lax, bit 12-25 mm

svardfisk, bit 12 - 25 mm
tonfisk, bit 12 - 25 mm
grillbitar, tarningar pa 25 mm
rakor

musslor

notkott

filé

utskuren biff

hamburgare, 100 g

grillbitar, tarningar pa 25 mm
rumpstek

korv

ryggbiff

T-benstek

lamm

grillbitar, tarningar pa 25 mm 7-8
lammkotletter
kyckling/kalkon
kycklingbrost, bitar
kycklinglar

kalkonbrost, skivor

min
3-4
3-5

6-8
6-9
6-8
4-6
12
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8
5-7
6-8
7-9
8-9

4-6

5-7

57
3-4

flask

kotletter, 12 mm

skinkstek

grillbitar, tarningar pa 25 mm
korv

filé, 12 mm

smorgasar

ost

skinka (kokt/rokt)

mellanmal

inbakad pizza (calzone)

korv med bréd

frukt

dpplen, halverade/skivade
bananer, delade pa langden
nektariner, halverade/skivade
persikor, halverade/skivade
ananas, skivad

gronsaker

sparris

auberginer skivade/tarnade
|6k, tunna skivor

paprikor tunna skivor
paprikor, dra av skinnet efter grillningen
hela paprikor, penslade med olja
potatisar, skivade/tarnade
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min
5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3
8
7-9



Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

1 Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt oppleering eller
blir holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet bruken
av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjgring og
vedlikehold skal ikke utfgres av barn med mindre de er over atte
ar og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

2 Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

3 Huvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.
® Ikke senk apparatet ned i vaeske.
4 Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
La det vaere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.
Kok kjett, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek
fisk til den er ugjennomsiktig.
8 Dra ut kontakten til apparatet nar det ikke er i bruk.
9 lkke bruk apparatet til andre formal enn & lage mat.
10 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
kun for bruk i hjemmet
7 F@R FORSTEGANGSBRUK
Tork av grillplatene med en fuktig klut.
& FORBEREDELSE
1 Sjekk at dryppskalen er ordentlig trykket inn — baksiden skal veere under begge rennene.
2 Apne grillen, tork grillplatene med litt matolje eller smer, og lukk den.
3¢ Ikke bruk smar med lavt fettinnhold - det kan brenne seg pa grillen.
& FORVARME
3 Ha kontakten i stgpselet.
4 Stremlyset vil lyse sa lenge apparatet er koblet til stramforsyningen.
5 Termostatlampen vil lyse nar apparatet nar driftstemperatur.
6 Den vil deretter kretse mellom pa og av fordi termostaten vil jobbe med a holde
temperaturen.
& SETT MAT | GRILLEN
7 Apne grillen nar termostatlampen lyser.
8 Legg maten pa den nedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene.
9 Lukk grillen. Hengselet er tilpasset til a takle tykk eller merkelig formet mat.
10 Grillplatene bgr veere omtrent parallelle, for a unnga ujevn grilling.
11 Vent til maten er tilberedt.

N o wv
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figurer 5 stromlyset(rad) 10 fot O
1 grill-/paninimodus 6 termostatlampe (grenn) 11 renner E
2 panne-/grillmodus 7 oppsamlingsbakke =
3 handtak 8 utlgserknapp W
4 grillplater 9 stabilisatorer %
@® FJERN MATEN <.
12 Kontroller at maten er godt tilberedt. Hvis du er i tvil, la maten ligge litt til. g
13 Fjern den ferdigkokte maten med kjokkenverktgy av tre eller plast. =0
@ FERDIG? =
14 Koble fra apparatet Q
& MER?

15 Ta pa deg stekevotten.

16 Skyv dryppskalen ut fra under bunnplaten.

17 Tem den i en bolle som taler varme.

18 Tork over den med kjokkenpapir.

19 Sett den tilbake i sporene under grillens forside.

20 Skyv den inn — baksiden skal veere under begge rennene.

& PANNE/GRILL

21 Du kan apne grillen opp for a bruke den som panne eller grill.

22 For a bruke den som panne:

23 Flytt handtaket fremover til platene er mindre enn 90 grader fra hverandre

24 Trykk pa utlgserknappen og hold den inne

25 Skyv handtaket tilbake til grillen er helt dpen

26 Sjekk at fronten pa topplaten ikke henger seg fast i enden pa stabilisatorene.

27 Hvis den gjer det, lukker du den forsiktig, skyver toppen av platen med en stekevott og
apner den pa nytt.

28 Slipp utlgserknappen.

29 Loft fronten pa grillen og sla ut fgttene, slik at du fierner hellingen fra den underste
grillplaten.

30 For a lukke pannen lgfter du handtaket til platene er mindre enn 90 grader fra hverandre.

31 Du kan sa lukke den helt, eller apne den igjen i grillemodus.

32 Loft fronten pa grillen og roter bena inn under grillen for & gjenopprette hellingen for den
underste grillplaten.

& STELL OG VEDLIKEHOLD

33 Dra ut kontakten fra apparatet og la det kjole fullstendig ned fer rensing og nedlagring.

34 Terk av alle overflater med en ren fuktig klut.

35 Bruk et papirhandkle fuktet med litt matolje for a flerne vanskelige flekker.

36 Vask oppsamlingsbakken i varmt sdpevann, eller i det gverste nivaet i oppvaskmaskinen.

37 lkke bruk avfettingsmiddel eller stalull med eller uten sape.

3¢ Pa steder der de gverste og nederste platene kommer i kontakt, kan de ikke-klebende
overflatene vise tegn til slitasje. Dette vil ikke pavirke grillens drift.

MILJZBBESKYTTELSE
For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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oppskrifter

> = handfull

15— = spiseskje (15 ml)

5, — =teskje (5ml)

g=gram

ml = milliliter

rokt makrell-panini (1 porsjon)

2 kokt rgkt makrellfileter

3 skiver med helkornbrad

4 cherrytomater, halvert

1 &> brgnnkarse

dressing:

2 J5— creme fraiche

Y2 5, — sitronskall, revet

Y2 5, — sitronsaft

1 5— sort pepper

Bland dressingen i en bolle. Setti kjgleskap i 2 timer. Plasser makrellen pa en bredskive, legg pa
tomater og brennkarse, deretter legg pa den andre skiven. Grill i 2-3 minutter. Strg dressingen
over maten.

oppskrifter er tilgjengelig pa vart nettsted:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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steketid og sikkerhet

Bruk disse steketidene kun som veiledende tider. De er for fersk eller helt tint mat, tilberedt med
temperaturkontroll pa medium temperatur. Nar du tilbereder frossen mat, legg til 2-3 minutter
for sjpmat, og 3-6 minutter for kjott og fjorfe, avhengig av tykkelsen og tettheten av maten.

Ved steking av ferdigpakket mat, folg eventuelle retningslinjer pa pakken eller etiketten.

sjemat

laksefilet

havabborfilet

kveitebiff, 12-25 mm
laksebiff, 12-25 mm
sverdfiskbiff, 12-25 mm
tunfiskbiff, 12-25 mm
grillspyd, 25 mm terninger
reker

kamskjell

storfekjott

filet

ryggbiff

hamburger, 100 g
grillspyd, 25 mm terninger
rundbiff

polser

ytrefilet

T-Bone

lammekjott

grillspyd, 25 mm terninger
ryggkoteletter
kylling/kalkun
kyllingbryst

lar (kylling)

kalkunbryst i skiver

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8
5-7
6-8
7-9
8-9

7-8
4-6

5-7
5-7
3-4

svinekjatt

koteletter, 12 mm
skinkesteik

grillspyd, 25 mm terninger
polser

indrefilet, 12 mm
smorbrod

ost

skinke (kokt)

shacks

calzone

hot dogs

frukt

eple, halvert/skiver
bananer, kuttet pa langs
nektariner, halvert/skiver
ferskener, halvert/skiver
ananas, skiver
grennsaker

asparges

aubergine, skiver/terninger
lak, tynn skive

paprika, tynn skive
paprika, grill skillet

hele paprika pensles med olje
poteter, skiver/terninger

4

min
5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3
8
7-9



Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkilt, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on
heikentynyt, tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita
valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat
vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa
puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja
valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden
ulottumattomissa.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

2 Ald yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

3 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,
taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Ala upota laitetta nesteeseen.
4 Ala kdyta laitetta ldhelld syttyvid materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
5 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
6 Jatd vahintadn 50 mm tyhja tila laitteen ympadrille.
7 Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.
8 Irrota laite verkkovirrasta silloin, kun se ei ole kdytdssa.
9 Al kdyta laitetta mihinkdan muuhun tarkoitukseen kuin ruoanlaittoon.
10 Ala kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
vain kotikdyttoon
ﬁr ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.
& VALMISTELU
1 Tarkasta, ettd rasvapelti on tyonnetty tdysin sisddn — takareunan tulee olla kummankin
roiskekourun alla.
2 Avaa grilli, levita grillin levyille hieman ruokadljya tai voita, sulje grilli.
¥ Ali kdyta viharasvaisia tuotteita — ne voivat palaa kiinni grilliin.
@ ESILAMMITYS
3 Laita pistoke kiinni pistorasiaan.
4 Virran merkkivalo palaa niin kauan, kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.
5 Termostaatin merkkivalo palaa, kun laite on saavuttanut kayttélampaotilan.
6 Se syttyy ja sammuu sitten termostaatin toimiessa ja pitdessa lampétilan tasaisena.
@ GRILLIN TAYTTAMINEN
7 Avaa grilli, kun termostaatin valo palaa.
8 Aseta ruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin.
9 Sulje grilli. Sarana soveltuu myds paksuille ja erikoisen muotoisille ruoille.
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piirrokset 5 virran valo (punainen) 10 jalka

1 grilli/panini-tila 6 termostaatin valo (vihred) 11 roiskekourut
2 paistolevy/grillaustila 7 rasvapelti

3 kahva 8 vapautuspainike

4 grillilevyt 9 vakaajat

10 Grillilevyjen tulee olla tdysin vierekkdin ja samalla tasolla epatasaisen grillaustuloksen
vélttamiseksi
11 Odota kunnes ruoka on valmista.
@ POISTA RUOKA GRILLISTA
12 Tarkista ruoan kypsyys. Jos epailet, pida vield hetki grillissa.
13 Kdyta ruoan poisottoon puisia tai muovisia tyokaluja.
& VALMISTA?
14 Irrota laite séhkoverkosta.
& MUUTA?
15 Kdyta uunikinnasta.
16 Liu'uta rasvapelti ulos pohjalevyn alta.
17 Tyhjennéd se kuumuuden kestavaan kulhoon.
18 Pyyhi pelti talouspaperilla.
19 Aseta se takaisin grillin edessa oleville kiskoille.
20 Tyonnd sitd - takareunan tulee olla kummankin roiskekourun alla.
@ PAISTOLEVY/POYTAGRILLI
21 Voit avata grillin paistolevyksi tai kdyttaa sita poytagrillina
22 Siirtyminen paistolevy-asentoon:
23 Siirrd kahvaa eteenpdin, kunnes levyt ovat alle 90 asteen kulmassa.
24 Paina vapautuspainiketta ja pida sitd alhaalla.
25 Vedd kahva takaisin, kallista grilli tdysin auki.
26 Tarkasta, ettd etulevy ei osu vakaajien paihin.
27 Jos se osuu, sulje hieman, tydnna yldlevya uunikintaalla ja avaa uudelleen.
28 P&dsta vapautuspainike vapaaksi.
29 Nosta grillin etuosa ja taita kaantyvaét jalat auki, poistamaan raon pohjagrillilevysta.
30 Sulje paistolevy nostamalla kahvasta kunnes levyt ovat 90 asteen kulmassa toisiinsa.
31 Voit sitten sulkea sen tdysin tai avata uudelleen poytégrillitilassa.
32 Nosta grillin etuosa, kierra kaantyvat jalat grillin sisélle, palauta rako pohjagrillilevyyn.
& HOITO JA HUOLTO
33 Irrota laite séhkoverkosta ja anna sen jadhtyd ennen puhdistusta tai sdilytykseen laittamista.
34 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
35 Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvidljylla.
36 Pese rasvapelti ldmpimadssa saippuavedessa tai astianpesukoneen yldkorissa.
37 Al kdyta kaapimia, terasvillaa tai saippuasienia.
3¢ Niista paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa
ndkya hieman kulumista. Tdma on puhtaasti kosmeettista eika vaikuta grillin toimintaan.
YMPARISTON SUOJELU
Jotta véltettdisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittdd pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettdva uudestaan
ja kierratettava.
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resepteja

&> = kuorallinen

J5— =ruokalusikka (15ml)

5, — =teelusikka (5ml)

g=grammaa

ml = millilitraa

panini savustetusta makrillista (1 annos)
2 savustettua makrillifiletta

3 viipaletta kokojyvaleipaa

4 cherry-tomaatteja puolitettuina

1 & vesikrassia

kastike:

2 J5— creme fraiche

Y2 5 sitruunan kuorta raastettuna

Y2 5, — sitruunamehua

1 5— mustapippuria
Sekoita salaatti kulhossa. Laita jadkaappiin 2 tunniksi. Murenna makrilli leipaviipaleen péadlle,
laita paalle tomaattia ja vesikrassia. Laita toinen leipaviipale paalle. Grillaa 2-3 minuuttia.
Ripottele kastike paalle.
resepteja on saatavissa kotisivuillamme:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077

44



valmistusajat & turvallisuus
Kayta ndita ohjeellisia aikoja grillatessasi. Ne on tarkoitettu tuoreelle tai pakastetulle ruoalle,
joka valmistetaan medium-kypsyyteen. Jos grillaat pakastettuja tuotteita, liséd 2-3 minuuttia
kaloille ja dyriaisille ja 3-6 minuuttia lihalle ja kanalle riippuen valmistettavan ruoan
paksuudesta.
Valmistaessasi esikdsiteltyja ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

kalat ja ayridiset min sianliha min
lohifilee 3-4  kyljykset, 12mm 5-6
meribaskifilee 3-5  kinkku 5-6
Ruijan-pallas pala, 12-25 mm 6-8 vartaat, 25 mm kuutio 7-8
lohipala, 12-25 mm 6-8 makkarat 6-8
miekkakala, pala 12-25 mm 6-9 sisdfilee, 12mm 4-6
tonnikala 12-25 mm 6-8 leivat

vartaat, 25 mm kuutio 4-6 juusto 2-3
katkaravut 1-2 kinkku (keitetty) 5-6
kampasimpukat 4-6 pikkuruoat

naudanliha calzonet 8-9
filee 5-7 hotdogit 2-3
kylki 7-8 hedelmit

jauhelihapihvi, 100 g 7-8 omena, puolikas/viipale 6-8
vartaat, 25 mm kuutio 7-8 banaanit, pitkittdin puolitettu 3-4
naudanpaisti 5-7 nektariini, puolikas/viipale 3-5
makkarat 6-8 persikat, puolikas/viipale 3-5
fileeselka 7-9 ananas, viipale 3-7
T-luupihvi 8-9 vihannekset

lammas parsa 3-4
vartaat, 25 mm kuutio 7-8 munakoiso, viipale/kuutio 8-9
lampaan kyljykset 4-6 sipuli, ohut viipale 5-6
kana/kalkkuna paprika, ohut pala 6-8
broilerinrinta 5-7 paprikat, grillattavat ja kuorittavat 2-3
reidet (kana) 5-7 kokonaiset paprikat 6ljylla voideltuina 8
kalkkunan rinta, siivuina 3-4  perunat, viipale/kuutio 7-9
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MpouTnTe NHCTPYKLMK, COXPaHWTE KX, MPU Nepefaye CONPOBOAMTE NHCTPYKUme. Mepen
NPVYIMEHEHVIEM N3NV CHAMUTE C HErO YNMaKOBKY.
BAMHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

CneplyiiTe OCHOBHbIM MHCTPYKLUMAM Mo 6€30MacHOCTY, BKIKOYas cregyiolme:

1 Vicnonb3oBaHue JaHHOro YCTPONCTBA AeTbMM CTaplLue 8 neT,
NLaMK C OFPAHNYEHHBIMU GU3NYECKMU, CEHCOPHBIMU NN
YMCTBEHHbIMUN CMNOCOOHOCTAMM, HEAOCTAaTKOM OMbiTa U 3HAHWUI
[OMyCKaeTCA NP YCIIOBAM KOHTPOA UM MHCTPYKTaXa n
OCO3HAHWA CBA3aHHbIX PUCKOB. [leTAM 3anpeLleHo urpatb C
yCcTponcTBoM. OUNCTKY 1 0O6CNY>KMBaHWE YCTPOMCTBA MOTY T
BbINOSIHATb AETU CTapLue 8 NeT Npu YCIoBUN HabnoaeHna
B3POC/IbIMU. XpaHUTE YCTPONCTBO 1 Kabesnb B HEAOCTYNHOM A1
aeten oo 8 net mecre.

A\TMNoBepxHOCTM Nprbopa HarpeBaloTCA.

2 He noacoegnHante npnbop yepes Tanmep uim cuctemy
AVCTAHLUMOHHOIO yrpaBfieHuA.

3 Ecnu kKabenb noBpekaeH, OH AoMKeH ObiTb 3aMeHeH
NPOW3BOAMTENEM, CEPBUCHBIM areHTOM U JPYTrm

KBaJ'II/Id)I/ILl,I/IpOBaHHbIM JIMbom OnAa npenoTBpalleHnAa onacHOCTN.
® He norpyxaiite npnbop B KUAKOCTb.

4 He ucnonb3yite npnbop pALoM C roploummy Matepranamu (Hanprumep, 3aHaBeckamu) Uam
nos HAMW.

5 YcTtaHaBnvBaiTe Npubop Ha yCTONUUBYIO, TOPV3OHTAsIbHY0, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb.

6 OcTtaBbTe No MeHbLern mepe 50 MM MPOCTPaHCTBA BOKPYT YCTPONCTBA.

7 ToToBbTE MACO, NTULLY M NPOAYKTHI MX NepepaboTku (bapL, pybneHble brdLiTeKkcsl 1 T. A4.) 4O
Tex nop, NoKa BblgenAemblii COK He CTaHEeT NPo3payHbIM. [0TOBbTE pbIOy O TEX MOP, MOKa
MAKOTb He CTaHEeT NMONIHOCTbI0 MaTOBOW.

8 Ecnv nprbop He NCrosib3yeTcs, OTKIIIYaTe ero oT CETEBON PO3ETKM.

9 Mpubop NpeaHa3HayeH TONbKO AJIA MPUFOTOBEHMA MULLK.

10 He ucnonb3yite npnbop, ecnv oH NoBpexAaeH nnv paboTaeT ¢ nepeboamu.
TONbKO ANA GbITOBOro NCMNosib30BaHUsA

ﬁr MEPEA MNEPBbIM NCTMOJIb3OBAHUEM NMPUBOPA

MpoTupanTe NNAaCTUHBI FPUAA BNAXKHOW TKaHbIO.

& MPUTOTOBJIEHUE

1 MNpoBepbTe, 4TOOLI MOAAOH ObINT MOHOCTBIO BCTABMIEH — 33AHAA €70 YaCTb AOSIXKHA
HaxoAnTbCA nof 060MMM BOJOCMBaMM.

2 OTKpoWiTe rpuib, CMaxbTe MAACTVHbI HEGOMNbLIVM KOMMYECTBOM Macsia AfiA XKapKu Uan
C/IMBOYHOrO Macsia, 3aTem 3aKpouTe ero.

3% He ncnonb3yite ManoXvpHbIii MaprapuH — OH MOXET MPUrOPETb K rpuIio.
& MPEABAPUTEJIbHbIA HATPEB
3 BcTaBbTe BUSIKY B PO3€ETKY.
4 WHpukaTtop nuTaHna OyaeT CBETUTHCA BCe BPEMS, MOKa MPUOOP NOAKIIIOYEH K 311eKTPOCeTU.
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nnncTpayum 5 mHAuKaTop ceTn (KpacHbIi) 9 cTabunusartopsl
1 peXum rpunb/nNaHnHmn 6 VHAVKaTOp TepMocTaTa 10 HOXKa

2 pexum rpunb/6apbekto (3eneHbin) 11 BOOOCTOKM

3 pyuka 7 NoAaoH

4 nnacTuHbl rpuna 8 KHoMKa duKcaTopa

5 MHpgmkaTop TepmocTaTta CBETUTCA, KOrAa YCTPOWCTBO HarpeBaeTca Jo paboueit
TemnepaTtypbl.
6 3aTem namnoyka NooyepefHo BKIIOYAETCA 1 BblK/OYAeTCA BO BPeMA NoaAepKaHnaA
TEPMOCTaTOM HY>XHO TemnepaTypbl.
& 3ANOJIHEHUE TPUNA
7 Korpa nHAMKaTop TepMocTaTa 3acBeTUIICA, OTKPbIBaWTe rpuib.
8 lNomecTnTe NKiLieBble NPOAYKTbI Ha HUXHIOIO MIACTUHY FPUIIA C MOMOLLbIO IONATKU 1N
LMMLOB, HO He ManbLamu.
9 3akpoiiTte rpusb. YTobbl ierye 661710 FOTOBUTb TOCTbIE KYCKM MULLW UIIN KYCKA
HenpaBubHOW GOPMbI, MPEAYCMOTPEHO LIAPHUPHOE COefIHEHNE.
10 TMnacTuHbl rpUNA ROMKHBI pacronaraTbCa NPUMEPHO NapannenbHo, BO n3bexaHue
HepaBHOMEPHOrO NMPUrOTOBIEHMA.
11 MNopoxanTe, NOKa NULLA He NPUrOTOBUTCA.
& W3BJIEMEHUE NMULLEBBIX MPOAYKTOB
12 MNposepbTe, rotoBa Nu NuLa. B cnyyae COoMHeHMN yBenuybTe BpeMA NPUroToBNeHUA eLle Ha
HECKOJIbKO MUHYT.
13 BblHbTE NPUrOTOBMIEHHYIO NHLLY C MOMOLLbIO AePEBAHHON MM MNacTMaCcCOBO JIONaTKy.
& 3AKOHYuUnn?
14 OTKnounTe NPUBOP OT INEKTPOCETH.
& XOTWUTE ELLE?
15 HapeHbTe pyKaBuULy-MpuxBaTky.
16 BblABUHbBTE NOAAOH 13-MOA MOAOBOW MANTDI.
17 CneiiTe ero cogepxnmoe B TepPMOCTONKYIO EMKOCTb.
18 NpoTpuTe ero KyXoHHbIM NMOSIOTEHLIEM.
19 YcTaHoBWTe ero 06paTHO Ha HanpasnALLve Mo nepeaHell YacTbio rpuns.
20 BTONKHMTE ero — 3afHAA ero YyacTb AOMKHA HAXOANUTHLCA NoA 060VMMN BOJOCIUBAMMU.
& »KAPKA/BAPBEKIO
21 Tpunb MOXKHO OTKPbITb, YTOObI MCMONb30BaTb LA XKapKu 1y 6apoeko.
22 [InAa nepeBOAa B NOJIOXKEHWE XKapKu:
23 lNepemecTuTte pyKOATKY Brepes, Noka nnacTvHbl He 06pa3yioT yron MeHblue 90 rpagycos
24 3axmMuUTe Ha KHOMKY prKcaTopa
25 OTTAHUTE PYKOATKY Ha3af, NoKa rpusib He OKaXKeTCA MOIHOCTbIO OTKPbITbIM
26 Cnepute, uToObl BEPXHAA NNAcTUHA He 3aLenuiach Ha KoHel, cTabunmsatopos
27 Ecnn 3TO CNTYUNTCA, MaBHO 3aKPOWTe ee, TONIKHMTE BEPXHIOK YacTb NAACTUHbI pyKaBULIen-
NPUXBaTKOM 1 CHOBa OTKPONTE
28 OTnycTuTe KHOMKY dpuKcaTopa.
29 lMoaHMMKWTE NepPefHIo YacTb FPUNS, BbITalMTe Pa3ABUKHbBIE HOXKKM, UTOObI H/XKHASA
nnactTuHa rpuns npebbiBana B ropn3oHTanbHOM MONOXKEHNW.
30 YT06bl 3aKPbITb FPUSIb, MOAHNMUTE PYKOATKY, MOKa NAacTUHbI He 06pasytoT yron meHbLue 90
rpagycos.
31 MOXHO MOMHOCTbIO 3aKPbITb UX WSIN CHOBA OTKPbITb B PeXKMMe rpuss.
32 lMoaHMMKWTE NepefHIo YacTb FPUNS, BKPYTUTE Pa3fBUKHbIE HOXKKN B FPW/b, YTOObI BEPHYTb

HAKJIOH HUXKHEeN nnacTuHe rpuvns.
. NEN

S
I
(@)
_|
©
e
A
=
S
S
—
o
s
N
N
A
S
Sc




& yXoa U ObCNTYXXUBAHUE
33 OTknoynTe Nprbop 1 faiiTe emMy OCTbITb Nepes YACTKOWN NV XpaHeHVEM.
34 MNpoTpuTe NOBEPXHOCTb YNCTON BAXKHOW TKaHbIO.
35 Mcnonb3yiTe 6ymaxkHOe MosioTeHLe, CMOYEHHOE B PaCTUTEIbHOM Macsie ANA yaaNneHus
CTONKUX MATEH.
36 BbimownTe NogaoH Tension MbisibHOM BOAOW UiV MOMECTUTE Ha BEPXHIOIO peLleTKy
NOCYAOMOEYHOWN MaLUUNHbI.
37 He ncnonb3yinte MeTannnyeckme, MpoBOSIOYHbIE MOYASIK/ U MblNibHble MOAYLIEYKN.
3% B MecTax CONpUKOCHOBEHUS BEPXHEN 1 HUXKHEN MIACTUHbBI HA aHTUMPUIapHbIX
NMOBEPXHOCTAX MOTYT NOABUTLCA Cliefibl U3HOCA. DTO TOMbKO BHELLHME NPU3HaKK, He
BAVAOLWME Ha paboTy rpuna.
3ALLUTA OKPYKAIOLLE CPE[bI
[ina Toro utobbl M36eXKaTb Yrpo3 AsA 3[0POBbA U OKPYKatoLel Cpefbl 13-3a BPefHbIX
BELLECTB B IEKTPUYECKMX U SNEKTPOHHBIX TOBapax, NP1bopbl, OTMEYEHHbIe AaHHbIM CUMBOJIOM,
LOJMKHbI YTUNU3UPOBATHLCA He Kak He OTCOPTUPOBaHHbIe ObITOBbIE OTXOfbl, @ KaK
BOCCTaHOBJIEHHbIE UJIM MOBTOPHO NCMOJIb30BaHHbIE.
peuenTbl
> =ropcTb
45— = cTonoBas noxka (15 mn)
5, — =vaitHas noxka (5 mn)
g =rpammbl
ml = MUAAMAUTPBI
NaHVHK C KonuyeHow ckymb6pueii (1 nopuuio)
2 rotoBoe pune KoM4YeHomn ckymbpmm
3 nomTuKM xneba 13 LeNbHO3ePHOBOW MYKH
4 nomMnaopbl «<4eppun», MONIOBUHKM
1 %> BOAAHON Kpecc
3anpaBKa:
2 |5 — kpem-dpeL
2> 5, — ueppa numoHa, Teptan
Y2 5, — numoHHBbIin cok
1 5, — uepHbiii nepey,
CmeluaiiTe 3anpaBKy B MucKe. locTaBbTe B XONOAMIIbHUK Ha 2 Yaca. PaccnonTe ckymbpuio v
nomMecTuTe Ha NOMTUK Xs1eba, CBepXy MONOXKMTe MOMUAOPBI 1 BOAAHON Kpecc, 3aTem fobaBbTe
Lpyroii nomTuk xneba. NMogxkapusaiite B TeueHne 2-3 MUHYT. COPbI3HNTE CBEPXY 3amnpPaBKO.
peuenTbl MOXXHO HaliTU Ha Haluem Be6-canTe:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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BpemMA NpUroToBieHNA n 6e30MacHOCTb NnMLEBDbIX MPOAYKTOB
Bpems npuroToBneHns ykasaHo NpubnusmntenbHo. 3To BpeMs NPYBOANTCA A/1A NPUTrOTOBEHNA
CBEXMX UIN MOJTHOCTHIO PAa3MOPOXKEHHBIX NMULLEBbIX MPOAYKTOB, KOTfa PErynaTop TemnepaTypsbl
YCTaHOBJIEH B CpefiHee NosioXKeHye. [pyU MpUroToBNEHNM 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB AobaBbTe
2-3 MWUHYTbI 4711 MOPENPOAYKTOB 1 3-6 MVUHYT Af1A MACA W NTULLbI, B 3aBUCUMOCTU OT TOJNLUVHbI 1

MIOTHOCTWU NN,

I'Ipvl NPUroToBNeEHNN (baCOBaHHbIX nMeBbIX NPOAYKTOB cne,qy|7|Te YKa3aHUAM Ha yrnakoBKe Uin

TUKeTKe.
MOpenpoayKTbl

¢dune nococa

¢dune cnbaca

nanTyc Kyckamu, pasmepom 12-25 mm
I0COCb KyCcKamu, pasmepom 12-25 mm
Mey-pbiba Kyckamu, pasmepom 12-25 mm
TyHeL, Kyckamu, pasmepom 12-25 mm
WaLWbIK, KybrKamy pasmepom 25 Mm
KpeBeTKu

MOJUTIOCKN

rosaanHa

bune

dunenHana yacTb KycKamm

rambyprep, 100 r

WaLWbIK, KybrKamy pasmepom 25 Mm
Kpyrnblii GrLuTekc

COCUCKN

Bblpe3Ka

6UPLITEKC Ha KOCTOUKE

ArHATUHA

WaLWbIK, KybrKamy pasmepom 25 Mm
OTOUBHbIE KOT/ETbI
Kypuua/mHpenka

KYPWUHasA rpyaka Kyckamm

6eapblWKY (KypUHbIE)

WHALWMHAA rpyaKa, TOMTUKamu

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8
5-7
6-8
7-9
8-9

7-8
4-6

5-7
5-7
3-4

CBUHUHA
OTOVBHbIE, TONLWNHON 12 MM

OKOPOK KyCcKamm

WaLnblK, Kybrkamy pasmepom 25 mm
COCUCKM

dune, TonwmHom 12 Mm

6yTepb6popbl

cbip

BeTUMHa (BapeHasn)

3aKyCcKu

KanbLioHe

6ynouKm C ropsyen CoCUCKOM

$pyKTHI

ABGNOKM, MONOBUHKAMMW/NIOMTKaMK
6aHaHbl, NPOAObHBIMU TOMTUKaMU
HeKTapWHbI, MONOBUHKaMW/NOMTUKaMU
nepCcuKn, NOIOBUHKaMU/NOMTUKAMN
aHaHac, JIoMTKamu

oBoLn

cnaprka

6aknakaH, TOMTUKaMu/Kybukamm

NYK, TOHKNMU CITOAMU

nepLibl, TOHKUMM JIOMTUKAMK

nepLpl, 06XapuTb, 3aTEM CHATb KOXMLY
nepupl LieSINKOM, CMa3aHHble
pacTuTenbHbIM MacsioM

KapTodenb, NoMTUKamn/Kybukamm
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5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

2-3

5-6

2-3

6-8
3-4

3-5
3-7

3-4
5-6

6-8
2-3

7-9



Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpeénostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
CiSténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespor 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

2 Pfistroj nepfipojujte pres casovac nebo systém dalkového
ovladani.

3 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.
® Neponotujte pfistroj do kapaliny.
4 Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materialy (napf. zaclonami).
Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu.
Kolem pfistroje méjte volny prostor alespor 50 mm do v3ech stran.
Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho,
dokud vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
8 Kdyz pfistroj nepouzivate, vytahnéte jej ze sité.
9 Pristroj nepouzivejte k zddnym jinym uceliim nez k pfipravé jidla.
10 Nepouzivejte zadné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste nepftilnavy povrch.
jen pro domdci pouziti
ﬁr PRED PRVNIM POUZITIM
Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.
@& PRIPRAVA
1 Ujistéte se, ze odkapévaci tac je Uplné zasunut — oba pfepady by mély sméfovat do zadni
¢asti tacu.
2 Gril oteviete, vymazete grilovaci plochy trochou oleje na vafeni ¢&i maslem a pak gril zaviete.
3¢ Nepouzivejte nizkotu¢ny tuk — mohl by na grilu vzplanout.
@& PREDEHRATI
3 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.
4 Kontrolka pfipojeni k siti sviti, pokud je zafizeni pfipojeno k siti.
5 Po zahtati pfistroje na pracovni teplotu se rozsviti kontrolka termostatu.
6 Stridavé se bude rozsvécovat podle toho, jak bude spinat termostat, ktery udrzuje
nastavenou teplotu.
@& NAPLNENI GRILU
7 AzZse rozsviti kontrolka termostatu, otevrete gril.
8 Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracec¢ky nebo klesti, nikdy ne prsty.

N o wv
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nakresy 4 grilovaci plochy 8 tlacitko pro uvolnéni
1 rezim gril/panini 5 kontrolka pfipojenf k siti 9 stabilizatory
2 rezim livane¢niku/ (Cervenad) 10 noha
barbecue 6 kontrolka termostatu (zelend) 11 prepady
3 drzadlo 7 odkapdvaci tac

9 Gril zavfete. Pant grilu je feSen tak, Ze je mozné grilovat tlusté ¢i nezvykle tvarované

potraviny.

10 Grilovaci plochy by mély byt k sobé soubézné, aby se jidlo pfipravilo stejnomérné.

11 Cekejte, dokud nebude jidlo hotové.

& VYJMUTIJIDLA

12 Zkontrolujte, zda je udélané. Pokud si nejste jisti, dejte ho jesté na chvili na gril.

13 Hotové jidlo vyjméte pomoci dfevénych ¢i plastovych néstrojd.

& HOTOVO?

14 Vytdhnéte pfistroj ze zasuvky.

@ JESTE NECO?

15 Nasadte si rukavici na vareni.

16 Vysuiite odkapavaci tac ze spodni prihradky.

17 Vylijte ho do Zaruvzdorné misy.

18 Vytiete ho papirovou utérkou.

19 Nasadte ho zpét do kolejnic¢ek pod predni ¢asti grilu.

20 Natlacte ho dovniti — oba prepady by mély sméfovat do zadni ¢asti tacu.

@ LIVANCE/BARBECUE

21 Pristroj mGzete otevfit tak, aby fungoval jako livanecnik ¢i barbecue

22 Otevreni pfistroje jako livanec¢niku:

23 Drzadlem jdéte dopredu, dokud plochy od sebe nebudou méné nez 90 stupnd.

24 Stisknéte tlacitko pro uvolnéni a drzte je zméacknuté.

25 Drzadlem jdéte dozadu, dokud se pfistroj Uplné nerozevre.

26 Podivejte se, jestli pfedni ¢ast horni plochy nezachycuje o konce stabilizatord.

27 Pokud ano, pfistroj pfiviete. Rukavici na vafeni zatlacte na horni ¢ast plochy a pfistroj znovu
otevrete.

28 Uvolnéte tlacitko pro uvolnéni.

29 Zvednéte predni ¢ast grilu a vysurite nastavitelnou nohu, aby spodni grilovaci plocha byla v
roviné.

30 Pokud chcete rezim livanecniku zrusit, chytnéte za drzadlo a tdhnéte, dokud plochy od sebe
nebudou méné nez 90 stupnd.

31 Pak muzete gril zcela zavfit nebo ho znovu otevfit v rezimu gril.

32 Zvednéte predni ¢ast grilu a otocte nastavitelnou nohu, aby zaklesla do grilu - spodni
grilovaci plocha bude opét naklonéna.

@ PECE A UDRZBA

33 Odpojte spotrebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo uloZite.

34 Vsechny plochy otrete ¢istym vihkym hadrem.

35 Tézko odstranitelné skvrny odstranite kuchynskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na
vareni.

36 Odkapavaci tac umyjte v teplé mydlové vodé nebo v prvni pfihrddce mycky.

37 Nepouzivejte draténku, ocelovou vinu ¢i ¢istici houbu obsahujici mydlo.

3¢ V mistech, kde se setkava horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat znamky
opotfebeni. Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz grilu to vliv nema.

51 &




OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
recepty
> = hrst
15— = polévkova Izice (15 ml)
5, — =cajova Izicka (5 ml)
g=gramy
ml = mililitry
panini s uzenou makrelou (pro 1 osobu)
2 vafené uzené filety z makrely
3 krajice celozrnného chleba
4 rajcata cherry nakrajend na poloviny
1« feficha
dressing:
2 |5 — creme fraiche
Y2 5, — citronova kdra nastrouhana
Y2 5, — citronova $tava
1 5 — cerny pepf
Dressing promichejte v mise. Dejte na 2 hodiny vychladit do lednice. Kousky makrely dejte na
krajic chleba, nahoru dejte rajc¢ata a fefichu, pak pfiklopte druhym krajicem. Grilujte 2-3 minuty.
Na pfipravené jidlo naneste dressing.
recepty naleznete na nasich internetovych strankach:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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casy pripravy a bezpecnost potravin

Uvedené ¢asy pouzivejte jen jako voditko. Jsou uréeny pro Cerstvé nebo zcela rozmrazené

potraviny s tim, ze teplota je nastavena na stfedni hodnoté. Pfi pfipravé mrazenych potravin

pridejte u plodd mofre 2-3 minuty, u masa a drlibeze 3-6 minut, a to v zavislosti na tloustce a

hutnosti danych potravin.

Pti pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.

plody more

filet zlososa

filet z vikouse

steak z platyze, 12-25 mm
steak z lososa, 12-25 mm
steak zmecouna, 12-25 mm
steak z tundka, 12-25 mm
kebab, 25 mm kostka
krevety

musle

hovézi

filet

steak z rosténce

burger, 100 g

kebab, 25 mm kostka
steak z kyty

klobasy

svickova

T-bone steak (bederni ¢ast vysokého
rosténce s kosti ve tvaru T)
jehnéci

kebab, 25 mm kostka
platky rosténce
kuteci/krati

kousky kurecich prs
(kureci) stehna

krati prsa na platky

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8
5-7
6-8
7-9

8-9

7-8
4-6

5-7
5-7
3-4

vepfové

platky, 12 mm

Sunkovy steak 5-6

kebab, 25 mm kostka
klobdsy

kotleta, 12 mm

sendvice

syr

Sunka (vafenad)

svacina

calzone

hot dog

ovoce

jablko, na poloviny/platky
banany rozkrojené podéiné
nektarinky, na poloviny/platky
broskve, na poloviny/platky
ananas, platky

zelenina

chrest

lilek, na platky/kostky
cibule, tenké platky
paprika, tenké platky
paprika, ogrilovat slupku
celé papriky potfené olejem
brambory, na platky/kostky
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Precitajte si pokyny a odlozte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

1 Tento pristroj m6Zu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi
schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti ak su
pod dozorom/pouceni a su si vedomi s tym spojenych rizik. Deti
sa s pristrojom nemaju hrat. Cistenie a pouzivatelska udrzba
nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8 rokov a pod
dozorom. Pristroj a elektrickd $nuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

A\ Povrchy spotrebica budu horuce.

2 Nepripdjajte pristroj pomocou ¢asovaca alebo systému
dialkového ovladania.

3 Ak je privodny kadbel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,
jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym

odbornikom, aby nedoslo k riziku.

® Neponarajte spotrebic¢ do tekutiny.

Nepouzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materialmi (napr. zéclonami).
Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
Okolo celého spotrebica nechajte volny priestor asport 50 mm.
Maso, hydinu a jedla z nich (mleté mdso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cista stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méaso vo vsetkych castiach nepriehladné.

8 Ked pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.

9 Nepouzivajte pristroj na ziadny iny ucel okrem pripravy jedla.
10 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.

len na domace pouzitie

No v b

ﬁ* PRED PRVYM POUZITIM
Grilovacie platne utrite vihkou utierkou.
& PRIPRAVA
1 Skontrolujte, ¢i je odkvapkavacia tacna Uplne zatlacena dnu - zadna cast by sa mala
nachadzat pod oboma prepadmi na tekutiny.
2 Otvorte gril, grilovacie platne potrite trochou kuchynského oleja alebo masla, potom ho
zatvorte.
¥ Nepouzivajte nizkotu¢nu natierku — méze na grile prihoriet.
& PREDHRIATIE
3 Vlozte zastr¢ku do zasuvky na stene.
4 Svetelna kontrolka napdjania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.
5 Ked pristroj dosiahne pracovnu teplotu, svetielko termostatu bude svietit.
6 Potom bude cyklicky zapinat a zhasinat podla toho, ako bude pracovat termostat pri
udrziavani teploty.
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nakresy

1 program grilu/panini

2 program platnic¢ky/razia
3 rukovat

4 grilovacie platne

svetielko zapnutia (Cervené) 10 nozicka

svetielko termostatu (zelené) 11 prepady na tekutiny
odkvapkavacia tacna

uvoliovacie tlacidlo

stabilizatory

O 0 NO W

& NAPLNENIE GRILU
7 Ked svetielko termostatu zasvieti, otvorte gril.
8 Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platriu pomocou obracacky alebo kliesti, nie
prstami.
9 Zatvorte gril. Kib je upraveny tak, aby si poradil s hrubymi aj nepravidelne tvarovanymi kusmi
jedla.
10 Grilovacie platne by mali byt zhruba rovnobezne, aby bolo jedlo prepecené rovnomerne.
11 Pockajte, kym sa jedlo nedopecie.
& JEDLO VYBERTE
12 Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak mate pochybnosti, grilujte ho este o cosi dlhsie.
13 Hotové jedlo vyberajte pomocou dreveného alebo plastového naradia.
& HOTOVO?
14 Odpoijte pristroj z elektrickej siete.
& VIAC?
15 Nasadte si ochrannu rukavicu.
16 Vysunte Odkvapkavaciu tacriu spod spodnej platne.
17 Vyprazdnite ju do teplovzdornej nadoby.
18 Utrite ju papierovou kuchynskou utierkou.
19 Polozte ju spat na mriezky pod predn ¢ast grilu.
20 Zatlacte ju dnu - zadn4 cast by sa mala nachadzat pod oboma prepadmi na tekutiny.
@ PLATNICKA/RAZEN
21 Gril mézte otvorit a pouzivat ako platni¢ku alebo na opekanie na razni.
22 Nastavenie platni¢kovej pozicie:
23 Pohybujte rukovatou dopredu az kym nie su platne od seba na menej ako 90 stupriov.
24 Stlacte uvolfovacie tlacidlo a drzte ho dnu.
25 Potiahnite rukovét spét, az kym sa gril Uplne neotvori.
26 Skontrolujte, ¢i sa predna Cast vrchnej platne nezachytila na konci stabilizatorov.
27 Ak ano, trochu ju privrite, potlacte vrchnu ¢ast platne pomocou ochrannej rukavice a znovu
ju otvorte.
28 Uvolnite uvolfiovacie tlacidlo.
29 Zdvihnite prednu cast grilu a vysunte von vysuvacie nozicky, aby ste odstranili naklonenie
spodnej grilovacej platne
30 Platnicku zatvorite zdvihnutim rukovéte az po bod, ked'su platne menej ako 90 stupriov od
seba.
31 Potom ju mozte Uplne zavriet, alebo ju znovu otvorit v grilovacom programe.
32 Zdvihnite prednu cast grilu a zatocte vysuvacie nozicky do grilu, aby ste obnovili sklon
spodnej grilovacej platne.
@ STAROSTLIVOST A UDRZBA
33 Spotrebic odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.
34 Vsetky povrchy utrite ¢istou vlhkou utierkou.
35 Na tazko odstranitelné skvrny pouzite papierovu utierku navlhéenu troskou oleja na varenie.
36 Odkvapkavaciu tachu umyte v teplej vode so sapondtom, alebo vo vrchnom kosi umyvacky

riadu.
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37 Nepouzivajte Skrabky, drétenky alebo hubky na umyvanie so saponatom.
3¢ V miestach, kde dochadza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platiiou mézu neprilnavé
povrchy vykazovat znamky opotrebenia. Toto je iba kozmeticka chyba, a nema vplyv na
spravne fungovanie grilu.
OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA
Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v

elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.

recepty (Slovencina)

> =za hrst

15— = polievkova lyzica (15ml)

5, — =cajova lyzicka (5ml)

g =gramov

ml = mililitrov

panini (sendvi¢) s udenou makrelou (1 porcia)

2 uvarené filety z idenej makrely

3 krajce celozrného chleba

4 paradajky cherry, rozkrojené napoly

1> Zeruchy

dressing:

2 |5— hustej kyslej smotany (28%)

Y2 5, citronovej kory, postruhanej

V2 5 — citrénova $tava

1 5 cierne korenie
V nddobe rozmiesajte dressing. Nechajte 2 hodiny v chladnicke. Makrelu rozoberte na malé
kusky na krajec chleba, poloZte na nu paradajky a zeruchu, potom pridajte dalsi krajec. Grilujte
2-3 minuty. Pokropte dressingom.
recepty najdete na nasej webstranke:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Casy pripravy & bezpecnost potravin
Tieto Casy pouzivajte vylu¢ne ako orientacné. Tykaju sa Cerstvych alebo Uplne rozmrazenych
potravin, ktoré su pripravované pri strednej teplote. Pri pouzivani mrazenych potravin pridajte

2-3 minuty pre morské plody, 3-6 minut pre mdso a hydinu, a to v zavislosti od hrubky a

konzistencie jedla.

Pri priprave zabalenych potravin sa riadte navodom na baleni alebo nélepke.

morské plody

filet zlososa

filet z morského okuna

steak z halibuta, 12-25 mm
steak z lososa, 12-25 mm
steak z mecuna, 12-25 mm
steak z tuniaka, 12-25 mm
kebaby, kocka velkosti 25 mm
krevety

musle

hovadzie

rezen

steak z rostenky

hamburger, 100 g

kebaby, kocky velkosti 25 mm
rezen z pleca

parky

svieckova

kotleta

jahnacie

kebaby, kocky velkosti 25 mm
rezne z karé 4-6

kura/morka

kusky kuracich pfs

stehna (kura)

morcacie prsia, platky

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8
5-7
6-8
7-9
8-9

7-8

bravcové

rezne, 12 mm

rezne zo Sunky

kebaby, velkost kocky 25 mm
klobasy

svieckova, 12 mm

sendvice

syrovy

Sunkovy (tepelne upraveny)
rychle jedla

Calzone (plnena tasticka)
hot dogy

ovocie

jablko, polovica/kusok

banany, rozkrojené po dizke 3-4
nektarinky, polovica/kusok
broskyne, polovica/ktsok
ananas, kusok

zelenina

Spargla

baklazan, platok/kocka

cibule, nakrajané na tenko
papriky, nakrajané na tenko

papriky, ugrilujte a potom stiahnite kozu

celé papriky potreté olejom
zemiaky, platok/kocka
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Instrukcje nalezy przeczyta¢, zachowad, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

1 Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania przez
osoby ( w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fizycznej,
czuciowej lub psychicznej, lub osoby nie majace doswiadczenia
lub znajomosci sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzorem
lub zgodnie z instrukcja uzytkowania sprzetu, przekazanej przez
osoby odpowiadajace za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwracac
uwage na dzieci, aby nie bawity sie sprzetem.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewaja sie.

2 Nie podfaczaj urzadzenia za pomoca regulatora czasowego lub
zdalnego sterowania.

3 Jezeli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, powinien byc¢
wymieniony przez producenta, jego serwis techniczny lub

specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.

4 Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (np. firanek).

5 Ustaw urzadzenie na stabilnej, rbwnej i termoodpornej powierzchni.

6 Ze wszystkich stron urzadzenia nalezy pozostawi¢, co najmniej 50mm wolnej przestrzeni.

7 Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac czysty sos.

Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.

8 Odfacz urzadzenie od sieci, kiedy nie jest uzywane.

9 Nie uzywaj urzgdzenia do innych celéw niz przygotowywanie potraw.

10 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesli zaczeto wadliwie dziata¢.
tylko do uzytku domowego

ﬁr PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.

@ PRZYGOTOWANIE

1 Sprawdz, czy tacka ociekowa jest catkowicie wsunieta - powinna znalez¢ sie pod obydwiema

rynienkami ociekowymi.

2 Otworz grill, przesmaruj ptyty odrobing oleju jadalnego lub masta, a nastepnie zamknij grill.
3¢ Nie rozprowadzaj substancji z niska zawartoscig ttuszczu - moga zapali¢ sie na urzadzeniu.
& WSTEPNE PODGRZANIE

3 Wtéz wtyczke w gniazdko sieciowe.

4 Lampka zasilania bedzie $wieci¢ tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest podtaczone do zasilania.

5 Lampka termostatu zaswieci sie, gdy urzadzenie osiggnie temperature robocza.

6 Bedzie to nastepowac w cyklu wtgczony/wytaczony, gdy termostat pracuje, aby utrzymac

temperature.
@& WLOZ DO GRILLA
7 Gdy zaswieci sie lampka termostatu, otwérz grilla.
8 Utéz zywnos¢ na dolnej ptycie grilla przy pomocy topatki lub szczypiec, a nie palcéw.
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rysunki 5 lampka zasilania (czerwona) 10 stopa S
1 tryb grillowanie/zapiekanie 6 lampka termostatu (zielona) 11 rynienki ociekowe wn
2 tryb zapiekanie/grillowanie 7 tacka ociekowa -
3 uchwyt 8 przycisk zwalniania c
4 ptyty grilla 9 stabilizatory §

N o

9 Zamknij grill. Zawias przegubowy jest dostosowany do produktéw zywnosciowych grubych (e

lub o nietypowym ksztatcie.
10 Ptyty grilla powinny by¢ mniej wiecej rownolegle, aby unikna¢ nieréwnomiernego opiekania.
11 Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe.
< WYJMIJ JEDZENIE
12 Sprawdz, czy jedzenie jest gotowe. Jesli masz watpliwosci, opiekaj nieco dtuzej.
13 Gotowe potrawy wyjmuj narzedziami kuchennymi z drewna lub plastiku.
@ SKONCZONE?
14 Wyjac wtyczke z gniazdka.
< WIECEJ)?
15 Zakfadaj rekawice kuchenna.
16 Wysun tace ociekowg spod ptyty.
17 Wylej do termoodpornej miski.
18 Dobrze wytrzyj recznikami kuchennymi.
19 Jeszcze raz wsun tace ociekowa miedzy szyny z przodu grilla.
20 Dosun tacke - powinna znalez¢ sie pod obydwiema rynienkami ociekowymi.
& FORMA DO ZAPIEKANIA/GRILL
21 Urzadzenie moze by¢ wykorzystywane albo, jako forma do zapiekania albo grill.
22 Ustaw w pozycji do zapiekania
23 Ustawic¢ uchwytem w taki sposéb, aby ptyty byty pod katem mniejszym jak 90 stopni.
24 Nacisnij przycisk zwolnienia i przytrzymaj
25 Odciagnij uchwyt w tyt do zupetnego otwarcia grilla
26 Sprawdz czy przdd goérnej ptyty nie opiera sie na krawedzi stabilizatoréw
27 Jezeli opiera sig, naci$nij poprzez rekawice kuchenng ptyte od gory i ponownie jg otworz
28 Przycisk zwalniajacy musi by¢ zwolniony.
29 Unie$ przod grilla, wsun wysuwang stope, aby zlikwidowac odchylenie dolnej ptyty grilla.
30 Aby zamknac forme do zapiekania, unies uchwyt az ptyty beda pod katem mniejszym jak 90
stopni.
31 Teraz mozesz zamkna¢, albo otworzy¢ w trybie grillowania.
32 Unie$ przod grilla, wysun wysuwang stope w grill, zeby uzyskac ptaski grill.
@ KONSERWACJA 1 OBSLUGA
33 Przed czyszczeniem lub odstawieniem urzadzenia wytgcz wtyczke zasilania z gniazdka.
34 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czystg wilgotng szmatka.
35 Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy
jadalnej.
36 Umyj tacke ociekowa w cieptej wodzie z mydtem lub na gérnej pétce zmywarki do naczyn.
37 Nie uzywaj $srodkéw do szorowania, wetny drucianej, ani mydta w kostce.
3¢ W miejscach, gdzie ptyta gérna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajace moga
wykazywac slady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne skfadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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przepisy kulinarne
J5— =tyzka stotowa (15ml)
5, — =tyzeczka (5 ml)

g=gramy
ml = mililitry
& =garsc

wedzona makrela panini (1 porcja)

2 gotowane wedzone filety z makreli

3 kromki razowego chleba

4 pomidory cherry, potéwki

1> rzezucha

sos:

2 |5— $mietana “creme fraiche”

V2 5, — skorka z cytryny, starta

2> 5, — sokzcytryny

1 5— czarny pieprz
Wymieszac sos w misce. Schtodzi¢ w lodéwce przez 2 godziny. Roztozy¢ makrele na kromce
chleba, na wierzchu utozy¢ pomidory i rzezuche, a nastepnie dodac inne warstwy. Grilluj przez
2-3 minuty. Polac¢ sosem.

przepisy sa dostepne na naszej stronie internetowej:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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czasy przyrzadzania i bezpieczenstwo zywnosci

Podane czasy przyrzadzania majg wyfacznie charakter ogélnych wskazéwek. Dotycza one

produktéw spozywczych swiezych lub catkowicie rozmrozonych, przyrzadzanych w srednich
temperaturach. Podczas przyrzadzania mrozonek, dodac 2-3 minuty do owocéw morza, i 3-6
minut na mieso i dréb, w zaleznosci od grubosci i gestosci produktéw.
Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie wskazéwki

na opakowaniu lub etykiecie.

owoce morza

filet z tososia

filet z okonia morskiego
stek z halibuta, 12-25mm
stek ztososia, 12-25mm
stek z miecznika, 12-25mm
stek z tuiczyka, 12-25mm
kebaby, kostka 25mm
krewetka

przegrzebek

wotowina

filet

stek z poledwicy
hamburger, 100g

kebaby, kostka 25mm
stek z udzca

kietbasy

poledwica

T-bony

jagniecina

kebaby, kostka 25mm
kotlety z poledwicy
kurczak / indyk

piers$ kurczaka w kawatkach
udka (z kurczaka)

pier$ zindyka, w plastrach

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8
5-7
6-8
7-9
8-9

7-8
4-6

5-7
5-7
3-4

wieprzowina

kotlety, 12mm

stek z szynki

kebaby, kostka 25mm
kietbasy

poledwica, 12mm

kanapki

ser

szynka (gotowana)

przekaski

Calzoni

Hot dog

owoce

jabtko, potowa / plaster
banan, plaster w dtugosci
nektarynki, potowa / plaster
brzoskwinie, potowa / plaster
ananas, plaster

warzywa

szparagi

baktazan, plaster / kostka
cebula, cienki plasterek
papryka, cienki plasterek
papryka, grillowanie, nastepnie zdjecie skory
cata papryka posmarowana oliwa
ziemniaki, plaster / kostka
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5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3
8
7-9



Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo

pakiranje prije uporabe.

VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, ukljucujuci slijedece:

1 Ovaj uredaj mogu koristiti djeca od 8 godina pa na vise i osobe
smanjenih tjelesnih, osjetilnih ili mentalnih sposobnosti ili osobe
koje ne raspolazu iskustvom i znanjem ako su pod nadzorom ili
rade po uputama, te razumiju uklju¢ene opasnosti. Djeca se ne
smiju igrati s uredajem. CiS¢enje i odrzavanje ne smiju vrsiti djeca
ako nisu starija od 8 godina i moraju biti pod nadzorom. Drzite
uredaj i kabel van dosega djece mlade od 8 godina.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

2 Nemojte prikljucivati uredaj putem tajmera ili sustava za daljinsko
upravljanje.

3 Ako je kabel o3tecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga
zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne stru¢nosti.

® Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.

4 Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).

Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.

Ostavite najmanje 50 mm prostora oko uredaja.

Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi

bistri sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

8 Iskopcajte uredaj iz uti¢nice kad nije u uporabi.

9 Nemojte koristiti uredaj u bilo koju drugu svrhu osim za pecenje hrane.

10 Nemojte koristiti uredaj ako je ostecenili neispravan.

isklju¢ivo za kué¢nu uporabu

N o wv

ﬁr PRIJE PRVE UPORABE
Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.
& PRIPREMA:
1 Provjerite je li posuda za kapanje gurnuta unutra do kraja - straznji dio treba sjesti ispod oba
odljeva.
2 Otvorite rostilj, premazite ploce s malo jestivog ulja ili maslaca i potom ga zatvorite.
¢ Nemoijte koristiti posne premaze jer mogu izgoriti na rostilju.
& PRETHODNO ZAGRIJAVANJE
3 Stavite utikac¢ u uti¢nicu.
4 Svjetlo napajanja ¢e svijetliti dokle god je uredaj spojen na dovod elektri¢ne energije.
5 Termostat Ce svijetliti kad uredaj postigne radnu temperaturu.
6 Zatim ¢e se u ciklusima ukljucivati i iskljucivati kako termostat radi da odrzi temperaturu.
& STAVLJANJE NAMIRNICA NA ROSTILJ
7 Kad zasvijetli svjetlo termostata, otvorite grill.
8 Postavite hranu na donju plocu rostilja uz pomo¢ lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi
prstima.
9 Zatvorite rostilj. Sarka je oblikovana na nacin da moze podnijeti debele komade hrane ili
namirnice neobic¢nih oblika.
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crtezi 5 svjetlo napajanja (crveno) 10 nozica
1 grill/panini nacin 6 svjetlo termostata (zeleno) 11 preljev
2 nacin za resetke / rostilj 7 posuda za kapanje

3 rucka 8 tipka za otpustanje

4 ploce rostilja 9 stabilizatori

10 Ploce rostilja trebaju biti otprilike paralelne, da bi se izbjeglo neravhomjerno pecenje.

11 Sacekajte dok se hrana ne ispece.

& VADENJE NAMIRNICA

12 Provijerite je li hrana pecena. Ako niste sigurni, nastavite jos malo s pecenjem.

13 Izvadite pecenu hranu uz pomo¢ drvenih ili plasti¢nih kuhinjskih pomagala.

@ JESTE LI ZAVRSILI?

14 Izvucite utika¢ iz uti¢nice za napajanje.

@ JOS MALO ROSTILJANJA?

15 Stavite rukavicu za pecnicu.

16 Gurnite posudu za kapanje ispod donje ploce.

17 Istresite je u zdjelu otpornu na toplinu.

18 Obirisite je kuhinjskim papirom.

19 Vratite je na reSetke ispod gornje strane grilla.

20 Gurnite je unutra - straznji dio treba sjesti ispod oba odljeva.

@ RESETKA/ROSTILJ

21 Mozete otvoriti grill za uporabu kao resetka ili rostilj.

22 Da odete na polozaj reSetke:

23 Pomaknite ru¢ku naprijed dok plocice ne budu odvojene manje od 90 stupnjeva.

24 Pritisnite tipku za otpustanje i drzite unutra

25 Povucite ru¢ku nazad dok grill ne bude otvoren do kraja.

26 Provijerite da rub gornje ploce ne zahvati kraj stabilizatora.

27 Ako se to dogodi, gurnite gornji dio ploce rukavicom za pecnicu i ponovno je otvorite.

28 Otpustite tipku za otpustanje.

29 Podignite gornji dio grilla i izvadite rastezljive nozice van da biste uklonili nagib s donjeg
dijela ploce grilla.

30 Da zatvorite reSetku, podiZite rucicu dok plocice ne budu udaljene manje od 90 stupnjeva.

31 Mozete je zatim zatvoriti do kraja ili ponovno otvoriti u rezimu za grill.

32 Podignite predniji dio grilla i okrenite podesive nozice u grill da biste vratili nagib na donju
plocu grilla.

@ CISCENJE | ODRZAVANJE

33 Prije ci$¢enja i pospremanja uredaja, iskopcajte ga iz uticnice i ostavite da se ohladi.

34 Obirisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

35 Uklonite tvrdokorne mrlje paprinatim ubrusom ovlazenim s malo jestivog ulja.

36 Operite posudu za kapanje u toploj sapunici ili na gornjoj resetki perilice za posude.

37 Nemojte koristiti ribalice, metalnu Zicu ili jastucice sa sapunicom.

3¢ Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploce, na neprijanjaju¢im povrsinama mogu se
pojaviti znakovi habanja. Radi se samo o estetskim promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.

ZASTITA OKOLISA
Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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recepti (Hrvatski)
> = pregrst
J5— =Zlica (15 ml)
5, — =cajnaZlicica (5 ml)
g=grami
ml = mililitri
sendvidi s dimljenom skusom (za 1 porciju)
2 kuhana fileta od dimljene skuse
3 kriske kruha od integralnog p3eni¢nog brasna
4 prepolovljene ,cherry” rajcice
1 &> potocarke
zacin:
2 |5— creme fraiche (francuskog kiselog vrhnja)
Y2 5— ribane limunove korice
Y2 5, — soka od limuna

1 5— crnog papra
Izmijesajte zacine u zdjeli. Ostavite u hladnjaku 2 sata. Izrezite skusu na listice i stavite je na

krisku kruha, odozgo stavite rajcice i potocarku, potom dodajte drugu krisku. Ro$
tiljajte 2-3 minuta. Poprskajte zacin preko hrane.

recepti su dostupni na nasoj web stranici:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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vrijeme pecenja i sigurnost hrane
Ova vremena pecenja sluze samo za orijentaciju. Odnose se na svjezu ili potpuno odmrznutu

hranu, pec¢enu na srednjoj temperaturi. Kad pecete zamrznutu hranu dodajte 2-3 minuta za

morske plodove i 3-6 minuta za meso i perad, ovisno o debljini i gustodi hrane.
Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

morski plodovi

file od lososa

file od brancina

odrezak konjskog jezika, 12-25 mm
odrezak lososa, 12-25 mm
odrezak sabljarke, 12-25 mm
odrezak tunjevine, 12-25 mm
raznjici, kockica od 25 mm
Skampi

Jakobove kapice

govedina

file

odrezak od butine
hamburger, 100 g

raznjici, kockica od 25 mm
okrugli odrezak

kobasice

pecenica

odrezak s kostima

janjetina

raznjici, kockica od 25 mm
kotleti (odresci)
piletina/puretina

komadi pilecih prsa

pileci zabatci

pureca prsa, rezana

min

3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8
5-7
6-8
7-9
8-9

7-8
4-6

5-7
5-7
3-4

svinjetina

kotleti, 12 mm

odrezak dimljene Sunke
raznjici, kockica od 25 mm
kobasice

pisanica, 12 mm

sendvici

sir

sunka (kuhana)

zakuske

calzone

hot dogovi

voce

jabuka, polovina/kriska
banane, uzduzna kriska
nektarine, polovina/kriska
breskve, polovina/kriska
ananas, kriska

povrée

$paroge

patlidzan, kriska/kockica
luk, tanka ploska

paprika, tanka kriska
paprike, pecene na rostilju i oguljene
cijele paprike, premazane uljem
krumpiri, kriska/kockica
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min
5-6
5-6
7-8

4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8

3-5
3-5
3-7

8-9
5-6
6-8
2-3

7-9



Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, ¢e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalazo.
POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

1 To napravo smejo uporabljati otroci, stari najman;j 8 let, in osebe z
zmanj$animi fizi¢nimi, Cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali s
pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, e so pri tem pod
nadzorom/dobijo navodila in razumejo s tem povezana tveganja.
Otroci se z napravo ne smejo igrati. Otroci ne smejo Cistiti in
vzdrzevati naprave, ¢e niso starejsi od 8 let ter pod nadzorom.
Napravo in kabel varujte pred dosegom otrok, mlajsih od 8 let.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

2 Te naprave ne smete prikljucite na ¢asovnik ali sistem za daljinsko
upravljanje.

3 Ce je kabel poskodovan, ga mora zamenjati proizvajalec, njegov
servisni zastopnik ali kdo s podobnimi pooblastili, da se prepreci

tveganje.
® Naprave ne potapljajte v tekocino.
4 Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).
5 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.
6 Okoli naprave pustite najmanj 50 mm prostora.
7 Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi
bistri. Ribe pecite toliko ¢asa, da je meso v celoti neprosojno.
8 Odklopite napravo, ko ni v uporabi.
9 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za kuhanje hrane.
10 Naprave ne upravljajte, ¢e je poskodovana ali ¢e ne deluje pravilno.
samo za gospodinjsko uporabo
£ PRED PRVO UPORABO
Plos¢i zara ocistite z vlazno krpo.
& PRIPRAVA
1 Preverite, ali je pladenj za kapljanje vstavljen do konca - zadnja stran bi morala biti pod
obema odtokoma.
2 Odprite zar, obrisite plos¢i zara z malo jedilnega olja ali masla, potem pa ga zaprite.
¥ Ne uporabljajte namazov z nizko vsebnostjo mas¢obe - na Zaru se lahko zaZgejo.
& PREDGREVANJE
3 Vtic¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.
4 Lucka za vklop sveti, dokler je naprava priklju¢ena na elektri¢cno omrezje.
5 Lucka termostata sveti, ko naprava doseze delovno temperaturo.
6 Nato se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja stalno temperaturo.
@& POLNJENJE ZARA
7 Ko lu¢ka termostata sveti, odprite Zar.
8 Na spodnjo plos¢o zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.
9 Zaprite zar. Tecaj je ¢lenast, da omogoca peko debelejse ali nenavadno oblikovane hrane.
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risbe 5 lucka za vklop (rdeca) 10 noga >
1 nacin Zara/kruhkov 6 lucka termostata (zelena) 11 odtoka %
2 nacin odprtega zara 7 pladenj za kapljanje @)
3 rocaj 8 gumb za sprostitev o
4 plos¢i zara 9 stabilizatorji ;_)

10 Plos¢i zara morata biti priblizno vzporedni, da preprecite neenakomerno kuhanje.

11 Pocakajte, da je hrana kuhana.

& ODSTRANJEVANJE HRANE

12 Preverite, ali je kuhana. Ce o tem niste prepri¢ani, jo $e pokuhajte.

13 Kuhano hrano odstranite z orodjem iz lesa ali umetne mase.

@ KONCANO?

14 Napravo odklopite.

@ VEQ?

15 Nadenite si kuhinjsko rokavico.

16 Pladenj za kapljanje potisnite ven iz spodnje plosce.

17 Izpraznite ga v posodo, ki prenese vrocino.

18 Obrisite ga s papirnato brisaco.

19 Znova ga vstavite v vodila pod sprednjo stranjo zara.

20 Potisnite ga navznoter — zadnja stran bi morala biti pod obema odtokoma.

& ODPRTIZAR

21 Zar lahko med uporabo odprete za uporabo kot odprti Zar.

22 Za preklop v polozaj odprtega Zara:

23 Rocico premaknite naprej, dokler nista plos¢i odmaknjeni za manj kot 90°

24 Pritisnite gumb za sprostitev in ga drzite

25 Potegnite rocaj nazaj, dokler Zara ne odprete do konca

26 Preverite, da se sprednji del zgornje plosce ne zatakne ob konce stabilizatorjev.

27 Ce se to zgodi, ga malo zaprite, potisnite zgornji del plos¢e s kuhinjsko rokavico in ga znova
odprite

28 Spustite gumb za sprostitev.

29 Dvignite sprednji del zara in odmaknite raztegljive noge, da odpravite naklon spodnje plosce
Zara.

30 Odprti zar zaprete tako, da dvignete rocaj, dokler nista plos¢i odmaknjeni za manj kot 90°.

31 Tako lahko med delovanjem zar zaprete do konca ali znova odprete.

32 Dvignite sprednji del zara in zavrtite raztegljive noge, da znova vzpostavite naklon spodnje
plosce Zara.

@ NEGA IN VZDRZEVANJE

33 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi, preden jo ocistite ali shranite.

34 Vse povrsine obrisite s Cisto vlazno krpo.

35 Za odstranjevanje trdovratnih madezev uporabite papirnato brisaco z malo jedilnega olja.

36 Pladenj za kapljanje pomijte v topli milnici ali v zgornjem predalu v pomivalnem stroju.

37 Ne uporabljajte grobih cistilnih sredstev, zi¢ne volne ali milnih blazinic.

3¢ Na mestih, kjer se dotakneta zgornja in spodnja plo$¢a, so lahko na povrsinah, zai¢itenih s
premazom proti sprijemanju, opazni znaki obrabe. To je le kozmeti¢na napaka, ki ne vpliva
na delovanje zara.

ZASCITA OKOLJA
Vizogib onesnazevanju okolja in ogrozanju zdravja zaradi nevarnih snovi v elektri¢nih ter
elektronskih napravah, naprave s to oznako ni dovoljeno zavre¢i med nesortirane odpadke.
Namesto tega jih je treba oddati na zbirno mesto, znova uporabiti ali reciklirati.
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recepti (Slovens¢ina)

> =zadlan

J5— =Zlica (15 ml)
5, — =cajnazlicka (5 ml)

g=grami

ml = mililitri

kruhki s prekajeno skuso (za 1 osebo)

2 fileti kuhane prekajene skuse

3 rezine polnozrnatega kruha

4 ¢ednjev paradiznik, polovice

1 &> vodna kresa

preliv:

2 J5— kisla smetana

Y2 5— naribana limonina lupinica

Y2 5, — limonin sok

1 5— ¢rni poper

Preliv zmesajte v posodi. Hladite 2 uri. Rezine skuse polozite na kos kruha, jih pokrijte s
paradiznikom in vodno kreso ter dodajte drugo rezino kruha. Pecite 2-3 minute. Po jedi polijte
preliv.

recepti so na voljo na naSem spletnem mestu:
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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casi kuhanja in varnost hrane
Ti casi kuhanja so namenjeni samo kot pomo¢. Doloceni so za svezo ali popolnoma odmrznjeno
hrano, kuhano s srednjo temperaturo. Pri kuhanju zamrznjenih Zivil pristejte 2-3 minute za
morsko hrano in 3-6 minut za meso ter perutnino, odvisno od debeline in gostote hrane.
Pri kuhanju predpakiranih Zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

morska hrana min svinjina min
file lososa 3-4  zarebrnice, 12 mm 5-6
file brancina 3-5 zrezekizkrace 5-6
zrezek polenovke, 12-25 mm 6-8 kebab, kocke 25 mm 7-8
zrezek lososa, 12-25 mm 6-8 klobase 6-8
zrezek mecarice, 12-25 mm 6-9 ledvic¢na pecenka, 12 mm 4-6
zrezek tuna, 12-25 mm 6-8 sendvici

kebab, kocke 25 mm 4-6  sir 2-3
kozica 1-2 3unka (kuhana) 5-6
pokrovace 4-6  prigrizki

govedina kalcon 8-9
file 5-7 hrenovke 2-3
ledveni zrezek 7-8 sadje

burger, 100 g 7-8 jabolko, polovica/rezina 6-8
kebab, kocke 25 mm 7-8 banane, narezane po dolgem 3-4
okrogli zrezek 5-7 nektarine, polovica/rezina 3-5
klobase 6-8 breskve, polovica/rezina 3-5
biftek 7-9 ananas, rezina 3-7
florentinec 8-9 zelenjava

jagnjetina Sparglji 3-4
kebab, kocke 25 mm 7-8  jajcevci, rezina/kocka 8-9
ledvene zarebrnice 4-6 cCebula, tanka rezina 5-6
pis¢anec/puran paprike, tanka rezina 6-8
kosi pis¢ancjih prsi 5-7 paprike, Zar in olupljene 2-3
stegna (piscanec) 5-7 cele paprike, premazane z oljem 8
puranje prsi, narezane 3-4  krompir, rezina/kocka 7-9
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AaBaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 0€ AOPANEG UEPOG KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKELN
o€ dA\ov xpriotn, dwote padi kat Tig 0dnyies. Apalpéote GAa Ta UAIKA CUCKEVATIAG TTPLV arod TN
xenon.

SHMANTIKA METPA AXQOAANEIAX

Tnpeite Ta BACIKA PETPA AOPANELAS, CUUTTEPIAAUBAVOUEVWV TWV TTAPAKATW:

1 H mapovoa cuokeun umopei va xpnotpomnotnBei and maidid
NAIKIag Avw Twv 8 £TWV Kal ATOUA UE PEIWPEVEC CWUATIKEG,
aloBNTAPIEC R SlavonTIKEC IKAVOTNTEG R dTopa TTou dev SlaBéTouv
ETIOPKN EUTTEIPIA 1} YVWON, UTTO TNV MpolndBeon 6t Ba
Bpiokovtal umd emiBAePn r Ba Adouv oxeTIkEG 0dnyieg Kal
KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUG TTOU EVEXEL N XPrON TNG CUOKEUNG. Ta
maud1d Sev MPETEL VA XPNOLUOTIOIOVV TN CUCKEUN W Tatxvidl. O
KaBaplopog Kal n ouvTthpnon amod xpAotn dev TPEMeL va
mpayuatonolovvTal and maidid, EKTOC KL av gival avw Twv 8 eTwv
Kal Bpiokovtal uro emiBAePn. Na diatnpeite TN CLUOKELN Kal TO
KaAwS10 pakpld amd maidid NAKIag KATw Twv 8 ETWV.

A\ O1 empdaveleg TNG CUOKeLN BeppaivovTal ureEPBOAIKA.

2 Mn OUVOEETE TN OUCKEUN HE XPOVOSIAKOTTN 1) CUCTNUA
TNAEXEIPIOMOU.

3 Eav 1o kaAwdl10 gival BapuéVo, TIPETEL VA aVTIKATAOTABEL amod
TOV KATAOKEVAOTH), TOV aQVTITPOOWO TOU 1} KATTOL0
€€ovo10860TNUEVO TIPOCWTIO TTIPOC ATTOPUYH KIVOUVWV.

& Mn Bubilete T oUOKELN O LYPA.

4 Mnv XpnOIUOTIOLEITE TN CUOKEUN TTANGIOV 1} KATW aTd EUPAEKTA UAIKA (T1.X. KOUPTIVEG).

5 TomoBeTAOTE TN OUOKEUN O€ 0TABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.

6 Aprote eEAeUBePO XWPO 50 MM TOUAAXIOTOV YUPW ATTO TN CUCKEUN).

7 Na PrAveTe To KPEAC, TA TTOUAEPIKA, KABWG Kal Ta TApdywyd Toug (KIHAG, MITIQTEKIA K.ATL) £wG
otou va g€axBouv Mol ot xupoi Touc. Na Yrvete To Papt Ewg 0Tou va podiocouv OAeG oL
TIAEUPEC TOU.

8 Na amocuvSEeTe Tn GUOKEUN amd To PeVA 6Tav eV TN XPNOIUOTIOLE(TE.

9 Mn XPNOLUOTIOIEITE TN CUOKEUN Yia OTTOLASATIOTE AAAN XPrioN TTEPA ATTO TO YPHOIUO TPOPWV.
10 Mn XPNOIOTIOLEITE TN CUOKELN €AV gival Oapuévn i mapouctdlel SUCAEITOUPYIEG.
AIMOKAEIGTIKA Y1d OIKIAKA XPrion
ﬁr MPIN ANO THN NMPQTH XPHXH
T KOUTTIOTE TIC TTAGKEG TNG YKPIAIEPAG HE Eva BpeyHévo TTavi.
& [IPOETOIMAXZIA
1 BeBawwbeite 611 0 Siokog LypwV gival TARPWE TIECUEVOC TIPOC TA HECA — TO THOW UEPOG
nipémnel va BpiokeTal KATw amd T SUo e€660ug UYPWV.
2 Avoi€te TNV YKPIANEPQ, OKOUTTIOTE TIC TTAAKEG HE Aiyo payelpiko AAdL 1 BoUTupo Kal KATOTvV
KAeioTe TNV.
3 Mn XPNOIUOTIOLEITE EMANEIUUA PE XAUNAA ATTapd - EVOEXETAL VA KAEL TTAVW OTIC TTAAKEG.

70



oxédia 4 mAdkeg yKpINi€pag 9 oTabepomoinTég

1 Aertoupyia YKpIA/TOOT 5 Auxvia Aettoupyiag (KOKKIvN) 10 mépa

2 Aertoupyia mAAKag 6 Auyvia BeppooTtatn (mpdactvn) 11 ¢€odo1 uypwv
ynoipatog/Pnotapidg 7 &iokog uypwv

3 xepohafn 8 koupmi amac@dliong

< MPOOGEPMANZH
3 Zuvdéote 1o Buopa otnv mipida.
4 H Auyvia 1ox00¢ avdpel evoow n cuokeun gival cuvdedepévn otnv Tpo@odoaia peuaATOG.
5 H\uyxvia Beppootdtn avafel 6Tav n CUOKELN OTAVEL O€ BepUoKpacia AetToupyiag.
6 Katomv 0a avafel kat 6a ofrioel kabwg o BeppooTdtng Ba Asttoupyei yia Siatripnon g
Beppokpaoiac.
@ TOMNOGETHXH TQN TPOOQN
7 ‘Otav avayel n Auxvia BeppootdTn, avoite Tn YKpIAEpa.
8 TomoBEeTAOTE TIC TPOPEC OTNV KATW TTAAKA TNG YKPIAEPAG XPNOIUOTIOIWVTAG UId OTIATOUAA )
pia Toumida, ox1 Ta SaxTuAd oag.
9 KAeiote Tnv ykpihiépa. O appdG mPooapUoleTal O TIEPITTTWON XOVTIPWY TPOPWV 1 TPOPWV
TIOU Eival KOPUEVEG O€ TTEPIEPYO OXNAHA.
10 O1MAAKEC TNC YKPIAIEPAG TIPETIEL VA gival TAPAAANAA TOMTOBETNUEVEC O YEVIKEC YPAUMES YIa
va anmo@euxOei To AVOUOIOHOPPO YHOIHO.
11 NMepiuévete éwg étou va YPnbei To paynTo.
@ AOQAIPEZH TOY QATHTOY
12 BefaiwBeite 6Tt €xel YnOei. Eav dev gioTe oiyoupol, YrioTe To Aiyo mapamdvw.
13 A@aipéoTe To Pnuévo @aynto pe E0AIVA 1 TAAOTIKA OKEUN UAYEIPIKAG.
@ TEAEIQXATE;
14 AmoouvoEoTe TN GUoKEUN amd To peVA.
& MEPIZXOTEPA
15 ®opéote 1o yavTi Koudiag.
16 A@aipéoTe Tov ioKO LYPWV ATIO TNV KATW TIAGKA.
17 AbeldoTe Tov O éva BEpUOAVOEKTIKO UTTOA.
18 XkoumioTte Tov pe XxapTi koulivag.
19 TomoBeTrioTe TOV MAAN OTIC PAYEC KATW ATIO TO UITPOOTIVO UEPOC TNE YKPIAEPAC.
20 MiéoTe TOV TIPOC TA HECA — TO TTHOW MEPOC TIPETEL Va BpiokeTal KATW amo Ti¢ Suo e€68oug
UYPWV.
@ MNNAAKA YHIIMATOXZ/WHXTAPIA
21 Mmopeite va avoifeTe TNV YKPIAIEPA Yla va TN XPNOIUOTIOINOETE WG TAAKA YNnoipatog i
ynotaptd.
22 Ta tn Béon mAdkag Ynoipatog:
23 MeTakIVAOTE TN XELPOAAR TTPOG Ta eUTTPOG £WE OTOU O1 TTAAKEG VA AréXouv AyoTepo amd 90
poipeg.
24 MaTAOTE KAl KPATAOTE MATNUEVO TO KOUMTTE Armac@ANIonG.
25 Tpafri&te Tn xelpoAafri mpog Ta miow €wg OTou va avoifel MARPwWG N YKPIAEPQA.
26 OPOVTIOTE TO UMPOCTIVO PEPOG TNG EMAVW TTAAKAG VA YNV TIIAOTE 0TO AKPO TWV
otabepomoinTwv.
27 Edv oupfei autd, KAeioTe ENA@PWC TNV YKPIAMEPQ, TIIECTE TO TTAVW HEPOC TNG TTAAKAC
opwvTag yavti koulivag kat avoi€te maAl Tnv ykpIAiépa.
28 A@noTE TO KOouuTi amac@diionc.
29 AVOONKWOTE TO UMPOOTIVO PEPOC TNG YKPIAIEPAG KAl TPARNETE TPOC Ta €W TA TTUCOOUEVA
MEAMATA Yia va a@alpebei n KAion TG KATW TAAKAC TNE YKPIAEPAG.
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30 Ma va kAgiogTe TNV TAAKA PNGIHATOG, AVACNKWOTE TN XEPOAAPr éwg 6Tou ot TAAKEG va
améyouv AMiyotepo amd 90 poipec.

31 Katomy, umopeite va tnv KAeioeTe MARPWCE 1 va TNV avoifeTe AN o€ Aettoupyia YKPIA.

32 AvOaoNKWOTE TO UMPOOTIVO HEPOG TNG YKPIAEPAG KAl KAEIOTE TA TTUCOOUEVA TTEAATA Yia va
emavagepOei n KAion TnG Katw MAAKAG TNG YKPIMEPAG.

@ OPONTIAA KAl XYNTHPHZH

33 AmoouvdéoTe Tn CUOKeLH amd Tnv Tpila KAt aQroTE TN VA KPUWOEL TPV arrd Tov Kabaplopo
Kat Tnv amobrikevon.

34 YKoUuTTOTE ONEC TIG ETPAVELEG UE €va KaBapo Bpeypévo mavi.

35 MNpooBéote Aiyo payelpiko Aadt o€ xapTi kouivag Kal XPnoLUOoToINoTE TO Yid Va
QATTOPAKPUVETE TOUG ETT{LOVOUC AEKESEC.

36 MAUveTe Tov Sioko LypwV HE (0T VEPO KAl 0ATTOUVASA 1) TOTOOETAOTE TOV OTO EMAVW
KaAAO1 Tou mAuvTnpiou mMdTwv.

37 Mn xpnolpomoleite AelavTIKA o@ouyyapdkia 1 cupua koulivag.

3¢ STa onueia mou £pxovTal O€ EMAPK N EMAVW KAl N KATW TTAAKA, Ol AVTIKOANTIKEG ETMPAVELEC
pmopei va epgavioouv onudadia @Bopdc. Autd agopd Yévo Tnv atlodnTIKn €IKOVaA, dgv
emnpeadlel Tn Aertoupyia TNG YKpIAEPAG.

MPOXTAXZIA TOY NMEPIBAAAONTOX
Mpog amoguyn mMepIBAAOVTIKWV TTPOBANUATWY Kal TTPoBANUATWY Lyeiag Aoyw

EMKIVOUVWV 0UCIWV aTTd NAEKTPIKEG KAl NAEKTPOVIKEG CUOKEUEG, Ol CUOKEVEG E AUTO TO

oupPolo bev Ba mpémel va amoppintovTal pe Ta AoImd oIKIakd amoppippata, alAd va

AVOKTWVTAL, VA EMAVAXPNOLHOTTOIOUVTAL I VA AVAKUKAWVOVTAL.

OUVTAYEG
45— = koutahid tng ooumag (15 ml)
5, — = koutahdxi tou yAukou (5 ml)

g = ypaupapia
ml = xi\lootdéMiTpa
> = xoupta

KATIVIOTO OKOUUTPi 0€ YwHAKL mavivi (1 pepida)

2 Ynuéva KaTVIoTA GINETA aTTd OKOUMTTPI

3 @ETEC PWHIOU ONIKIG ANEONG

4 vTopaTAKIa, KOUUEVA OTN HEON

1 > vepokapdapo

VTPECIVYK:

2 |5— kpépa ydhaktog

Y2 5, — &uopa Aepoviov, Tpippévo

Y2 5, — xupog Aepoviov

1 5— pavpo mmépt
AVaKATEPTE TN YapvIToUpa o€ £va UToA. TomoBeTHOTE TO UMOA 0TO YUYEIo yia 2 WPEG.
AQAIPEDTE TNV TIETOA TOU OKOUMTTPLOU KAl TOTTOBETAOTE TO 0TO KATW HEPOG TOU YPwUIOU,
TMPOOCHECTE Ao TAVW TA VTOMATAKIA KAl TO VEPOKAPSA0 Kal TENOG TOMOOETAOTE TO AANO HEPOG
Tou YwpioL. Yrote ta couPAdkia yia 2-3 Aemtd. MaomalioTe T yapviToupd TAvw armo To Tavivi.
MUTOpEITE va BPEiTe CUVTAYEG OTOV IOTOTOTO HAG:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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XPOVOl PNCIMATOG & A0@PANELD TPOPIWV
XPNOILOTIOINOTE AUTOUE TOUG XPOVOUG LOVO WC ONUEID avapopdc. AQopolV QPECKEG 1 TANPWG
ATOYUYUEVEC TPOPEC TTOL YPHVOVTAL LE TOV S1aKOTITN BEpuoKpaciag oTn peoaia Béon. Katd to
PrOLUO KATEYUYHEVWVY TPOPWY, TTPOCBECTE OTOV XPAVO YPNoitaTog 2-3 Aemtd yia Balacotva kat

3-6 AemTA Yla KPEAG KAl TTOUAEPIKA, avAAoya JE To TTAXOG Kal TNV TTUKVOTNTA TWV TPOPWV.

Katd to YPrio1po TPOCUOKEVACHUEVWY TPOPWV, VO AKOAOUBEITE TAVTOTE TIG 08NnYieg Tov
avaypdgovTal 0Tn CUOKEVAOTIA ) TNV ETIKETA.

Balacoiva

OONOUOG PINETO

AaBpaxi @INéTO

KAAKAVL @INETO, 12-25 mm
OOMNOHOG PETA, 12-25 mm
&lpiag péta, 12-25 mm
TOVOG PETA, 12-25 mm
oouBAdAkl, KUBoL 25 mm
yapideg

XTEVIa

pooxapt

QINETO

KOVTPA QINETO

pmeTéKL, 100 yp.
oouBAdAkl, KUBoL 25 mm
KINOTO

Noukavika
omaloumnpiloAa

pmpiloa

apvi

KEUTAT, KUBOL 25 mm
maiddkia
KotémouAo/yahomoUAa
KOTOTTIOUAO, PIANOKOUUEVO PINETO
pmouTia (KoTémoulo)
yahomoUAa, YIAoKkopuévo otrifog

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8
5-7
6-8
7-9
8-9

7-8
4-6

5-7
57
3-4

Xolpvo

pmpi{oAeg, 12 mm

XOlPOMEPL KATTVIOTO

oouBAAKL, KUBoL 25 mm

Noukavika

Yapoveppl, 12 mm

TOOT

Tupl

Capmoév

ovak

KaAktoove

XOT VTOYK

ppouTa

MAAQ, KOPUEVA OTN PEON 1) OE PETEC
MITAVAVEG, KOMMEVEG KATA UAKOG
VEKTAPIVIO, KOUUEVA OTN HEON ) OE PETEG
poddKiva, KOPUEVA OTN HECN 1| OE PETEC
aVaVAG, KOPUEVOG O€ PETEG

Aaxavika

onapdyyla

pehtCaveg, eéte/KuBot

KPEUMUOI, AETITEC PETEC

TIITEPIEG, NETITEC PETEC

TMITEPLES, YOO KATOmV E@AoUSIoua
ONOKANPEC TTTEPIEG, EMKAANUMUEVEG PE AASL
TTOTATEC, PETEG/KUPBOL
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5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3

7-9



A hasznalati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készllékkel egyiitt, ha azt
tovabbadja. Haszndlat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolast.

FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kbvesse az alabbi alapvet6 biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy idésebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkez6 vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok
utasitasainak megfeleléen és csak akkor hasznalhatjak, ha
tisztaban vannak a hasznalatbol ered6 kockazatokkal. Gyermekek
nem jatszhatnak az eszkdzzel. A készuilék tisztitasat és
karbantartasat gyermekek csak felligyelet alatt és csak akkor
végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek. Tartsa az eszkozt és a kabelt
8 éven aluli gyermekektdl elzarva.

M\ A készilék feluletei felforrosodnak.

2 Ne csatlakoztassa a készuléket id6zité kapcsoldhoz vagy
tavvezérlésl rendszerhez.

3 Ha a kabel megrongalodott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonldan szakképzett

személlyel, hogy elkertlje a veszélyeket.
® Ne meritse a késziiléket folyadékba.
4 Ne hasznalja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kozelében vagy alatt.
5 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6allo fellletre.
6 Legaldbb 50mm helyet hagyjon szabadon a berendezés kordl.
7 A hust, szdrnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, hispogacsék, stb.) addig siisse, mig a
szaftos allag meg nem sziinik. A halat addig siisse, mig opélos szintivé nem valik.
8 Ha nem hasznalja, huzza ki a készuléket.
9 A késziiléket kizardlag élelmiszer stitésére haszndlja.
10 Ne mukodtesse a késziiléket, ha az megrongélédott vagy hibdsan mikodik.
csak haztartasi hasznalatra
ﬁr AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
A grillezé tanyérjait nedves kendével tordlje le.
@ ELOKESZITES
1 Ellendrizze, hogy a Csepegtetd talca teljesen be van-e nyomva — a hatuljanak a két
tulfolydcsé alatt kell lennie.
2 Nyissa fel a grillez6t, egy kevés f6z6olajjal, vagy vajjal kenje meg a grillezé tanyérokat, majd
zarja le.
3¢ Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kenhet6 krémeket — ezek raéghetnek a grillezére.
@ ELOMELEGITES
3 Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.
4 A mU(kodésjelzé fény folyamatosan vilagit addig, amig a készllék aram alatt van.
5 Atermosztat jelz6fénye akkor gyullad ki, ha a késziilék elérte az lizemi hdmérsékletet.
6 Ezutan be- és ki fog kapcsolni, ahogy termosztat mikodik, hogy fenntartsa a kivant
hémérsékletet.
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rajzok 5 bekapcsolasjelzé lampa (piros) 10 lab

1 grill/szendvicssiité méd 6 termosztat kijelzé ldmpa (zold) 11 tulfolyocsévek
2 palacsintasité/barbecue mod 7 csepegtet6 talca

3 fogantyu 8 kioldé gomb

4 grillez6 lapok 9 stabilizatorok

@ AGRILLEZO MEGTOLTESE
7 Ha a termosztat jelzéfénye kigyullad, nyissa ki a stitét.
8 Spatuldval, vagy csipesszel, ne ujjaival, helyezze az élelmiszert a grillezétanyér aljara.
9 Zarja le a grillez6t. A csuklépant tobb részbdl ll, igy a szabalytalan alaku vagy vastag
élelmiszerek is kdnnyen grillezheték a késziilékkel.
10 A grillezé lapokat nagyjabdl parhuzamosan helyezze el, igy elkeriilhetd az egyenetlen
atsulés.
11 Varja meg, mig az étel megsiil.
@ AZETEL ELTAVOLITASA
12 Ellenérizze, hogy megsiilt-e. Ha kétségei tamadnak, siisse tovabb egy kicsit.
13 A megsiilt élelmiszert fa-, vagy mlanyag eszk6zok hasznalataval vegye ki.
@ KESZ?
14 Huzza ki a késziiléket az aljzatbdl.
& HOGYAN TOVABB?
15 Vegyen fel stitékesztyit.
16 Huzza ki a felfogétalcat az alsé tanyér aldl
17 Uritse egy h&all6 talba.
18 Torolje at konyhai papirtorlével.
19 Tegye vissza a grill eleje alatti racsokra.
20 Nyomja be - a hatuljanak a két tulfolydcsé alatt kell lennie.
@ PALACSINTASUTO/BARBECUE
21 Felnyithatja a grillt, ha palacsintastitéként vagy barbecue-ként szeretné hasznalni.
22 A palacsintasité allasba allitashoz:
23 Tolja elére a fogantyut, amig a tanyérok 90 foknal kisebb szégben vannak nyitva
24 Nyomja meg és tartsa nyomva a kioldé gombot
25 Huzza vissza a fogantyut, amig a grill teljesen ki nem nyilik
26 Ellendrizze, hogy a felsé tanyér eleje nem ér-e a stabilizatorok végéhez
27 Haigen, kicsit zarja 0sszébb, a tanyér tetejét egy stitékesztylivel megnyomva, majd nyissa ki
Ujra
28 Engedje el a kioldé gombot.
29 Emelje fel a grill elejét és hajtsa ki a labait, hogy megsziintesse az alsé tanyér lejtését.
30 A palacsintasiité bezardsahoz emelje fel a fogantyut, amig a tanyérok 90 foknal kisebb
szogben vannak nyitva.
31 Ekkor teljesen bezarhatja, vagy kinyithatja ismét, grillezés modban.
32 Emelje fel a grill elejét és forgassa vissza a labakat, hogy visszadllitsa az alsé tanyér lejtését.
@ APOLAS ES KARBANTARTAS
33 Huzza ki a késziiléket, és hagyja lehilni a tisztitas és tarolds el6tt.
34 Az 6sszes fellletet tordlje le tiszta nedves kendével.
35 A makacs szennyezédéseket egy kevés fé6z6olajjal megnedvesitett papir torlékendével
tavolitsa el.
36 Meleg szappanos vizzel, vagy a mosogatogép felsé polcara helyezve mosogassa el a
csepegtetd talcat.
37 Suroloszert, fémszalas szivacsot, vagy surolokefét tilos hasznalni.
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3¢ Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes fellleten
kopds nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jellegli probléma, mely nem befolyasolja a
grillezdé normal mikddését.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal

okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, azilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a
szét nem valogatott varosi szemétbe tenni, hanem 6ssze kell gydjteni, Ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.

receptek

> = maroknyi

15— =evékanal (15 ml)

5, — =teaskanal (5 ml)

g=gramm

ml = milliliter

flistolt makréla panini (1 személyre)

2 fétt fustolt makréla filé

3 szeletelt kenyér teljes ki6rlést buzalisztbdl

4 cseresznye paradicsomok, felezve

1> vizitorma

ontet:

2 |5— tejfol

Y2 5, — étvagygerjesztd reszelt citrom

Y2 5, — citromlé

1 5, feketebors

Egy talban keverje 0ssze az Ontetet 2 6rdig tarolja hiitészekrényben Helyezze a
makréladarabokat egy szelet kenyérre, rakjon ra paradicsomot, és vizitormat, majd helyezze rd a
masik szelet kenyeret. Grillezze 2-3 percig. Ontsdén némi dntetet az ételre.

recepteket weboldalunkon talal:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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sutési idok és élelmiszerbiztonsag
Ezek az id6tartamok csupan tajékoztato jellegliek. Friss, vagy teljesen felengedett élelmiszerre
vonatkoznak, kbzepes fokozatra éllitott hémérsékletbeallitds mellett. Ha fagyasztott élelmiszert
siit, az élelmiszer vastagsagatol és strliségétdl fliggben, tengeri étel esetén 2-3 percet, hus és
szarnyas esetén 3-6 percet adjon hozzd az értékekhez.
Ha elérecsomagolt élelmiszert siit, kOvesse a csomagolason, vagy a cimkén lévé utmutatdsokat.

tengeri élelmiszer min diszn6 min
lazacfilé 3-4 szeletek, 12mm 5-6
tengeri sullé file 3-5 sonkaszelet 5-6
lepényhal-szelet, 12-25mm 6-8 kebab, 25mm kocka 7-8
lazac-szelet, 12-25mm 6-8 kolbdasz 6-8
kardhal-szelet, 12-25mm 6-9 vesepecsenye-szelet, 12mm 4-6
tonhal-szelet, 12-25mm 6-8 szendvics

kebab, 25mm kocka 4-6  sajt 2-3
garnélarak 1-2  sonka (f6tt) 5-6
féstikagylé 4-6 harapnivalok

marha calzone 8-9
filé 5-7 hotdog 2-3
bélszin-szelet 7-8 gyumolcs

huspogacsa, 100g 7-8  alma, fél/cikk 6-8
kebab, 25mm kocka 7-8 banan, hosszanti szelet 3-4
kerek szelet 5-7 nektarin, fél/cikk 3-5
kolbasz 6-8 &szibarack, fél/cikk 3-5
vesepecsenye 7-9  ananész, cikk 3-7
t-csont 8-9 zoldség

barany sparga 3-4
kebab, 25mm kocka 7-8  padlizsan, fél/cikk 8-9
szeletelt bélszin 4-6  voroéshagyma, vékony cikk 5-6
csirke/pulyka paprika, vékony cikk 6-8
csirkemell darabok 5-7 paprika, grillezés utan a bére eltavolithat6 2-3
comb (csirke) 5-7 egész paprika olajjal bekenve 8
pulykamell, szeletelt 3-4  burgonya, fél/cikk 7-9
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Talimatlari okuyun, glivenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel gtivenlik 6nlemlerini izleyin:

1 Bu cihaz, 8 yas ve Uizeri ¢cocuklar ve yetersiz fiziksel, duyumsal
veya zihinsel kapasitelere sahip veya deneyim ve bilgisi
bulunmayan kisiler tarafindan, sadece denetim/talimat altinda
olmalari ve icerilen tehlikeleri anlamalari kaydiyla kullanilabilir.
Cocuklar cihazla oyun oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi
islemleri, 8 yasin Gzerinde ve denetim altinda olmadiklar taktirde,
cocuklar tarafindan gergeklestiriimemelidir. Cihazi ve kablosunu 8
yasin altindaki cocuklardan uzak tutun.

A\ Cihazin ylizeyleri cok 1sinabilir.

2 Cihazin baglantilarini, bir zamanlayici veya uzaktan kumanda
sistemi Uzerinden kurmayin.

3 Hasarh elektrik kablolari, giivenlik agisindan sadece uretici,
dreticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.

® Cihazi siviya batirmayin.

4 Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.

5 Cihazi sabit, diiz, 1stya dayanikh bir zemin Gzerine yerlestirin.

6 Cihazin cevresinde en az 50 mm bos alan birakin.

7 Eti, kimes hayvanlarini ve tirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene

dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

8 Kullaniimadigi zamanlarda cihazin fisini prizden ¢ekin.

9 Cihazi, yiyecek pisirme disinda bir amagla kullanmayin.

10 Hasarli veya arizali cihazlar calistirmayin.
sadece ev ici kullanim
ﬁ* iLK KULLANIMDAN ONCE
Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
@ HAZIRLAMA

1 Damlama tepsisinin iceriye tamamen itildiginden emin olun — arka kisim her iki olugun

altinda durmalidir.

2 lzgarayi acin, 1zgara plakalarini bir parca pisirme yagi veya tereyadi ile silin ve kapatin.
3¢ Duslik yagl pisirme malzemeleri puskirtmeyin; yanarak izgaranin tizerine yapisabilir.
@ ONISITMA

3 Fisi prize takin.

4 Cihaz elektrik kaynagina bagh oldukga, glic lambasi da yanacaktir.

5 Cihaz calisma sicakligina ulastiginda, termostat lambasi yanacaktir.

6 Termostat, tlinuin kullanimi sirasinda i1siy1 ayarlanan seviyede muhafaza etmek icin zaman

zaman devreye girer veya devre digi kalir.
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cizimler 5 gug¢ lambasi (kirmizi) 10 ayak
1 1zgara/panini modu 6 termostat lambasi (yesil) 11 oluk
2 sac/barbekii modu 7 damlama tepsisi

3 sap 8 serbest birakma diigmesi

4 1zgara plakalari 9 dengeleyiciler

@ IZGARAYA YIYECEK YERLESTIRME
7 Termostat lambasi yandiginda, izgarayi agin.
8 Yiyecedi, bir spatula veya masa yardimiyla izgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi
kullanmayin.
9 lIzgarayi kapatin. Kalin veya bicimsiz yiyeceklere uyum saglayabilen esnek baglanti parcalari
ile birlestirilmistir.
10 Izgara plakalari, esit pisirmeyi saglamak amaciyla birbirine miimkiin oldugunca paralel
durmalidir.
11 Yiyecek tamamen pisene dek bekleyin.
@ YIYECEGI ALMAK
12 Yiyecegin pisip pismedigini kontrol edin. Pistiginden emin degilseniz biraz daha pisirin.
13 Pisen yiyecegi ahsap veya plastik aletlerle alin.
@ BITTI Mi?
14 Cihazin fisini prizden ¢ekin.
@ DIGER
15 Finin eldivenini takin.
16 Damlama tepsisini, taban plakasinin altindan disari dogru kaydirarak ¢ikarin.
17 Is1 gecirmez bir kaba bosaltin.
18 Kagit havluyla silin.
19 Izgaranin 6n kisminin altinda bulunan raylara tekrar takin.
20 iceri dogru itin — arka kisim her iki olugun altinda durmalidir.
@ SAC/BARBEKU
21 Izgarayi, bir demir tava (sac) veya barbeki olarak kullanmak icin, yukari dogru acabilirsiniz.
22 Sac pozisyonuna ge¢mek igin:
23 Plakalar 90 dereceden az bir egimle birbirinden ayrilana dek, sapi ileri dogru itin
24 Serbest birakma diigmesine basin ve basili tutun
25 Sapi, 1zgara tamamen acilana dek geri ¢ekin
26 Ust plakanin &n kisminin, dengeleyicilerin ucuna takilmamasina dikkat edin
27 Takiliyorsa, yavasca kapatin ve plakanin tst kismini bir firin eldiveniyle iterek tekrar agin
28 Serbest birakma diigmesini calistirin.
29 Altizgara plakasinin egimini gidermek icin, 1zgaranin 6n kismini kaldirin ve uzayabilir ayaklari
disa cikarin.
30 Saci kapatmak icin, plakalar birbiriyle 90 dereceden az egim olusturana dek sapi kaldirin.
31 Sonra tamamen kapatabilir veya 1zgara modunda tekrar acabilirsiniz.
32 Altizgara plakasinin egimini yeniden olusturmak icin, 1zgaranin 6n kismini kaldirin ve
uzayabilir ayaklari 1zgaraya geri cevirin.
@ TEMIZLIK VE BAKIM
33 Cihazin fisini prizden cekin ve temizlemeye baslamadan veya dolaba kaldirmadan 6nce
sogumasini bekleyin.
34 Tum ylizeyleri nemli bezle silin.

35 inatci lekeleri ortadan kaldirmak icin az bir yemek yagi ile nemlendirilmis kagit havlu kullanin.

36 Damlama tepsisini 1lik sabunlu suda veya bulasik makinesinin tist rafinda yikayin.
37 Bulasik teli, tel yiin ya da sabunlu bezler kullanmayin.
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¢ Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz ylzeylerde bir
miktar asinma gorulebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve 1zgaranin ¢alismasini
etkilemeyecektir.

ECEVRE KORUMA

Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu cevre ve saglik
sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri donlisim konteynerlerine birakilmalidir.

Bakanlikga tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir

Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriint distirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz

Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.

yemek tarifleri
J5— =yemek kasigi (15ml)
55— =cay kasigi (5ml)

g=gram
ml = mililitre
> = biravug

tiitstilenmis uskumru panini (1 kisilik)

2 adet pisirilmis tltstlenmis uskumru filetosu

3 dilim tam bugday ekmegi

4 adet kiraz domatesi, ikiye bolinmus

1> suteresi

sos:

2 |5— taze krema

Y2 5, — limon kabugu rendesi

¥ 5, — limon suyu

1 5, — karabiber

Sosu bir kasede karistirin. Buzdolabinda 2 saat sogumaya birakin. ince bir tabaka halindeki
uskumruyu bir dilim ekmegin Uzerine yerlestirin, lizerini domateslerle ve suteresiyle sisleyin ve
sonra diger dilimi Gzerine kapatin. 2-3 dakika 1zgarada pisirin. Sosu yiyecedin tizerine gezdirin.
web sitemizde yemek tarifleri de verilmektedir:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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pisirme siireleri ve gida emniyeti

Verilen sireleri sadece size yol gdstermeleri icin kullanin. Bu sureler, orta kademe isi

kumandasiyla pisirilen taze veya tamamen ¢ozdirilmus yiyecekler icin belirlenmistir.
Dondurulmus yiyecekleri pisirirken yiyecegin kalinhgina ve yogunluguna bagh olarak, deniz
mahsulleri icin 2-3 dakika ve et ve kiimes hayvanlari igin 3-6 dakika ilave edin.
Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket tizerindeki tim ydnergeleri izleyin.

deniz mahsulleri
somon fileto

levrek fileto

kalkan dilim, 12-25 mm
somon dilim, 12-25 mm
kilig baligi dilim, 12-25 mm
tonbahgi dilim, 12-25 mm
kebaplar, 25 mm kip

iri karides

tarak

sigir eti

fileto

fileto dilim

burger, 100 gr

kebaplar, 25 mm kip
but dilim

sucuk-sosis

sigir filetosu

T-Bone

kuzu eti

kebaplar, 25 mm kip
kemiksiz kusbasi
tavuk/hindi

tavuk gogus 5-7

but (tavuk)

hindi gégus, dilimlenmis

min
3-4
3-5
6-8
6-8
6-9
6-8
4-6
1-2
4-6

5-7
7-8
7-8
7-8
5-7
6-8
7-9
8-9

7-8
4-6

5-7

domuz eti

kusbasi, 12 mm

but dilim

kebaplar, 25 mm kip

sucuk-sosis

domuz filetosu, 12 mm

sandvicler

peynir

jambon (pisirilmis)

atistirmahk

calzone

sosisli sandvig

meyveler

elma, ikiye bolinmug/dilimlenmis

muz, uzunlamasina dilimlenmis

nektarin, ikiye bolinmus/dilimlenmis
seftali, ikiye bolinmus/dilimlenmis

ananas, dilimlenmis

sebzeler

kuskonmaz

pathcan, dilimlenmis/kipler halinde kesilmis
sogan, ince dilimlenmis

biber, ince dilimlenmis

biber, kdzlenmis ve kabugu soyulmus
bitun biber, Gzerlerine firca ile yag strllmus
patates, dilimlenmis/klpler halinde kesilmis
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5-6
5-6
7-8
6-8
4-6

2-3
5-6

8-9
2-3

6-8
3-4
3-5
3-5
3-7

3-4
8-9
5-6
6-8
2-3
8
7-9



Cititi instructiunile, pdstrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.

PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de siguranta de baza, inclusiv:

1 Aparatul poate fi folosit de copii in varsta de 8 ani sau mai mari si
de catre persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte daca sunt
supravegheati/instruiti si inteleg pericolele la care se supun. Copiii
nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si utilizarea de catre
utilizator nu trebuie efectuate de copii decat daca acestia au
peste 8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la
indemana copiilor sub 8 ani.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

2 Nu conectati aparatul prin intermediul unui sistem cu
temporizator sau cu comanda de la distanta.

3 In cazul in care cablul este deteriorat, trebuie inlocuit de catre
fabricant, agentul de service sau orice alta persoana calificata,

pentru a evita accidentele.
® Nu introduceti aparatul in lichid.
Nu folositi aparatul langd sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
Asezati aparatul pe o suprafata stabild, nivelatd, termorezistenta.
Lasati un spatiu de cel putin 50 mm in jurul aparatului.
Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.
8 Scoateti aparatul din priza atunci cand nu il folositi.
9 Nu folositi aparatul decat pentru gatit alimente.
10 Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneazad corect.
exclusiv pentru uz casnic
ﬁr iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Stergeti gratarul cu o carpa umeda.
& PREPARARE
1 Asigurati-vd cd tava pentru stropi este impinsa complet inauntru - partea din spate trebuie sa
fie sub ambele deversoare.
2 Deschideti gratarul, stergeti pldcile gratarului cu putin ulei de gatit sau unt, apoi inchideti-I.
3% Nu folositi produse cu continut redus de grasime —ar putea lua foc pe gratar.
& PREINCALZITI
3 Bagati intrerupdtorul in priza.
4 Becul de alimentare va lumina atata timp cat aparatul este conectat la sursa de curent.
5 Becul termostatului se va aprinde atunci cand aparatul atinge temperatura de functionare.
6 Apoi se va aprinde si se va stinge, pe masura ce termostatul va fi activat si dezactivat pentru
a mentine temperatura.

No v b
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schite 5 bec alimentare (rosu) 10 picior

1 modul gratar/panini 6 bec termostat (verde) 11 deversoare
2 modul tavd/gratar 7 tava pentru stropi

3 maner 8 buton eliberare

4 placi gratar 9 stabilizatori

& UMPLETI GRATARUL
7 Cand se aprinde becul termostatului, deschideti gratarul.
8 Asezati alimentele pe fundul gratarului cu o spatuld sau un cleste, nu cu degetele.
9 Inchideti gratarul. Balamaua este articulatd, pentru a se putea inchide chiar si atunci cand se
folosesc alimente groase sau cu forme ciudate.
10 Placile gratarului trebuie sa fie paralele, pentru a evita gatirea neuniforma.
11 Asteptati pana cand alimentele s-au gatit.
& SCOATETI ALIMENTELE
12 Verificati dacd sunt bine facute. Daca aveti dubii, mai lasati-le putin.
13 Scoateti alimentele gatite cu ustensile de lemn sau plastic.
@ GATA?
14 Scoateti aparatul din priza.
& DORITI MAI MULT?
15 Puneti-vd mdnusa de bucatarie.
16 Scoateti prin glisare tava pentru stropi de sub placa de jos.
17 Goliti-o intr-un vas termorezistent.
18 Stergeti-o cu un prosop de bucatarie din hartie.
19 Replasati-o pe sinele de sub partea frontala a gratarului.
20 Impingeti-o - partea posterioara trebuie sa fie amplasata sub ambele deversoare.
& TAVA/GRATAR
21 Puteti deschide dispozitivul pentru a-1 utiliza ca tava sau gratar.
22 Pentru a comuta pe pozitia pentru tava:
23 Miscati manerul inainte pana cand pldcile se despart la mai putin de 90 grade.
24 Apasati butonul de eliberare, apoi mentineti-l apasat
25 Trageti manerul inapoi, pana cand dispozitivul este complet deschis
26 Verificati dacd partea frontala a placii de sus nu atinge capatul stabilizatorilor
27 Daca o atinge, inchideti-o putin, impingeti partea de sus a placii cu o manusa de bucatarie si
deschideti din nou.
28 Eliberati butonul.
29 Ridicati partea de sus a aparatului si scoateti piciorul extensibil in afara, pentru ca partea de
jos a gratarului sa nu mai fie inclinata.
30 Pentru a anula modul pentru tavd, ridicati manerul pana cand placile sunt despartite la mai
putin de 90 grade.
31 Apoi puteti inchide complet, sau puteti activa din nou modul pentru tava.
32 Ridicati partea frontala a gratarului si rotiti piciorul extensibil in gratar pentru a inclina din
nou partea inferioara a pldacii gratarului.
@ INGRUIRE SI iNTRETINERE
33 Scoateti aparatul din priza si [dsati-l sa se rdceascad inainte de a-l curata sau depozita.
34 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
35 Pentru a indeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatarie inmuiat in putin ulei de
gatit.
36 Spalati tava pentru stropi cu apa fierbinte cu detergent, sau in cosul de sus al masinii de

spalat vase.
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37 Nu folositi bureti de bucatarie, bureti de sarma sau sapun.
3¢ Tn locurile unde plicile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arata
urme de uzurd. Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corecta a
gratarului.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din

aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.

retete

> = un pumn

45— =olingura (15ml)

5, — =olingurita (5ml)

g=grame

ml = mililitri

panini cu macrou afumat (1 portie)

2 fileuri de macrou afumat gatite

3 felii de paine din faina integralad

4 rosii cherry, jumatati

1 &> nasturel

sos:

2 |5— sméantana proaspata

Y2 5, — coaja de ldmaie, rasa

2> 5, — suc de [amaie

1 5— piper negru
Amestecati sosul intr-un castron. Puneti la frigider 2 ore. Puneti macrou pe o felie de paine,
deasupra asezati rosii si nasturei, apoi mai puneti o felie de paine. Lasati pe gratar timp de 2-3
minute. Imprastiati sosul pe sandvis.
retete disponibile pe site-ul nostru web
http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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timpi de gatire si siguranta alimentelor
Folositi acesti timpi doar in scop informativ. Se aplicd alimentelor proaspete sau complet
decongelate, gatite la temperaturd medie. Pentru alimente congelate, addugati 2-3 minute
pentru fructe de mare, 3-6 minute pentru carne si pui, in functie de grosimea si densitatea
alimentelor.
Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

fructe de mare min carne de porc

file de somon 3-4 cotlet, 12mm

file de biban 3-5 pulpd

friptura de halibut, 12-25 mm 6-8 kebab, cub de 25 mm
fripturd de somon, 12-25 mm 6-8 carnati

friptura de peste-spadd, 12-25 mm 6-9 muschifile fraged, 12 mm
friptura de ton, 12-25 mm 6-8 sandvisuri

kebab, cub de 25 mm 4-6 branza

creveti 12 sunca (gatita)

scoici 4-6 gustari

carne de vita calzone

file 5-7 hotdogs

spate 7-8 fructe

burger, 100 g 7-8  mere, jumatati/felii
kebab, cub de 25 mm 7-8 banane, taiate pe lungime
muschi 5-7 nectarine, jumatati/felii
carnati 6-8 piersici, jumatati/felii
muschi 7-9  ananas, felii

costita 8-9 legume

carne de miel min asparagus

kebab, cub de 25 mm 7-8 vinete, felii/cuburi

spate 4-6 ceapa, solzi

carne de pui/curcan ardei, felii subtiri

bucadti de piept de pui 5-7  ardei, copti, apoi decojiti
aripioare (pui) 5-7  ardeiintregi unsi cu ulei
piept de curcan, feliat 3-4  cartofi, felii/cuburi
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MpoueTeTe MHCTPYKUMKTE, 3aMaseTe M 1 I npeAaBanTe, ako npegasate 1 ypega. OTcTpaHeTe
BCMUKU OMAKOBKYM Npeau ynotpeba.
BAXHW NMPEANA3HU MEPKU

CnenBaPlTe OCHOBHWUTE MEPKN 3a 6e30|‘IaCHOCT, BKNHOYNTEJTHO:

1 To3m ypepn moxke fia ce n3non3sa oT Aela Hafj 8-rofuiiHa Bb3pacrT,
KaKTO 1 OT Xopa C orpaHnyeHn Gusnyeckn, CETUBHN U
YMCTBEHU CNOCOBHOCTU, UM NIMMNCa Ha ONUT U MO3HAHWA, ako ca
HarneXxgaHu/MHCTPYKTUPaHK 1 pa3bupat onacHoctute. C ypeaa
He TpA6Ba Aa UrpaaT geua. NMouncTeaHeTo 1 NoAAPbXKKATa He
TpA6GBa Aa ce N3BbPLUIBAT OT AELla, OCBEH aKO Te He ca Haf
8-rovwHa Bb3pacT 1 HAKOW rv Harnexpaa. MNasete ypepa v
kabena oT geua nog 8-roguiiHa Bb3pacrT.

A\ TOBBPXHOCTTA Ha Ype[a Lie Ce HaropeLyu.

2 He cBbp3BanTe ypeda upes Tanmep niam cucrema 3a
AVCTAHUMOHHO YrpaBrieHue.

3 AKo KabenbT e noBpefeH, Ton TpAabBa Aa ce NoaAMeHU OT
NPON3BOANTENSA, HEFOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBU3HO 0OCTY»KBaHe
UNY Apyro KBannduumpaHo 3a Tasm uen nvue, 3a aa ce nsberHe

BCAKaKbB pPUCK.
® He notansainTe ypeaa B TeUHOCT.
He nonssarite ypeaa 61130 fo nnv nog 3ananvmu mateprianu (Hanp. nepgeTta).
MocTaBeTe ypefa Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBBPXHOCT.
OcBobopeTe NPOCTPAHCTBO OT NoHe 50 MM OKOMO ypesa.
foTBETE MECOo, JOMaLUHY NTULM U NPOU3BOAHN (KaliMa, LUHULENV 1 Ap.), AoKaTo npu 6ofiBaHe
noTeye CoK 6e3 KpbB. Pubata ce rotu, LOKaTO MECOTO fOOME HEMpPO3payeH BUA.
8 KoraTo He n3nonsBate ypefa, U3KnioyeTe OT KOHTaKTa.
9 He n3nonseante ypeaa 3a Lenu , pasfinyHy oT NPUroTBAHE Ha XpaHa.
10 He n3non3sBaiite ypeaa, ako e NoBpeAeH nnv He paboTu N3pAagHo.
camo 3a AfoMalluHa ynoTpe6ba
'Er MPEAV MbPBOHAYAJTHO U3MNMOJI3BAHE
MouncTBanTe NnoynTe Ha CKapara C BfaXkHa Kbpna.
& NOAroTOBKA
1 YBepeTe ce, e CTe BKapanv U3LAMO0 TaBMYKaTa 3a OTTUYaHe - 3ajjHaTa YacT TpAbBa fa e
pasnosioxeHa Mexay ABaTa ynes 3a OTTMYaHe.
2 OrtBopeTe cKapaTa, NouncTeTe NIOYMTe Ha CKapaTa C Masko OfINO 3a FOTBEHE UM Macro,
crlefl KOeTo ro 3aTBoperTe.
3¢ He n3nonsgaiite Maco C HUCKO CbAbPXKAHME HAa MAa3HVHY — TO MOXE [1a 3aropy Ha CcKapara.
< MPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE
3 Bkniouete wencena B 3axpaHBaLMA KOHTAKT.
4 JlamnuykaTa 3a 3axXpaHBaHeTO LLe CBEeTU, OKATO YPeAbT € BK/oUeH KbM 3axpaHBaHeTo.
5 JlamnunykaTta Ha TepmocCTaTa Lie CBETHe, KOoraTo ypeabT JOCTUrHe paboTHaTa TeMneparypa.
6 Cnep ToBa Lue ce BK/IOYBA U U3KJTIOUBA 3ae[JHO C TepMOCTaTa, fOKATO TOM NoAabp*a
TemnepaTtypara.
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uacTpaymm 5 namnuuka 3a 3axpaHBaHe 9 cTabunusatopm
1 dyHKUMA cKapa/naHyHK (yepBeHa) 10 Kpaue
2 QyHKUMA TUraH 3a neyeHe/ 6 namnuuka 3a TepmocTaTa 11 KaHanu 3a oTTnYaHe
6apbekio (3eneHa)
3 ApbXKa 7 TaBMWYKa 3a OTTUYaHE
4 nnouu Ha ckaparta 8 6YTOH 3a 0ocBOGOXAaBaHe

& 3APEXXOAHE HA CKAPATA
7 Korato namnmnykaTa Ha TepMocCTaTa e CBeTHe, OTBOpeTe CKaparTa.
8 Pa3cTenete xpaHaTa Ha lofiHaTa NJioya Ha CKapaTa C NOMOLLTA Ha LWnaTysna Un WKMKK, a He C
npbCTU.
9 3aTBOpeTe cKaparta. [laHTaTa e Taka CBbp3aHa, Ye [1a He Bb3HMKBa NPo6iem ¢ XpaHu ¢
no-ronama fiebenvHa unm Takrnea ¢ HecTaHaapTHa Gopma.
10 MnouuTe Ha ckapaTa TPA6Ba Aa ca NPUBAN3UTENHO yCNopeaHy, 3a ia ce n3berHe
HepaBHOMEPHO roTBeHe.
11 M3uakanTe, JOKATO XpaHaTa ce CroTBW.
@ WN3BAOAHE HA XPAHATA
12 TpoBepeTe fanu e crotBeHa. AKO He CTe CUTypHU, foneyeTe oLie Manko.
13 M3BapeTe rotoBaTta XxpaHa C AbPBEHM UK MacTMacoBY Nprubopu.
& IoTOBO?
14 WN3kniouyeTe ypena OT 3axpaHBaHeToO.
< OLUE?
15 Cnoxete cu pbKkaBuum 3a dypHa.
16 M3pbpnanTte TauMBKaTta 3a OTTUYaHE, KOATO Ce HamMmmMpa noj AosiHaTa niacTuHa.
17 W3npa3HeTe A B TepMOyCTONYMBA Kyna.
18 VI36bpLueTe A C KyXHECKa XapTus.
19 lNocTaBeTe A B pelueTKaTa NOA NpefHaTa vyacT Ha rpuna.
20 HaTtucHeTe A HaBbTpE — 3a/lHaTa YacT TPsAGBA [a € pa3nosioXKeHa Mexay [ABaTa yres 3a
OTTUYaHe.
& TUIAH 3A NMEYEHE/BAPBEKIO
21 MoeTe fa OTBOpWTe CKapaTa ¥ [ia A U3nosi3BaTe KaTo TraH 3a nevyeHe unu 6apbekio.
22 3a pja cTurHeTe o No3numuA TUraH 3a NneyeHe:
23 MNpuasBmKeTe ApbKKaTa Hanpea, AOKaTo NaoymnTe Ca Ha pa3cTosaHue no-manko ot 90 rpagyca.
24 HatucHeTe 6yTOHA 3a 0CBOOOX/IaBaHe 1 ro 3a[ipbXKTe HaBbTpe .
25 UN3pbpnainTe o6paTHO ApbKKaTa, IOKATO CKapaTa ce OTBOPY HAMbJIHO.
26 lNpoBepeTe fganv npegHaTa yacT Ha roOpHaTa NJoYa He ce e 3axBaHasna C Kpas Ha
cTabunusatopure.
27 AKo ce e 3axBaHana, Ieko 3aTBOpeTe, HaTMCHeTe ropHaTa YacT Ha njioyaTta ¢ pbkaBuLa 3a
dypHa 1 oTBOpETE OTHOBO.
28 TMycHeTe 6yTOHa 3a 0CBOOOXKaBaHe.
29 lNoBaurHeTe NpefHaTa YacT Ha CKapaTa 1 3aBbpTeTe NOABMKHOTO Kpaye HaBbH, 3a Aa
eNIMMUHMpPaTe HaK/IoHa OT JoNHaTa naoya .
30 3a ga 3aTBOpUTE TUraHa 3a NeyeHe, MOBAUTHETE AP bXKaTa, JOKATO NioYnTe 3acTaHaT Ha
no-masnko ot 90 rpagyca pa3cToaHue.
31 Cnep ToBa MOXeTe HaNbJ/IHO fa ro 3aTBOpUTE UM 4a ro OTBOPUTE OTHOBO, 3a fja ro Non3BaTte
KaTo cKapa.
32 lMoBaurHeTe NpefHaTa YacT Ha CKapaTa 1 3aBbpTeTe NOABMKHMTE KpayeTa KbM CKapaTa, 3a
[a Bb3CTaHOBUTE HaKJ/IOHa KbM JOJIHaTa njaova.
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@ PUXU U NOOOPDBKKA
33 M3knioyeTe ypeaa 1 ro ocTaBeTe [la ce ox/aau npeau Aa ro nouynctuTe unv npubepete.
34 TMoumncTeTe BCUYKM MOBBPXHOCTM C YMCTa BNaXKHa Kbpra.
35 3a oTCTpaHABaHe Ha yNopuTy 3aMbpCABaHNA M3MON3BaNTe KYXHEHCKa XapTUsA, HaBNaXXHeHa C
Masnko roTBapcko Ono.
36 M3muinTe TaBUYKaTa 3a OTTUYAHE C TOMMa canyHeHa BOAa WM KaTo A NOCTaBUTE B rOpHaTa
KOLLHMLA Ha CbIOMMANIHA MaLUVHa.
37 He usnonseaiTte TeneHn rbOU, CTOMaHeHa BbJIHa U CanyHeHW NMOAJIOKKM.
3¢ Mpun mecTaTa, B KOUTO ropHaTa 1 JoJHaTa MJ1oYa BAM3aT B KOHTAKT, He3aensawmre
NOBBPXHOCTU MOraT Aa NoKa<aT Npu3HaLuM Ha U3HOCBaHe. ToBa e YMCTO KO3METUYHEH
Npu3HakK 1 He OKa3Ba BNIVAHME BbpPXy paboTaTa Ha cKapara.
ONA3BAHE HA OKOJIHATA CPEOA
3a fa ce usberHat eKonornyHM 1 3gpaBHU Npobaemu Nopaamn HanMure Ha onacHU
CyO6CTaHUUN B ENEKTPUYECKNTE U €NIEKTPOHHM CTOKY, ypeanTe, 0603HaueH € TO31 CMMBOJI, He
TpsA6Ba fia Cce N3XBbPJIAT 3ae4HO C HECOPTMPAHU OBLLMHCKM OTNaAbLY, a CeABa fa ce BbpHaT
06paTHO, fa ce U3Mosi3BaT OTHOBO WU PELMKNPAT.
peuenTtu
45— = cyneHa nbxuua (15 mn)
5, — =vaena nvxnuka (5 mn)

g = rpamose
ml = mununnTpm
> =lWena

NaHVHM ¢ nyweHa ckympus (1 nopuyns)

2 crotBeHu ¢uneTa oT nyLleHa CKympusa

3 dunuu NbAHO3bPHECT XNA6

4 yepu foMaTy, HapA3aHW HaMoMOBMNHA

18> KpecoH

3a/iMBKa:

2 |5 — npacHa cmeTaHa

¥» 5, — numoHoBa Kopa, HacTbpraHa

Y2 5— numoHoB cok

1 5 — uepeH nunep

Pa3bbpkalnTe 3anuBkata B Kyna. OcTaBeTe B XJTaAWIHMK 3a 2 yaca. PascTenete ckympuraTa Bbpxy
dunua xna6, oTrope NocTaBeTe JOMATUTE M KPECOHA, CNlef KOeTo fobaBeTe ApyraTa yacT.
3aneyeTe Ha ckapaTa 3a 2-3 MUHYTU. [opbceTe ACTMETO CbC 3anMBKaTa.

peuenTy Ma Ha HaluaTa yeb cTpaHuua:

http://www.russellhobbs.com/ifu/551077
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Bpeme 3a roteeHe n 6e30nacHOCT Ha XpaHuTe
M3non3BanTe Te3n BpemeBu nepnogn caMo Kato OPUEHTUPOBDBYHN. Tecasa NpPACHa nnn
HaMbJIHO pa3Mpa3eHa XpaHa, CroTBe€Ha KaTo KOHTPOJ1a Ha TeMnepaTypaTta € B ,,cpenHa” nosnuunA.
Korato rotBute 3aMpa3eHa XpaHa, nobasete 2-3 MWHYTW 38 MOPCKa XpaHa 1 3-6 MUHYTK 3a Meco
N aoMallHn NTUyn, B 3aBUCUMOCT OT Ae6en|/|HaTa N NNBTHOCTTa Ha XpaHaTa.
Korato rotBute npenBapuTenHO onakoBaHW XpPaHu, cnefBaniTe BCUYKN YKa3aHuA, NOCOYEeHN Ha

OrnakKoBKaTa U1 eTukKeTa.

MOpCKa XpaHa min CBUHCKO min
¢dwune ot cbomra 3-4  kotnetn, 12 Mm 5-6
bune ot MOpPCKM KOCTYp 3-5 nbpxona ot 6yT 5-6
CTeK OT Kambana 12-25 mm 6-8 Keban, KybueTa oT 25 MM 7-8
CTeK OT cbomra 12-25 mm 6-8 HapeHunuKn 6-8
CTeK OT prba mey 12-25 Mm 6-9 pnbuua, 12 Mm 4-6
CTeK oT puba ToH 12-25 Mm 6-8 caHpBMun

Keban, KybueTta oT 25 MM 4-6 cupeHe 2-3
cKapuamn 1-2  wWwyHKa (croTBeHa) 5-6
MUan 4-6 neKun 3aKycku

roBexxgo KanuoHe 8-9
dune 5-7 xot por 2-3
nbp>Kona ot pubuua 7-8 nnopose

wHuuen, 1001 7-8 s0BJIKA, HaNONOBKHA/ Napye 6-8
Keban, KybueTta oT 25 MM 7-8 6aHaHU, HapsA3aHU MO ObIHKUHA 3-4
rosexfa nbpxona 5-7 HeKTapWHW, HaMoJsIOBMHa /napye 3-5
HafeHNYKN 6-8 npackoBwW, HanMoJsIOBMHa /napye 3-5
rogexnao éune 7-9  aHaHac, napue 3-7
6rdTek 8-9 3eneHuyum

arHewko acnepxm 3-4
Keban, KybueTta oT 25 MM 7-8 natnagaH, napye/kybue 8-9
arHewkun Kotnet 4-6  NyK, TBHKN QUINIKN 5-6
nunewKo/nyewKo nunep, TbHKU NapyeTa 6-8
NUIELWKN rbpan Ha NnapyeTa 5-7 nunep, neyex, cnep ToBa obeneH 2-3
6yTyeTa (MunewKu) 5-7  uan nunep, HamasaH C Macsio 8
nyeLwwKn rbpau, HapaA3aHu 3-4 kaptodu, napye/kybue 7-9
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