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Worauf Sie achten miissen

Vor dem Einbau

Umweltgerecht entsorgen
|
Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Aufstellen und AnschlieBen

Lesen Sie bitte sorgfaltig diese Gebrauchsanleitung.
Nur dann kénnen Sie |hr Gerat sicher und richtig
bedienen.

Heben Sie die Gebrauchs- und die Montagean-
leitung gut auf. Wenn Sie das Geréat weitergeben,
legen Sie die Anleitungen bei.

Packen Sie das Gerat aus und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der européischen
Richtlinien 2002/96/EG Uber Elektro- und
Elektronikaltgerate (waste electrical and electronic
equipment — WEEE) gekennzeichnet. Die Richtlinie
gibt den Rahmen flr eine EU-weit glltige
Ricknahme und Verwertung der Altgerate vor.

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden dirfen Sie das Gerat nicht
anschlieBen.

Ist die Anschlussleitung beschadigt, muss sie von
einem Fachmann, der vom Hersteller geschult ist,
ausgetauscht werden um Gefahren zu vermeiden.

Beachten Sie bitte die spezielle Montageanleitung.



Sicherheits-
hinweise

Sichere Bedienung

Uberhitztes Ol und Fett

HeiBer Grill

Glaskeramik-Abdeckung

Dieses Gerét ist nur flr den privaten Haushalt
bestimmt. Benutzen Sie das Geréat ausschlielich
zum Zubereiten von Speisen.

Keine Holzkohle oder ahnliche Brennstoffe fir den
Grill verwenden!

Erwachsene und Kinder dirfen nie unbeaufsichtigt
das Gerét betreiben,

— wenn sie kdrperlich oder geistig dazu nicht in der
Lage sind,

— oder wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen, das
Gerat richtig und sicher zu bedienen.

Kinder nicht mit dem Geréat spielen lassen.

Vorsicht, Brandgefahr! Uberhitztes Ol oder Fett ent-
zlindet sich schnell. Lassen Sie heiBes Ol oder Fett
niemals unbeaufsichtigt. Loschen Sie nie brennendes
Ol oder Fett mit Wasser. Ersticken Sie die Flammen
mit einem Deckel. Schalten Sie das Gerat aus.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Das Gerat wird beim
Betrieb heiB3. Herabtropfendes Fett kann kurz
aufflammen. Halten Sie Kinder fern!

Vorsicht, Brandgefahr! Nie brennbare Gegenstande
(z. B. Reinigungsmittel, Spraydosen) in Schubladen
oder Fachern unter dem Gerat aufbewahren.

Kurzschluss-Gefahr! Nie Anschlusskabel von
Elektrogeraten Uber den heiBen Grill fihren.
Die Kabelisolierung kann schmelzen.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Die Glaskeramik-
Abdeckung erst nach vollstandiger Abkuhlung des
Gerates auflegen. Nie den Grill mit aufgelegter
Abdeckung einschalten.



Reinigung

Reparaturen

Ursachen fur
Schéaden

Harte und spitze
Gegenstande

Glaskeramik-Abdeckung

Vor der ersten
Benutzung

Lavasteine

Grill aufheizen

Schalten Sie den Grill nach Gebrauch aus. Reinigen
Sie den abgekuhlten Grill nach jedem Gebrauch.
Fettige Verschmutzungen kénnen sich entzinden.

UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr! Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durch-
fOhren.

Wenn das Gerat defekt ist, die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Rufen Sie den
Kundendienst.

Wenn harte oder spitze Gegenstéande auf die
Glaskeramik-Blende oder die Glaskeramik-
Abdeckung fallen, kénnen Schaden entstehen.

Die Glaskeramik-Abdeckung erst nach vollstandiger
AbkUhlung des Gerétes auflegen. Nie den Grill mit
aufgelegter Abdeckung einschalten. Die Abdeckung
nicht als Abstellflache oder als Warmhalteflache
benutzen.

Entnehmen Sie vor der ersten Benutzung die
Lavasteine aus dem Verpackungsbeutel und fullen
Sie die Lavasteine in den Lavasteinbehélter.

Reinigen Sie den Grill und die Zubehdrteile vor dem
ersten Gebrauch griindlich. Heizen Sie dann den Girill
ohne Grillgut fur einige Minuten auf der héchsten
Stufe auf. Dadurch wird der Neugeruch beseitigt.



Ihr neues Gerat

Hier lernen Sie Ihr neues Gerat kennen und Sie
erhalten Informationen zu dem mitgelieferten Zubehor.

Das ist lhr neuer
Lavasteingrill

Glaskeramik-Abdeckung

Grillrost
Lavasteinbehalter
Grillheizkorper
Schalter
Betriebsleuchte

o OO~ WODN =



Schalter und
Betriebsleuchte

Grillheizkérper

VAN

Lavasteinbehalter

Wasserbad

Mit dem Schalter stellen Sie die Heizleistung des
Grills ein. Sie kdnnen die Heizleistung stufenlos
einstellen. Drehen Sie nach dem Girillen den Schalter
auf 0, um das Gerat auszuschalten.

Die Betriebsleuchte leuchtet, wenn der Grill
eingeschaltet ist und warnt vor Verbrennungen.

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Der Heizkdrper wird
im Betrieb hei3. Berlhren Sie den Grillrost und den
Heizkdrper nur, wenn das Gerat abgekuhlt ist.

Vielleicht bemerken Sie, dass sich der Grillheizkoérper
wahrend der Grillzeit automatisch ein- und ausschal-
tet. Das ist normal.

Wenn Sie den Grillrost abnehmen, kénnen Sie den
Heizkorper seitlich hochschwenken. Wenn der
Heizkdrper hochgeschwenkt ist, bleibt dieser aus
Sicherheitsgriinden abgeschaltet.

Entnehmen Sie vor der ersten Benutzung die
Lavasteine aus dem Verpackungsbeutel und flllen
Sie die Lavasteine in den Lavasteinbehalter.

Flllen Sie den Grillbehalter vor jedem Betrieb mit
Wasser. Die Wassermenge hangt davon ab, ob Sie
mit oder ohne Lavasteine grillen mochten.

Vorsicht, Verbrihungsgefahr! Gelangt beim
Nachfillen Wasser auf den heien Grillrost oder
Grillheizkorper entsteht Wasserdampf.



Grill einstellen

Grillen Gber
Lavasteinen

Sie k&dnnen mit Ihrem Grill Uber Lavasteinen oder
Uber einem Wasserbad grillen.

Die Lavasteine speichern die abgestrahlte Hitze des
Grillheizkdrpers und ergeben eine intensive und
gleichméaBige Warmeverteilung.

Beim Grillen Uber dem Wasserbad wird gegrilltes
Fleisch durch den aufsteigenden Wasserdampf
saftiger.

1. Grillrost abnehmen und den Grillheizkdrper
hochschwenken. Lavasteinbehalter aus dem
Gerat nehmen.

2. 700 ml Wasser in den Grillbehalter bis zur unteren
Markierung flllen.

3. Lavasteine aus dem Verpackungsbeutel nehmen
und in den Lavasteinbehalter flllen. Lavastein-
behalter in das Gerat einsetzen.




Wasser nachfillen

Wasser ablassen

Lavasteine wechseln

VAN

4. Grillheizkérper herunterschwenken, Grillrost
auflegen.

5. Den Grill fur ca. 8-12 Minuten auf der héchsten
Stufe vorheizen. Dann kénnen Sie das Grillgut
auflegen. Stellen Sie die Grillstufe entsprechend
der Tabelle ein.

Durch herabtropfendes Fett auf den Grillheizkorper
und die heiBen Lavasteine entsteht Rauch.
Herabtropfendes Fett kann kurz aufflammen.

Vor jedem neuen Grillvorgang den Wasserstand im
Grillbehélter prifen. Gegebenenfalls Wasser bis zur
unteren Markierung nachgieBen.

Vorsicht, Verbrihungsgefahr! Gelangt beim
Nachfillen Wasser auf den heien Grillrost oder
Grillheizkdrper entsteht Wasserdampf.

Sollte das Wasser beim Ablassen noch heil3 sein,
gieBen Sie zuerst kaltes Wasser zum Abkuhlen
dazu!

Zum Ablassen des Wassers ein hitzebestandiges
GefaB unter den Ablaufhahn stellen. Offnen Sie den
Hahn, indem Sie den Hebel 90° nach unten drehen.
Danach schlieBen Sie den Hahn, indem Sie den
Hebel nach oben bis zum Anschlag drehen.

Die Lavasteine saugen herabtropfendes Fett auf und
sind geséttigt, wenn die Steine dunkel geworden
sind. Die Lavasteine missen dann ausgewechselt
werden.

Die passenden Lavasteine fur lhren Grill bekommen
Sie bei lhrem Fachhandler oder unserem
Kundendienst.



Grillen tGber dem
Wasserbad

Wasser nachfillen

VAN

Wasser ablassen

Uberhitzungsschutz
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1. Grillrost abnehmen und den Grillheizkdrper
hochschwenken. Lavasteinbehélter aus dem
Gerat nehmen.

2. 2,5 | Wasser in den Grillbehélter bis zur oberen
Markierung fullen.

3. Grillheizkdrper herunterschwenken, Grillrost
auflegen.

4. Den Grill fur ca. 8-12 Minuten auf der héchsten
Stufe vorheizen. Dann kdnnen Sie das Grillgut
auflegen. Stellen Sie die Grillstufe entsprechend
der Tabelle ein.

Beim Grillen auf den Wasserstand im Grilloehalter
achten. Gegebenenfalls Wasser bis zur oberen
Markierung nachgief3en.

Vorsicht, Verbrihungsgefahr! Gelangt beim
Nachfillen Wasser auf den heien Grillrost oder
Grillheizkérper entsteht Wasserdampf.

Sollte das Wasser beim Ablassen noch heil3 sein,
gieBen Sie zuerst kaltes Wasser zum Abkuhlen
dazu!

Zum Ablassen des Wassers ein hitzebestandiges
GefaB unter den Ablaufhahn stellen. Offnen Sie den
Hahn, indem Sie den Hebel 90° nach unten drehen.
Danach schlieBen Sie den Hahn, indem Sie den
Hebel nach oben bis zum Anschlag drehen.

Der Uberhitzungsschutz schaltet bei Uberhitzung des
Grills die Grillheizung ab. Wenn der Grill gentigend
abgekuhlt ist, schaltet die Grillheizung selbsttatig
wieder ein.



Tabellen und Tipps

Grilltabelle Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte und
gelten fur einen vorgeheizten Grill. Die Werte kénnen
je nach Art und Menge des Girillgutes variieren.

Sie kdnnen die Leistung stufenlos einstellen. Es ist
maoglich, dass die fur Inre Anwendung optimale
Leistung zwischen zwei Stufen liegt!

Wenden Sie das Grillgut mindestens ein Mal.

Grillgut Vorheizzeit Schalterstellung Schalterstellung Grillzeit in
auf Stufe 9 Grillen Gber Grillen Gber Minuten
in Minuten Lavasteinen Wasserbad

Rindersteak, medium, 2-3 cm 12 8-9 8-9 8-10
T-Bone-Steak, rosa, 3 cm 10 7-8 8-9 10-15
Schweinenackensteak, 10 8-9 8-9 12-16
ohne Knochen

Schweinekoteletts®, 2 cm 8 7-8 8-9 15-20
Lammkoteletts, rosa, 2 cm 10 7-8 8-9 8-12
Hahnchenbrust, 2 cm 10 7-8 8-9 15 -20
Hahnchenfligel, 2a 100 g 10 7-8 8-9 15-20
Putenschnitzel, natur, 2 cm 10 7-8 8-9 12-15
Lachssteak™, 3 cm 8 7-8 8-9 20-25
Thunfischsteak™, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15
Forelle™*, ganz, 200 g 10 7-8 8-9 12-15
Riesengamnelen, 2 30 g 10 7-8 8-9 12-15
Hamburger / Frikadellen, 1 cm 10 7-8 8-9 12 - 17
SchaschlikspieBe™**, a2 100 g 8 7-8 8-9 17 -25
Grillwurst, 2 100 g 10 7-8 8-9 10-20
GemUse™* 8 7-8 8-9 8-12

* Entlang des Knochens einschneiden

** Girillrost eindlen

*** Haut gut eindlen, vor dem Wenden nochmals 6len

= Haufig wenden

z. B. Auberginen, Zucchini in 1 cm dicken Scheiben, Paprika in Vierteln

*kkkk
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Tipps zum Grillen
Qualitat des Fleisches

Grill vorheizen

Grillgut vorbereiten

Grillgut auflegen

Grillgut wenden

Tipps zum Grillen
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Das Grillergebnis ist abhangig von Art und Qualitat
des Fleisches und von Ihrem persdnlichen
Geschmack. Die Girillstlicke sollten méglichst gleich
dick sein. So braunen sie gleichmaBig und bleiben
schon saftig.

Heizen Sie den Grill immer vor. So kann sich durch
die intensive Warmestrahlung eine Kruste auf der
Oberflache des Grillguts bilden und Saft kann nicht
austreten.

Um ein Austrocknen der Oberflache zu vermeiden
und den Geschmack zu verbessern, pinseln Sie das
Grillgut leicht mit hitzebestéandigem Ol ein. Achten
Sie darauf nicht zuviel Ol zu verwenden, da sonst
Brandgefahr besteht!

Grillen Sie Steaks immer ungesalzen. Wasser und
I6sliche Nahrstoffe kénnten sonst austreten und
verloren gehen.

Entfernen Sie die Fettschicht (z. B. am Kotelett) erst
nach dem Girillen, sonst verliert das Fleisch an Saft
und Aroma.

Legen Sie die Grillsticke direkt auf den Rost. Bei nur
einem Girillstlick legen Sie dieses mdglichst mittig auf
den Rost. So gelingt es am besten.

Wenden Sie das Fleisch, wenn auf der Oberflache
kleine Tropfchen zu sehen sind.

Wenden Sie die Grillstlicke erst, sobald sich diese
leicht vom Rost I6sen lassen. Wenn das Fleisch am
Grillrost haften bleibt, werden die Fasern zerstort und
Fleischsaft tritt aus.

Stechen Sie nicht wahrend des Girillens in das
Fleisch ein. Saft kann verloren gehen.

Tritt an der Steakoberflache Fleischsaft aus, ist das
Fleisch medium (innen rosa und auBen knusprig
braun).

Servieren Sie Gegrilltes heiB. Halten Sie Gegrilltes
nicht warm, sonst wird es zah.



Heruntertropfendes Fett Heruntertropfendes Fett kann sich auf dem
Heizkorper entzinden und zu kurzer Flammen- und
Rauchbildung fihren. Um dies zu reduzieren, sollten
sehr fetthaltige Speisen Uber dem Wasserbad gegrillt
werden.

Pflege und Reinigung

Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.

c Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Lassen Sie den Girill
vor der Reinigung vollstandig abkuhlen.

Reinigen Sie den Grill nach jeder Benutzung.
Eingebrannte Rickstéande lassen sich sonst nur
sehr schwer entfernen.

Wasser ablassen Sollte das Wasser beim Ablassen noch heil3 sein,
gieBen Sie zuerst kaltes Wasser zum Abkuhlen
dazul!

Zum Ablassen des Wassers ein hitzebestandiges
GefaB unter den Ablaufhahn stellen. Offnen Sie den
Hahn, indem Sie den Hebel 90° nach unten drehen.
Danach schlieBen Sie den Hahn, indem Sie den
Hebel nach oben bis zum Anschlag drehen.

Metallteile reinigen Metallteile mit lauwarmer Spullauge abwaschen und
trocken nachpolieren.

Vermeiden Sie Kratzen und Scheuern, da sonst
bleibende Kratzer entstehen. Hartnackige Ver-
schmutzungen nur mit einer weichen Blrste [6sen
oder einweichen.

Grillrost reinigen Den Grillrost von Hand mit einem milden Spulmittel
reinigen. Keine séurehaltigen Flissigkeiten (Zitronen-
saft, Essig, usw.) auf dem emaillierten Grillrost
verwenden.

Eingebrannte Speisertickstande nicht abkratzen,
sondern in Spullauge aufweichen.

13



Lavasteine

Glaskeramik-Blende und
Glaskeramik-Abdeckung

Ungeeignete
Reinigungsmittel

14

Trocknen Sie sehr feuchte Lavasteine gelegentlich im
Backofen bei 200 °C. Dadurch kann eine mdgliche
Schimmelbildung vermieden werden.

Entfernen Sie leichte Verschmutzungen mit einem
feuchten Tuch oder mit warmer Spullauge.

Spulmittelreste mit kaltem Wasser abwaschen, dann
die Flache gut trockenreiben.

Benutzen Sie auf keinen Fall kratzende Schwamme
oder Scheuermittel. Auch chemisch aggressive
Reinigungsmittel wie Backofenspray oder
Fleckentferner durfen Sie nicht verwenden.

Reinigen Sie Grillrost, Lavasteinbehélter und
Glaskeramik-Abdeckung nicht in der Sptlmaschine.



Kundendienst

Wenn Ihr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst flr Sie da. Anschrift und Telefon-
nummer der n&chstgelegenen Kundendienststelle
finden Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen
Kundendienstzentren nennen lhnen gern eine
Kundendienststelle in lhrer Nahe.

E-Nummer und FD Nummer Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben
Sie bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Geréates
an. Das Typenschild mit den Nummern finden Sie
am Gerat. Damit Sie im Stérungsfall nicht lange
suchen mussen, kdnnen Sie gleich hier die Daten
lhres Geréates eintragen.

] E-Nr, FD

’ Kundendienst &

Info-Nummer Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten wahlen
Sie unsere Info-Nummer:

® Siemens - Info Line 01805/2223%)
(Mo-Fr: 8:00-18:00 Uhr erreichbar) oder unter
siemens-info-line@bshg.com

*) 0,14 EUR/Min aus dem Festnetz der T-Com,
Mobil ggfs. abweichend. Nur flr Deutschland gliltig!

15
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Important information

Before installation
Environmental protection

|
Transport damage
Electrical connection

Installation and connection

Read these instructions carefully. Only after reading
these will you be able to operate the appliance
safely and correctly.

Please keep the operating and installation
instructions in a safe place. If the appliance is
passed to another person, please enclose the
instructions.

Remove the packaging from the appliance and
dispose of the packaging in an environmentally-
friendly way.

This appliance is labelled in accordance with the
European Directive 2002/96/EG concerning used
electrical and electronic appliances (waste electrical
and electronic equipment — WEEE). The guideline
determines the framework for the return and
recycling of used appliances as applicable.

Check the appliance after removing the packaging.
If it has suffered any damage during transport, do
not connect the appliance.

The connecting lead must be replaced if it has been

damaged. This can only be carried out by one of our
after-sales service technicians, in order to guarantee

the safety.

Please refer to the installation instructions.

17



Safety
A instructions

Safe operation

Overheated oil and fat

Hot grill

Glass ceramic cover

Cleaning

18

This appliance should only be used for domestic
cooking.

Do not use charcoal or similar fuels for this grilll

Do not let adults or children operate the appliance
unsupervised:

— if they are mentally or physically unable to use the
appliance safely and correctly

— if they don’t have the knowledge and experience to
use the appliance safely and correctly.

Never allow children to play with the appliance.

Caution, fire risk! Overheated oil and fat can ignite
easily. Do not leave hot oil and fat unattended. Never
attempt to extinguish burning oil and fat with water.
Use a lid to smother flames. Switch off the
appliance.

Caution, risk of burns! The appliance heats up during
operation. Keep children away!

Caution, fire risk! Do not store any combustible
objects in drawers or shelves under the appliance
(for example cleaners, aerosols).

Risk of short circuits! The connecting cables of
electric appliances must not come into contact with
the hot appliance. The cable insulation can be
damaged.

Wait until the appliance has cooled down completely
before placing the glass ceramic cover on the
appliance. Do not switch on the grill with the glass
ceramic cover placed on it. Do not use the glass
ceramic cover as a surface for placing objects or for
keeping things warm.

Switch off the grill after use. Clean the grill after every
use when it has cooled down. Greasy soiling can
ignite.



Repairs

How to avoid
damage

Hard or pointed objects

Glass ceramic cover

Before first use
Lava stones

Heat up grill

Incorrect repairs are dangerous. Risk of electric
shock! Repairs must be carried out by one of our
experienced after-sales engineers.

If the appliance is damaged, switch off the
corresponding household fuse. Call after-sales
service.

Hard or pointed objects may cause damage if they
fall onto the glass ceramic panel or the glass ceramic
cover .

Wait until the appliance has cooled down completely
before placing the glass ceramic cover on the
appliance. Do not switch on the grill with the glass
ceramic cover placed on it. Do not use the glass
ceramic cover as a surface for placing objects or for
keeping things warm.

Before using the appliance for the first time, take the
lava stones out of the plastic bag and pour them into
the lava stone container.

Thoroughly clean the appliance and accessories
before using them for the first time. Then heat up the
appliance without any food placed on it at the
highest level for a few minutes. This will eliminate any
‘newness' smells.

19



Your new appliance

Your new appliance and its accessories are
described in this section.

This is your new
lava stone grill

Glass ceramic cover
Grid iron

Lava stone container

Grill heating element
Control

o O~ WODN =

Indicator light

20



Control and
indicator light

Grill heating element

AN

Lava stone container

Water bath

Turn the control to choose the heat setting of the
grill. The heat setting is infinitely variable. To switch
off the grill, turn the control to O after grilling.

The indicator light goes on when the grill is switched
on and warns that the appliance is hot.

Caution, risk of burns! The grill heating element
heats up during operation. Wait until the appliance
has cooled down before touching the grid iron or the
grill heating element.

You might notice that the grill heating element
switches on and off automatically during the grilling
time. This is normal.

You can tilt up the heating element after taking off the
grid iron. For safety reasons, tilting up the heating
element will result in the heating element being
switched off, even if the control is switched on.

Before using the appliance for the first time, take the
lava stones out of the plastic bag and pour them into
the lava stone container.

Always fill the grill trough with water before each use.
The amount of water depends on whether you wish
to grill with or without lava stones.

Caution, risk of scalding! If water splashes onto the
hot grid iron or grill heating element when adding
more water to the trough, this will result in hot steam
being given off.

21



Setting the grill

Grilling over the
lava stones

22

With your new grill you can grill over the lava stones
or over the water bath.

The lava stones accumulate the heat from the grill
heating element and radiate an intense and even
heat.

When grilling over the water bath the rising steam
will keep grilled meat juicy and tender.

1. Remove the grid iron and tilt up the grill heating
element. Remove the lava stone container.

2. Pour in approx. 0.7 litres of water up to the lower
marking.

3. Remove the lava stones from their packaging and
pour them into the lava stone container. Insert the
lava stone container into the appliance.




Water level

VAN

Draining the water

Changing the lava stones

4. Tilt down the grill heating element and put on the
grid iron.

5. Preheat the grill for approx. 8-12 minutes on the
highest setting. Then you can put on the food to
be grilled. Select the heat setting according to the
settings table.

Fat dripping onto the grill heating element and the
hot lava stones will produce smoke. Dripping fat may
flare up briefly.

When grilling, always monitor the water level in the
grill trough and, if required, add more water up to
the lower marking.

Caution, risk of scalding! If water splashes onto the
hot grid iron or grill heating element when adding
more water to the trough, this will result in hot steam
being given off.

In the event that the water is still hot when drained,
add some cold water to the container to cool it!

To drain the water, place a heat-resistant container
beneath the drain valve. Open the drain tap by
turning the lever down by 90°. Then close the tap by
turning the lever fully up.

The lava stones absorb any fat which drips from the
grill. When the stones become dark, this means that
they are saturated and must then be replaced.

You can obtain suitable lava stones from your
specialist dealer or our after-sales service.

23



Grilling over the
water bath

Water level

VAN

Draining the water

Safety switch-off
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1. Remove the grid iron and tilt up the grill heating
element. Remove the lava stone container.

2. Pour in approx. 2.5 litres of water up to the upper
marking.

3. Tilt down the grill heating element and put on the
grid iron.

4. Preheat the grill for approx. 8-12 minutes on the
highest setting. Then you can put on the food to
be grilled. Select the heat setting according to the
settings table.

When grilling, always monitor the water level in the
grill trough and, if required, add more water up to
the upper marking.

Caution, risk of scalding! If water splashes onto the
hot grid iron or grill heating element when adding
more water to the trough, this will result in hot steam
being given off.

In the event that the water is still hot when drained,
add some cold water to the container to cool it!

To drain the water, place a heat-resistant container
beneath the drain valve. Open the drain tap by
turning the lever down by 90°. Then close the tap by
turning the lever fully up.

The safety switch-off function switches off the grill
heating element when overheating. When the grill
has cooled down sufficiently the grill heating element
automatically switches on again.



Tables and tips

Grilling table

These values are to be regarded as guidelines only.
The grilling times apply to a preheated grill and will
depend on the quality and the amount of the food.

The heat setting is infinitely variable. It is possible,
that the optimum setting for your food is between
two control settings!

Turn the food at least once.

Food Preheating Control setting Control setting  Grilling time
onlevel 9 Girilling over Grilling over in minutes
in minutes the lava stones the water bath

Beef steak, medium, 2-3 cm 12 8-9 8-9 8-10

T-Bone-Steak, pink, 3 cm 10 7-8 8-9 10 - 15

Pork collar steak, without bone 10 8-9 8-9 12-16

Pork cutlets®, 2 cm 8 7-8 8-9 15-20

Lamb cutlets, pink, 2 cm 10 7-8 8-9 8-12

Chicken breast, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20

Chicken wings, 100 g each 10 7-8 8-9 15-20

Turkey steak, plain, 2 cm 10 7-8 8-9 12 - 15

Salmon steak™, 3 cm 8 7-8 8-9 20-25

Tuna steak™, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15

Trout™*, whole, 200 g 10 7-8 8-9 12 - 15

King prawns, 30 g each 10 7-8 8-9 12-15

Hamburgers, 1 cm 10 7-8 8-9 12 - 17

Shish kebap*™**, 100 g each 8 7-8 8-9 17 -25

Sausages, 100 g each 10 7-8 8-9 10-20

Vegetables™* 8 7-8 8-9 8-12

* cut along the bone
**oil the grid iron

= oil skin well, then oil again before turning

*kkk

turn frequently

o for example aubergine, courgette in slices 1 cm thick, pepper (quartered)
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Tips for grilling
Quality of the meat

Preheating the grill

Preparing the food

Placing the food on the grill

Turning the food

Tips for grilling

Dripping Fat
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The grilled result depends on the nature and quality
of the meat and on your personal taste. As far as
possible, grilled pieces should be equally thick. In
this way, they will brown evenly and they will stay
nice and juicy.

Always preheat the grill. In this way, the intensive
heat radiation will seal the surface of the grilled food
and juice cannot leak out.

To avoid drying out the surface and to improve the
taste, lightly brush the food before grilling with
heat-resistant oil (e.g. peanut oil). Make sure you do
not use too much oil as otherwise there will be a risk
of fire.

Always grill steaks unsalted. Otherwise, water and
soluble nutrients might leak and be lost.

Do not remove the fatty layer (e.g. on a cutlet) until
after grilling as otherwise the meat will lose juice and
aroma.

Place grilled pieces directly on the grid iron. If there is
only one piece for grilling, place it in the middle of
the grid iron for best results.

Turn the meat when small fluid drops can be seen on
the surface of the meat.

Turn grilled pieces over as soon as they can be
removed easily from the grid iron. If the meat is
sticking to the grid iron its texture will be destroyed
and juice will leak out.

Do not pierce the meat while grilling it. It may lose its
juice.

Meat is medium if juice appears on the surface of a
steak (pink inside and crispy brown on the outside).

Serve grilled food hot. Grilled food will go tough if
you keep it warm.

Fat dripping onto the grill heating element may flare
up briefly and will produce smoke. To reduce flaring
up, grill fatty food over the water bath.



Care and cleaning

VAN

Draining the water

Cleaning the metal parts

Cleaning the grid iron

Lava stones

Do not use high-pressure or steam jet cleaning
devices.

Caution, risk of burns! Wait until the grill has
cooled down completely before cleaning it.

Clean the grill after every use. Burnt in residues may
be difficult to remove.

In the event that the water is still hot when drained,
add some cold water to the container to cool it!

To drain the water, place a heat-resistant container
beneath the drain valve. Open the drain tap by
turning the lever down by 90°. Then close the tap by
turning the lever fully up.

Wipe clean the metal surfaces using warm soapy
water. Polish with a clean, dry cloth.

Avoid scratching or scrubbing as this could cause
permanent scratches. Remove stubborn soiling with
a soft brush or soak with a small amount of soapy
water.

The grid iron can be cleaned by hand by adding a
mild detergent to the cleaning water. Do not apply
acidic substances (lemon juice, vinegar, etc.) to the
enamel surface.

Do not scrape away burnt in residues but soak with
a small amount of soapy water.

It is advisable to dry very damp lava stones
occasionally in the oven at 200 °C. This will prevent
the formation of mildew.
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Glass ceramic panel and
glass ceramic cover

Unsuitable cleaning agents
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Remove light soiling using a damp cloth, or with
warm soapy water.

Rinse any left-over detergent with cold water and dry
the surface well.

Do not use an abrasive sponge or a scouring agent.
Nor should any chemically aggressive cleaners such
as oven sprays or stain removers be used.

Do not clean the grid iron, the lava stone container
and the glass ceramic cover in a dish washer.



After-sales service

E-number and FD-number

Our after-sales service is there for you if your
appliance should need to be repaired. You will find
the address and telephone number of your nearest
after-sales service centre in the phone book. The
after-sales service centres listed will also be happy to
inform you of a service point in your local area.

Please quote the E number (product number ) and
the FD number (production number) of your appliance
when contacting the after-sales service. The
nameplate containing these numbers can be found
on the appliance. For future reference you can note
these numbers here:

E-nr. FD

29
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Remarques importantes

Avant 'installation

Respectez I’environnement
|

Dommages de transport
Branchement électrique

Installation et branchement

Lisez attentivement cette notice d’utilisation. Cela est
indispensable pour utiliser votre appareil de maniére
correcte et sire.

Conservez avec soin cette notice d’utilisation et de
montage. Si vous cédez I'appareil a une autre
personne, remettez-lui aussi les notices.

Déballez I'appareil et jetez I'emballage sans
nuisances pour I’environnement.

Cet appareil est marqué conformément a la Directive
européenne 2002/96/CE relative aux déchets
d’équipements électriques et électroniques (DEEE).
Cette directive fixe un cadre pour la reprise et la
valorisation des appareils usagés sur tout le territoire
de I’'Union européenne.

Apres avoir déballé I'appareil, examinez-le. Si vous
constatez qu'il a été endommagé pendant le
transport, ne le branchez pas.

Si le cordon d’alimentation est endommagé, il faut
qu’il soit remplacé par un technicien formé par le
fabricant afin d’éviter tout risque.

Veuillez respecter la notice spéciale de montage.
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Consignes de
sécurité

Pour une utilisation sire

Surchauffe de I’huile
ou de la graisse

Gril trés chaud

Couvercle en vitrocéramique

32

Cet appareil est destiné exclusivement a un usage
domestique. Utilisez-le uniquement pour des
préparations culinaires.

Ne pas utiliser de charbon de bois ou d’autres
combustibles de ce genre pour le gril !

Ne laissez jamais des adultes ou des enfants utiliser
I'appareil sans surveillance :

- s'ils ne sont pas physiquement ni mentalement en
mesure de le faire,

— ou bien s’ils n’ont ni le savoir ni I'expérience
nécessaires pour se servir de I'appareil de maniere
correcte et sdre.

Ne pas laisser des enfants jouer avec I'appareil.

Attention, risque d’incendie ! L'huile ou la graisse
surchauffées peuvent s’enflammer trés rapidement.
Ne laissez jamais de I'huile ou de la graisse chaudes
sans surveillance. N’éteignez jamais avec de I'eau de
I'huile ou de la graisse qui a pris feu. Etouffez les
flammes avec un couvercle. Eteignez I'appareil.

Attention, risque de brllure | L'appareil chauffe
beaucoup. La graisse qui goutte peut s’enflammer
brievement. Maintenez les enfants a distance !

Attention, risque d’incendie | Ne conservez jamais
sous 'appareil des objets inflammables (produits de
nettoyage, bombes aérosol, etc.), dans des tiroirs ou
des casiers.

Risque de court-circuit | Ne faites jamais passer des
cordons d’alimentation d’appareils électriques
au-dessus du gril chaud. Lisolation des cordons
pourrait fondre.

Attention, risque de brllure | Pour remettre le
couvercle en vitrocéramique sur I'appareil, attendez
que ce dernier soit bien refroidi. Ne mettez jamais le
gril en marche avec le couvercle.



Nettoyage

Réparations

Causes des
dommages

Objets durs et pointus

Couvercle en vitrocéramique

Avant la premiére
utilisation
Pierres de lave

Faire chauffer le gril

Apres usage, éteignez le gril. Apres chaque
utilisation, nettoyez le gril a froid. Les salissures
graisseuses peuvent s’enflammer.

Les réparations non-conformes sont source de
danger. Risque de choc électrique ! Les réparations
doivent étre faites exclusivement par un technicien
d’apres-vente formé par nous.

Si 'appareil est défectueux, désactivez le coupe-
circuit concerné sur le tableau électrique. Appelez le
service apres-vente.

La chute d'objets durs ou pointus sur le bandeau en
vitrocéramique ou sur le couvercle en vitrocéramique
peut provoquer des dommages.

Pour remettre le couvercle en vitrocéramique sur
I'appareil, attendez que ce dernier soit bien refroidi.
Ne mettez jamais le gril en marche avec le couvercle.
N'utilisez jamais le couvercle comme desserte ou
chauffe-plat.

Avant la premiére utilisation, sortez les pierres de
lave du sac d’emballage et versez-les dans le bac.

Avant la premiére utilisation, nettoyez soigneusement
le gril et les accessoires, Ensuite, faites chauffer le
gril sans aliments pendant quelques minutes a la
puissance maximale. Cela permet d’éliminer I'odeur
de neuf.
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Votre nouveau gril

Faites connaissance avec votre nouveau gril et ses
accessoires.

Voici votre nouveau
gril a pierres de lave

Couvercle en vitrocéramique

grille
bac a pierres de lave
résistance chauffante

commutateur

o OO~ WODN =

témoin lumineux de mise sous tension
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Commutateur et témoin lumineux

de mise sous tension

Le commutateur vous permet de régler la puissance
de chauffe du gril. Vous pouvez régler la puissance
en continu. Une fois la cuisson terminée, mettez
I'interrupteur en position O pour éteindre I'appareil.

Le témoin s’allume lorsque le gril est sous tension,
afin d’avertir des risques de brdlure.

Résistance chauffante

du gril

VAN

Bac a pierres de lave

Bain d’eau

Attention, risque de brdlure | La résistance
chauffante devient trés chaude. Ne touchez pas a la
grille ni a la résistance avant que I'appareil n’ait
refroidi.

Vous remarquerez peut-étre que la résistance
chauffante du gril s’allume et s’éteint automatique-
ment pendant la cuisson. Cela est normal.

Apres avoir enlevé la grille, vous pouvez rabattre la
résistance sur le coté. Lorsque la résistance est
relevée, elle reste éteinte pour des raisons de
sécurité.

Avant la premiére utilisation, sortez les pierres de
lave du sac d’emballage et versez-les dans le bac.

Avant chaque utilisation, remplissez le bac d’eau. La
quantité d’eau dépend de I'utilisation ou non des
pierres de lave.

Attention, risque d’ébouillantement | Si de I'eau
tombe sur la grille ou la résistance au moment ou
VOUS en rajoutez, cela entraine un dégagement de
vapeur.

35



Réglage du gril

Griller au-dessus
des pierres de lave

36

Ce gril s'utilise avec des pierres de lave ou un bain
d’eau.

Les pierres de lave emmagasinent la chaleur
rayonnée par la résistance et offrent une répartition
de la chaleur a la fois intense et réguliere.

Si vous grillez au-dessus du bain d’eau, la viande
sera plus juteuse en raison de la vapeur d’eau
dégageée.

1. Enlevez la grille et relevez la résistance
chauffante. Sortez le bac a pierres de lave de
I'appareil.

2. Remplissez le bac de 700 ml d’eau, jusqu’a la
marque inférieure.

3. Sortez les pierres de lave du sac d’emballage et
placez-les dans le bac. Placez le bac a pierres de
lave dans 'appareil.




Ajout d’eau

Vidange de I'eau

Remplacement des pierres
de lave

4. Abaissez la résistance chauffante, posez la grille.

5. Préchauffez le gril 8-12 minutes & la puissance
maximale. Posez ensuite les aliments a griller.
Réglez la puissance de chauffe en fonction du
tableau.

La graisse qui goutte sur la résistance chauffante et
sur les pierres de lave chaudes produit un
dégagement de fumée. La graisse qui goutte peut
s’enflammer brievement.

Avant chaque nouvelle cuisson, Vvérifier le niveau de
I'eau dans le bac. Si nécessaire, ajoutez de I'eau
jusgu’au niveau minimum.

Attention, risque d’ébouillantement | Si de I'eau
tombe sur la grille ou la résistance au moment ou
Vous en rajoutez, cela entraine un dégagement de
vapeur.

Si I’eau est encore chaude, ajoutez-y d’abord de
I'eau froide.

Pour vider I'eau, placez sous le robinet de vidange
un récipient résistant a la chaleur. Ouvrez le robinet
en tournant le levier de 90° vers le bas. Refermez
ensuite le robinet en tournant le levier vers le haut
jusqu'a la butée.

Les pierres de lave absorbent les gouttes de graisse
et sont saturées lorsqu’elles prennent une coloration
foncée. |l faut alors les remplacer.

Vous trouverez aupres de votre distributeur ou de
notre service apres-vente les pierres de lave qui
conviennent a votre gril.
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Griller au-dessus
du bain d’eau

Ajout d’eau

Vidange de I'eau

Protection thermique

38

1. Enlevez la grille et relevez la résistance
chauffante. Sortez le bac a pierres de lave de
I'appareil.

2. Remplissez le bac de 2,5 | d’eau, jusqu’a la
marque supérieure.

3. Abaissez la résistance chauffante, posez la grille.

4. Préchauffez le gril 8-12 minutes a la puissance
maximale. Posez ensuite les aliments a griller.
Réglez la puissance de chauffe en fonction du
tableau.

Faites attention au niveau d’eau du bac. Si
nécessaire, ajoutez de I'eau jusqu’au niveau
maximum.

Attention, risque d’ébouillantement ! Si de I'eau
tombe sur la grille ou la résistance au moment ou
Vous en rajoutez, cela entraine un dégagement de
vapeur.

Si I’eau est encore chaude, ajoutez-y d’abord de
I'eau froide.

Pour vider I'eau, placez sous le robinet de vidange
un récipient résistant a la chaleur. Ouvrez le robinet
en tournant le levier de 90° vers le bas. Refermez
ensuite le robinet en tournant le levier vers le haut
jusqu'a la butée.

La protection antisurchauffe coupe la résistance du
gril en cas de surchauffe. Une fois que le gril a
suffisamment refroidi, la résistance se remet en
marche automatiquement.



Tableaux et conseils

Tableau de cuisson Les informations données dans les tableaux sont
indicatives et ne valent que si le gril a été préchauffé.
Les valeurs indiquées peuvent varier selon la nature
et la quantité des mets.

Vous pouvez régler la puissance en continu. Il peut
arriver que la puissance de chauffe la mieux adaptée
a votre utilisation se situe entre deux crans !

Retournez les aliments a griller au moins une fois.

Aliments a griller Temps de Position du Position du Temps de
préchauffage ~ commutateur =~ commutateur  cuisson
en position 9 cuisson sur cuisson sur en minutes
en minutes pierre de lave  bain d'eau

steak de beeuf, medium, 2-3cm 12 8-9 8-9 8-10
T-Bone steaks, rosés, 3 cm 10 7-8 8-9 10-15
escalopes de porc dans I'échine 10 8-9 8-9 12 - 16
(désossées)

chtelettes de porc*, 2 cm 8 7-8 8-9 15-20
cOtelettes d'agneau (rosées), 2cm 10 7-8 8-9 8-12
blanc de poulet, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20
ailes de poulet, 100 g piece 10 7-8 8-9 15-20
escalopes de dinde (nature), 2cm 10 7-8 8-9 12-15
pavés de saumon*, 3 cm 8 7-8 8-9 20 - 25
steaks de thon™, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15
truite™™ (entiére, 200 g) 10 7-8 8-9 12 -15
gambas, 30 g piece 10 7-8 8-9 12-15
hamburger / fricadelles, 1 cm 10 7-8 8-9 12 -17
brochettes™*, 100 g piece 8 7-8 8-9 17 - 25
saucisses a griller, 100 g piece 10 7-8 8-9 10-20
légumes™™* 8 7-8 8-9 8-12

*

Entailler le long de I'os

** Huliler la grille

***  Bien huiler la peau, huiler encore une fois avant de retourner

** Tourner fréquemment

= par exemple aubergines, courgettes en tranches de 1 cm d'épaisseur, poivrons en quartiers
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Conseil de cuisson
au gril
Qualité de la viande

Préchauffage du gril

Préparation des mets a griller

Placement des mets a griller

Retourner le mets

Conseil de cuisson au gril
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Le résultat dépend de la nature et de la qualité de la
viande et de vos goUts personnels. Les morceaux a

griller doivent avoir a peu pres la méme épaisseur. lls
bruniront ainsi régulierement et resteront bien juteux.

Faites toujours préchauffer le gril. Grace au
rayonnement intense de chaleur, il se formera ainsi
une cro(te a la surface du mets et le jus ne pourra
pas sortir.

Pour éviter que la surface ne se desseche et
améliorer le goQt, enduisez les mets d’une légére
couche d’huile résistant a la chaleur avec un
pinceau. Ne mettez pas trop d’huile, cela risque de
déclencher un feu.

Ne salez jamais les steaks a griller. Sinon, I'eau et les
substances nutritives solubles pourraient se
détacher.

Enlevez la couche de graisse (par exemple des
cotelettes) apres la cuisson, sinon la viande va
perdre du jus et des arbmes.

Placez les morceaux directement sur la grille. Si vous
n‘avez qu’un seul morceau a griller, placez-le le plus
au milieu possible de la grille. Vous obtiendrez ainsi
le meilleur résultat.

Lorsque vous voyez de petites gouttelettes sur la
surface, retournez le mets.

Retournez les mets seulement lorsqu’il se détachent
facilement de la grille. Si la viande reste collée a la
grille, les fibres seront détruites et le jus va sortir.

Pendant la cuisson, ne piquez pas la viande. Sinon,
le jus va sortir.

Si du jus sort a la surface des steaks, cela signifie
que la viande est “médium” (intérieur rosé, extérieur
brun croustillant).

Servez les mets grillés chauds. Ne les maintenez pas
au chaud, cela les rend coriaces.



Gouttes de graisse

Des gouttes de graisse peuvent s'enflammer sur la
résistance chauffante, entrainant un bref
dégagement de flammes et de fumée. Pour réduire
ce phénomene, faites griller les aliments tres gras
au-dessus d'un bain d'eau.

Entretien et nettoyage

VAN

Vidange de I'eau

Nettoyage des parties
métalliques

Nettoyage de la grille

N’utilisez pas de nettoyeurs haute pression ni de
nettoyeurs a vapeur.

Attention, risque de brllure ! Laissez le gril refroidir
complétement avant le nettoyage.

Nettoyez le gril aprés chaque utilisation. Sinon, vous
aurez beaucoup de mal pour enlever les résidus
bralés.

Si I’eau est encore chaude, ajoutez-y d’abord de
I'eau froide.

Pour vider I'eau, placez sous le robinet de vidange
un récipient résistant a la chaleur. Ouvrez le robinet
en tournant le levier de 90° vers le bas. Refermez
ensuite le robinet en tournant le levier vers le haut
jusqu'a la butée.

Rincez les parties métalliques a I'eau de vaisselle
tiede et frotter pour sécher.

Evitez de gratter et de récurer : cela peut provoquer
des rayures. Détachez les salissures tenaces
seulement avec une brosse douce ou en les
ramollissant a I'eau.

Nettoyez la grille a la main, avec un produit a
vaisselle doux. N'utilisez pas de liquides acides (jus
de citron, vinaigre, etc.) sur la grille émaillée.

Ne grattez pas les résidus brdlés sur la grille, mais
ramollissez-les dans I'eau de vaisselle.
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Pierres de lave

Bandeau et couvercle en
vitrocéramique

Produits de nettoyage
non-conformes

42

Si les pierres de lave sont tres humides, faites-les
sécher de temps en temps au four a 200 °C de
fagon a éviter qu’elles ne moisissent.

Enlevez les crasses légéres avec un chiffon humide
ou de l'eau de vaisselle chaude.

Rincez a I'eau froide les résidus de produit a vaisselle
afin que la surface seche bien.

N'utilisez jamais d'éponges a gratter ni de produits a
récurer. Ne vous servez pas non plus de produits de
nettoyage chimiques agressifs (bombe aérosol pour

four ou détachant).

Ne lavez pas la grille, le bac a pierres de lave et le
couvercle en vitrocéramique au lave-vaisselle.



Service aprés-vente

Numéro E et
numéro FD

Si votre appareil doit étre réparé, notre service apres-
vente est la pour vous dépanner. Vous trouverez
dans I'annuaire téléphonique 'adresse et le numéro
de téléphone du service apres-vente le plus proche.
De plus, les centres de S.A.V. indiqués sont a votre
disposition pour vous indiquer un réparateur proche
de chez vous.

Lorsque vous appelez notre service aprés-vente,
veuillez indiquer les numéros E et FD de I'appareil.
Ces numéros sont indiqués sur la plaque
signalétique apposée sur I'appareil. Pour ne pas
perdre de temps en cas de panne, vous pouvez
inscrire ici les données de I'appareil.

E-no. FD
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Cosa bisogna considerare

Prima del montaggio
Smaltimento ecologico

q

Danni da trasporto
Allacciamento elettrico

Installazione e collegamento

Leggere attentamente le presenti istruzioni. Solo cosi
potrete usare il vostro apparecchio in modo sicuro e
corretto.

Conservare le istruzioni per 'uso ed il montaggio. Se
date I'apparecchio ad altri, allegate le istruzioni.

Disimballate I'apparecchio e smaltite I'imballaggio
conformemente alle disposizioni in merito.

Questo apparecchio € dotato della marcatura
conformemente a quanto dettato dalla direttiva
europea 2002/96/CE su apparecchiature elettriche
ed elettroniche (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). La direttiva regolamenta a livello
europeo il recupero e il riciclaggio degli apparecchi
vecchi.

Controllare I'apparecchio dopo averlo disimballato.
Non collegare I'apparecchio in presenza di danni da
trasporto.

Nel caso in cui il cavo di collegamento sia
danneggiato, esso deve essere sostituito da un
tecnico istruito dal produttore onde evitare pericoli.

Osservare le istruzioni per il montaggio speciali.
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Indicazioni di
sicurezza

Uso sicuro

Olio e grasso surriscaldato

Grill caldo

Copertura in vetroceramica
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’apparecchio & destinato solo per I'uso in ambienti
domestici privati. Usate I'apparecchio unicamente
per la preparazione di pietanze.

Non usare carboni o simili combustibili per il grill!

Adulti e bambini non devono mai usare I'apparecchio
senza sorveglianza nel caso in cui

— non sono nelle condizioni fisiche o psichiche,

— oppure se gli mancano le conoscenze e
I'esperienza per usare I'apparecchio in modo
corretto e sicuro.

Non far giocare i bambini con I'apparecchio.

Cautelal Pericolo d’incendio! Gli oli ed i grassi
surriscaldati si infammano facilmente. Non lasciare
mai olio 0 grasso bollente inosservato. Non
estinguete mai con acqua olio 0 grasso che brucia.
Soffocate le fiamme con un coperchio. Spegnete
I'apparecchio.

Cautela! Pericolo di ustione! L’apparecchio si riscalda
durante il funzionamento. Il grasso che cola pud
brevemente inflammarsi. Tenete lontani i bambini!

Cautela! Pericolo d’incendio! Non conservare mai
oggetti combustibili (per es. detergenti, bombolette
spray) in cassetti o ripiani sotto I'apparecchio.

Pericolo di cortocircuito! Non poggiare mai i cavi di
allacciamento degli apparecchi elettrici sul grill caldo.
Lisolamento dei cavi puo fondersi.

Awviso! Pericolo di ustione! Poggiare il coperchio di
vetroceramica solo dopo che 'apparecchio si &
completamente raffreddato. Non accendere mai il
grill con il coperchio.



Pulizia

Riparazioni

Cause di danni

Oggetti duri ed appuntiti

Coperchio in vetroceramica

Prima di usarlo la
prima volta
Pietre laviche

Riscaldare il grill

Spegnete il grill dopo I'uso. Pulite il grill ogni volta
che lo usate dopo che si e raffreddato. Lo sporco di
unto pud infammarsi.

Le riparazioni improprie sono pericolose. Pericolo di
scossa elettrical Le riparazioni devono essere
eseguite solo dai tecnici del servizio assistenza da
noi istruiti.

Se I'apparecchio ¢ difettoso staccare il fusibile
domestico. Chiamate il Servizio assistenza clienti.

Oggetti duri 0 appuntiti che cadono sul pannello o
sul coperchio in vetroceramica possono causare
danni.

Poggiare il coperchio di vetroceramica solo dopo che
I'apparecchio si € completamente raffreddato.

Non accendere mai il grill con il coperchio.

Non usate il coperchio come superficie di appoggio
o superficie per riscaldare.

Prima di usare I'apparecchio per la prima volta
prendete le pietre laviche dal sacchetto e versatele
nell’apposito contenitore.

Pulite accuratamente il grill e gli accessori prima di
usarli per la prima volta. Riscaldate il grill senza
pietanza per alcuni minuti alla massima potenza.
Questo vi permettera di eliminare I'odore di nuovo.
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Il vostro nuovo apparecchio

Imparate a conoscere il vostro nuovo apparecchio e
consultate le informazioni sugli accessori in
dotazione.

Questo é il vostro nuovo
grill con pietre laviche

Coperchio in vetroceramica

Griglia
Contenitore per pietre laviche
Resistenza del grill

Interruttore

o O~ WODND =

Spia di funzionamento
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Interruttore e spia di
funzionamento

Con linterruttore si regola la potenza del grill. La
potenza pud essere regolata di continuo. Dopo la
cottura regolate I'interruttore su O per spegnere
I’apparecchio.

La spia ¢ illuminata se il grill € acceso e avvisa del
rischio di ustione.

Resistenza del grill

A Cautela! Pericolo di ustione! La resistenza si riscalda
durante I'esercizio. Toccate griglia e resistenza solo
quando I'apparecchio si & raffreddato.
Forse noterete che la resistenza si accende e

spegne automaticamente durante I'uso. Questo & del
tutto normale.

Se rimuovete la griglia potete sollevare lateralmente
la resistenza. Se la resistenza & sollevata, essa resta
spenta per motivi di sicurezza.

Contenitore per
pietre laviche

Prima di usare I'apparecchio per la prima volta
prendete le pietre laviche dal sacchetto e versatele
nell’apposito contenitore.

Bagnomaria

Riempite con acqua il contenitore del grill prima di
usarlo. La quantita di acqua dipende se volete
grigliare con o senza pietre laviche.

Q Cautela! Pericolo di scottatural Se durante |l
raboccamento cade dell’acqua sulla griglia o sulla
resistenza si forma vapore acqueo.
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Regolare il grill

Grigliare con le
pietre laviche

50

Con il vostro grill potete cuocere con le pietre laviche
0 a bagnomaria.

Le pietre laviche conservano il calore emesso dalla
resistenza e forniscono una distribuzione del calore
intensa e uniforme.

Con la cottura a bagnomaria, grazie al vapore
acqueo la carne grigliata resta piu succosa.

1. Rimuovere la griglia e sollevare la resistenza.
Togliere dall’apparecchio il contenitore delle pietre
laviche.

2. Versare 700 ml di acqua nel contenitore del grill
fino al livello inferiore.

3. Togliere le pietre dal sacchetto e versarle nel
contenitore. Introdurre il contenitore delle pietre
laviche nell’apparecchio.




Raboccare acqua

VAN

Scaricare I’acqua

Sostituire le pietre laviche

4. Abbassare la resistenza e poggiare la griglia.

5. Preriscaldare il grill per ca. 8-12 minuti al livello
massimo. Poggiare ora la pietanza da grigliare.
Regolare il livello secondo quanto indicato dalla
tabella.

Il grasso che cola sulla resistenza e sulle pietre
produce fumo. Il grasso che cola pud brevemente
infiammarsi.

Controllare il livello del’acqua nel contenitore prima
della cottura. Eventualmente aggiungere dell’acqua
fino al livello inferiore.

Cautela! Pericolo di scottatural Se durante |l
raboccamento cade dell’acqua sulla griglia o sulla
resistenza calda si forma vapore acqueo.

Se I'acqua da scaricare & ancora calda, aggiungete
prima dell’acqua fredda per raffreddarla.

Per lo scarico dell’acqua collocare un contenitore
resistente alle alte temperature sotto il rubinetto.
Aprire il rubinetto girando la leva di 90° verso |l
basso. Quindi chiudere il rubinetto girando la leva
verso l'alto fino alla battuta.

Le pietre assorbono il grasso che cola e sono sature
quando si scuriscono. In questo caso le pietre
devono essere sostituite.

Le pietre adatte al vostro grill sono disponibili presso
il vostro rivenditore autorizzato o il nostro servizio
assistenza.
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Grigliare a
bagnomaria

Raboccare acqua

VN

Scaricare I'acqua

Protezione anti-
surriscaldamento
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1. Rimuovere la griglia e sollevare la resistenza.
Togliere dall’apparecchio il contenitore delle pietre
laviche.

2. Versare 2.5 | di acqua nel contenitore del grill fino
al livello superiore.

3. Abbassare la resistenza e poggiare la griglia.

4. Preriscaldare il grill per ca. 8-12 minuti al livello
massimo. Poggiare ora la pietanza da grigliare.
Regolare il livello secondo quanto indicato dalla
tabella.

Durante la cottura controllare il livello dell’acqua nel
contenitore del grill. Eventualmente aggiungere
dell’acqua fino al livello superiore.

Cautelal Pericolo di scottatura! Se durante |l
raboccamento cade dell’acqua sulla griglia o sulla
resistenza calda si forma vapore acqueo.

Se I'acqua da scaricare & ancora calda, aggiungete
prima dell’acqua fredda per raffreddarla.

Per lo scarico dell’acqua collocare un contenitore
resistente alle alte temperature sotto il rubinetto.
Aprire il rubinetto girando la leva di 90° verso il
basso. Quindi chiudere il rubinetto girando la leva
verso I'alto fino alla battuta.

In caso di surriscaldamento il dispositivo di
protezione spegne il riscaldamento del grill.
Quando il grill si & sufficientemente raffreddato, il
riscaldamento si riaccende automaticamente.



Tabelle e suggerimenti

Tabella per il griII | dati riportati in tabella sono indicativi e valgono per
un grill preriscaldato. | valori possono variare in
funzione del tipo e della quantita della pietanza.

La potenza puo essere regolata di continuo.
E’ possibile che la potenza ottimale per le vostre
esigenze sia compresa tra due livelli.

Girate la pietanza almeno una volta.

Pietanza da grigliare Tempo di Posizione Posizione Tempo di
preriscaldamento dell'interruttore  dell'interruttore  cottura
allivello 9 Grigliare per Grigliare per in minuti
in minuti Pietre laviche =~ Bagnomaria

Bistecca di manzo, medium, 2-3cm 12 8-9 8-9 8-10

Bistecca T-bone, al sangue, 3 cm 10 7-8 8-9 10- 15

Bistecca di maiale (senza 0ss0) 10 8-9 8-9 12-16

Costoletta di maiale®, 2 cm 8 7-8 8-9 15-20

Costoletta di agnello (al sangue), 2cm 10 7-8 8-9 8-12

Petto di pollo, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20

Ala di pollo, 100 g./cad. 10 7-8 8-9 15-20

Cotoletta di tacchino (al naturale), 2cm 10 7-8 8-9 12-15

Bistecca di samone™, 3 cm 8 7-8 8-9 20-25

Bistecca di tonno™, 2 cm 7-8 8-9 10-15

Trota™* (intera, 200 g) 10 7-8 8-9 12-15

Gamberoni, 30 g./cad. 10 7-8 8-9 12-15

Hamburger / polpette, 1 cm 10 7-8 8-9 12-17

Spiedi di schaschlik™*, 100 g./cad. 8 7-8 8-9 17-25

Salsicce, 100 g./cad. 10 7-8 8-9 10-20

Verdure™** 8 7-8 8-9 8-12

* Intagliare lungo I'osso

** Oleare la griglia

=+ Spennellare bene la pelle con olio ed ripetere prima di girare
- Girare spesso

= per es. melanzane, zucchine a fette di 1 cm, peperoni in quarti
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Consigli per grigliare
Qualita della carne

Preriscaldare il grill

Preparare la pietanza da
grigliare

Poggiare la pietanza da
grigliare

Girare la pietanza

Consigli per grigliare
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Il risultato di cottura dipende dal tipo e dalla qualita
della carne e dal vostro gusto personale. | pezzi di
carne dovrebbero essere preferibilmente dello stesso
spessore. Cosi cuoceranno in modo uniforme e
resteranno succosi.

Preriscaldare sempre il grill. In questo modo grazie
alla piu intensa irradiazione di calore si pud formare
una crosta sulla superficie della pietanza e il succo
non fuoriesce.

Per evitare che la superficie si asciughi e migliorarne
il sapore, spennellare la pietanza con olio resistente
alle alte temperature. Non usare troppo olio per
evitare il rischio di incendio!

Grigliate le bistecche sempre senza sale. Altrimenti
I'acqua e le sostanze nutrienti solubili potrebbero
fuoriuscire ed andare perdute.

Rimuovere lo strato di grasso (ad es. sulla costoletta)
dopo la cottura, affinché la carne non perda succo
ed aroma.

Poggiate le pietanze direttamente sulla griglia. Se
cuocete una sola pietanza, posizionatela al centro
della griglia. Cosi cuocera al meglio.

Girate la carne quando si vedono sulla superficie
piccole gocce.

Girare le pietanze non appena si staccano
leggermente dalla griglia. Se la carne aderisce alla
griglia, le fibre si distruggono e fuoriesce il succo.

Non forate mai la carne durante la cottura al grill.
Il succo andrebbe perduto.

Se sulla superficie della bistecca fuoriesce del succo,
la cottura & medium (dentro rosa e fuori croccante).

Servite le pietanze grigliate ben calde. Non tenete al
caldo le pietanze grigliate per evitare che diventino
dure.



Grasso che cola

Il grasso che cola pud infammarsi sulla resistenza e
produrre brevemente fiamma e fumo. Per ridurre
questo effetto si consiglia di grigliare le pietanze
molto grasse sul bagnomaria.

Pulizia e cura

VAN

Scaricare I'acqua

Pulire le parti in metallo

Pulire la griglia

Non utilizzate apparecchi ad alta pressione o a getto
di vapore.

Cautela! Pericolo di ustione! Lasciate raffreddare
completamente il grill prima di procedere alla pulizia.

Pulire il grill dopo 'uso. Altrimenti i residui incrostati si
lasciano rimuovere con estrema difficolta.

Se I'acqua da scaricare € ancora calda, aggiungete
prima dell’acqua fredda per raffreddarla.

Per lo scarico dell’acqua collocare un contenitore
resistente alle alte temperature sotto il rubinetto.
Aprire il rubinetto girando la leva di 90° verso il
basso. Quindi chiudere il rubinetto girando la leva
verso I'alto fino alla battuta.

Lavare le parti in metallo con acqua e detersivo ed
asciugare.

Evitate di sfregare e strofinare per prevenire la
formazione di graffi indelebili. Lo sporco tenace si
lascia rimuovere con una spazzola morbida oppure
ammorbidire.

Pulire la griglia a mano con un detergente delicato.
Non usare liquidi contenenti acido (succo di limone,
aceto, ecc.) sulla griglia smaltata.

Non grattare i residui incrostati ma ammorbidirli in
acqua e detersivo.
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Pietre laviche

Pannello e coperchio
in vetroceramica

Detergenti inadatti
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Asciugate di tanto in tanto le pietre laviche molto
umide nel forno a 200 °C. Eviterete, cosi, la
formazione di muffa.

Rimuovere lo sporco lieve con un panno umido o
con acqua tiepida e detergente.

Sciacquare i residui di detergente con acqua fredda
ed asciugare la superficie.

Non usate in alcun caso spugne o prodotti abrasivi.
Evitare anche detergenti chimici aggressivi come o
spray da forno o smacchiatori.

Non lavare nella lavastoviglie la griglia, il contenitore
delle pietre laviche e la copertura in vetroceramica.



Assistenza clienti

Numero E e
codice FD

Il nostro servizio assistenza clienti € a vostra
disposizione per le riparazioni sull’apparecchio.
Nell’elenco telefonico troverete indirizzo € numero di
telefono del servizio assistenza piu vicino. Anche i
centri di assistenza indicati vi segnaleranno volentieri
il punto piu vicino.

Se richiedete I'intervento del nostro servizio
assistenza, indicate il numero E ed il codice FD
dell’apparecchio. La targhetta riportante i numeri si
trova sull’apparecchio. Per evitare di cercare a lungo
in caso di avaria, potete riportare subito qui i dati del
vostro apparecchio.

No. E FD
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TiI MPEMEI VA TPOCEXETE

Mpiv TNV ToMmoO€TNON

Anooupon ocUNPWVA PE TOUG
KAVOVEG TTPOOTACIAG TOU

niepiBaAlovTog
|

ZNnMIEG METAPOPAG

HAekTpIKR oUvdson

TomoB€TNnON Kal cUVdEON

AlaBAoTE MAPAKAA® TIPOCEKTIKA AUTEG TIG 0dNYIES
Xpnong. Movo 10Te Uropeite va XelploTeiTe TN
OUOKEeUY) olyoupda Kal owoTd.

®OUAAETE KAAA TIG 0dNYieg XPNOoNg Kat
OUVAPHUOAOYNONG. Z€ TEPITTWON TIOU
TIAPAXWPNOETE TN OUCKEUY) 0€ KATOLOV AANO, dWOoTE
Madi kal TIg odnyieg.

AQalpEOTE TN CUCKEUY ATO TN CUCKEUAOIA Kal
anooUpeTE TN OUCKEUACTIA e TPOTIO PIAIKO TIPOG TO
TepLBAAlov.

AUTIN N CUOKEUN gival XapaKTNPLIOPEVN CUUPWVA UE
TNV eupwraikn odnyia 2002/96/EK riepi NAEKTPIKMV
Kal NAEKTPOVIK®OV TIAALWV CUCKeEUWV (waste
electrical and electronic equipment — WEEE).

H odnyia nmpoBAETEL TO TIAQICLO YIA HLA ETIIOTPOPT)
Kat a&lormoinon Twv MAAl®V CUCKEU®V [e LloXU o€
OAn v EE.

MeTd TnVv agaipeon amnod Tn cuokeuaoia, EAEYETE TN
OUOKEUT]. 2€ TepinTtwon {NUIAC KATA TN HETAPOopa
deV ETITPETIETAL VA OUVOECETE TN CUOKEUN.

Edv To KaAwdlo oUvdEONG £XEL UTIOOTEL {NULA,
TIPETEL, YIA TNV ATIOPUYN KIVOUVWV, va To aAAAEel
£vag £1OIKEUMEVOG ATIO TOV KATACOKEUAOTN
TEXVITNG.

MpoogETe MAPAKAAW TIG EIOIKEG 0dNYieq
TOMOBETNONG.
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Ymodei&eig
A ao@aleiag
AOQAANg XEIPIOHOG

YrniepOeppaopevo Aadi Kal
Aimog

KauTo ykpIA

KaAuppa Kepapikng
EMPAVEING

60

AUTIN N CUOKeUN TPOoOopPIZeTAl HOVO YA TNV OLKIOK)
XPNON. XPNOLUOTIOIEITE TN CUCKEUN ATIOKAELOTIKA
Yla TO payeipepa paynTtwv.

Mn xpnotuoroleite EuAokapBouva 1 mapopola
UALKA KaUong YLa TO YKPIA!

EvnAlkeg kal matdld dev eMITPEMETAL VA
AeltoupyoUV Tn CUOKEUN XWPIG TITHPNON,

— otav dev eival oe BEON CWUATIKA N TIVEUUATLIKA,
— 1N oTav dev £XOUV TIC YVWOELC KAl TNV TEipa, Yia
TO ACQAAY] KAl CWOTO XEIPLOUO TNG CUCKEUNG.

Mnv aprveTe Ta Taldld, va maifouv e Tn GUOKEUT).

Mpoooxn, Kivduvog rupkaylag! To uriepBepuacuevo
AAdL N Airmog avagpAgyetal ypnyopad. Mnv agnvete
TOTE TO KAUTO AAdL N} To AiMog Xwpig emtnpnon. Mn
oBnveTe MOTE He vepd To AAdL 1| To Alrmog mou
Kaiyetal ZRnveTe TIG PAOYEG HE £va KATIAKL.
ATEVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUN).

Mpoooxn, Kivduvog eykaupdTtwv! H cuokeun
Ceotaivetal MoAU Kata tn Aeltoupyia. To Airog mou
otalel propel va avayel yua Alyo owtia. Kpatate
Ta naidid pakpla!

Mpoooxn, Kivduvog nupkaylag! Mnv TomoBeteite
ToTE eUPAEKTA avTikeigeva (M.X. uypd kabaplopoU,
KOUTLA OTIPEL) O oupTAPLA ] PAPLA KATW ATIO TN
OUOKeUN).

Kivduvog BpaxukukAwpatog! Mnv mepvate mMoTe ta
KaA®dla oUVOEONG TWV NAEKTPIKMOV CUCKEUMV
AV amo To KAUTO YKPIA. H povwon Twv KaAwdiwy
Mropel va Alwoel.

Mpoooxn, Kivduvog eykaupdTtwy! ToroBeTnoTe To
KAAUMHA TNG KEPAULKNG ETIPAVELAG, apoU TPWTA
KPU®OEL EVTEAMG 1 CUCKeUT|. MnV evepyoroleite
TIOTE TO YKPIA JE TOTOOETNUEVO KAAUMA.



Ka@apiopog

Emokeugg

Aitieg Twv {nMIOV

ZkAnpa kai aixpnpa
avTikeipeva

KaAuppa KEpAUIKAG
smaveiag

Mpiv TRV MpwWTN

Xpnon
MupoAiBol AaBag

O&pupavon Tou YKpIA

ATIEVEPYOTIOLEITE TO YKPIA HETA TN XPNON.
KaBapilete TO KpUO YKPIA HETA aATIO KABE Xpnron.

H Mnwdng pumavon Propel va avagAexTei.

Ol aKaTAAANAEG ETIIOKEUEG elval ETIKIVOUVEG.
Kivduvog nAektpotmAn&iag! Ot eMOKEUEG
ETUTPETETAL VA YivovTal HOVO aTo €vav TEXVIKO Tou
TUNMATOG EEUTMPETNONG MEAATWV, EKTIAIDEUUEVO
arnd gudg.

Edv n ouokeun €xel karola BAARN, kateRAOTE TNV
ao@AAela OTO KIBWTIO TWV AOPAAELRV. KOAEOTE TNV
UTINPECIA TEXVIKNG EEUTINPETNONG TIEAATMV.

Edv meéoouv okAnpd 1) atXpnpea avrikeijeva nmave
0NV KOVoOAa XELPLIOPOU UAAOKEPAMIKOU UAIKOU iy
O0TO KAAUPHA TNG KEPAUIKNG ETIHAVELAG, UTIOPOUV
va dnuioupynBoUlv TnuLEG.

TomoBeTnoTe TO KAAUMUA TNG KEPAMIKNG
empavelag, apol TPMTA KPUWOEL EVTEANG N
OUOKeUT]. MNV €VEPYOTIOLEITE TIOTE TO YKPIA HE
TOTOBETNUEVO KAAUMHA. Mn XPNnOLUOTIoLEiTE TO
KAAUHHA WG eTIPAVEL evarndBeons N wg MdAveLd
dlatnpenong tTou ¢ayntou Ceotol.

Mplv TNV MP®OTN XPNON APAIPECTE TOUG TIUPOALBOUG
AaBag anod ™ cuokeuaoia Kat TOMoBEeTNOTE TOUG
oTo doXelo TUPOAIBWY.

KaBapioTe KaAd To YKPIA Kal T eEQpTnUATA TIPLV

TNV MPWTN XPNon. OcpudveTe HETA TO YKPIA XWPIQ
PaAyNTO Yla HEPIKA AETITA OTN UYNAOTEPN BaOuida.
'‘ETol e€agaviletal n Hupwdld TNG VEAG CUOKEUNG.
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H Kaivoupyla oac cuoKeun

Edw Ba yvwpiosTte TNV KatvoUpyla 0ag CUCKEUTN Kal
Ba Bpeite MAnpoPopieg yia Ta cuprapadidoueva
eEaptnuara.

AuUTO €ival To VEOQ
0ag YKpPIA MupoAifwv
AaBag

KAAUMMA KEPAMIKNG ETILPAVELAG

>XApa Tou YKPIA
Aoxeio upoAibwv
OEPUAVTIKO OMUA TOU YKPIA

AlakomTng

o OO~ WODN =

Auxvia Aettoupyiag
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AlakonTng Kai

Auxvia AesiToupyiage

Me To dlakOmTn pUBUIleTe TN BePUAVTIKN LOYXU TOU
YKPIA. MMopeite va puBuioeTte Tn BepPavTIKN LoXU
Xwpig dlaBasuion. MeTd To YroIMO OTO YKPIA
YupioTe TO dlakomTtn oto 0, yia va
ATIEVEPYOTIOINOETE TN CUOKEUT.

H Auxvia Aettoupyiag avapet, 0Tav To YKpPIA gival
EVEPYOTIOINUEVO KAl TIPOELDOTIOLEL YIa TOV Kivduvo
£YKAUUATWV.

OEPHAVTIKO CWHA TOU YKPIA

VAN

Aoxeio mupoAidwv

AouTpo vepou

A

Mpoooxn, Kivduvog eykaupdTtwyv! To BepUavTIKO
owua eotaivetal MoAU Katd In Asltoupyia.
AKOUUTINOTE TN 0XApa ToU YKPIA Kal TO BEPUAVTIKO
OWUA HOVO, OTAV N CUOKEUN £XEL KPUWOEL.

lowg avTIAngBeite, OTL TO BEPUAVTIKO CWUA TOU
YKPIA KaTA TN dldpKela Tou XPOvVou Ynoinatog
€VEPYOTIOLEITAL KAL ATIEVEPYOTIOLEITAL AUTOMATA.
AUTO eival KATL TO KAVOVLKO.

‘OTav aQalpeceTe TN 0XAPA TOU YKPIA, Uropeite va
ONKWOETE TO BepUavTIKO cwpa oto TAAL ‘OTtav To
BEPUAVTIKO OWUA gival ONKWUEVO, TIAPAHUEVEL YiA
AOYOUG aopaAeiag amevepyoTIonUEVO.

Mptv TNV MPWTN XPNON APAIPECTE TOUG TIUPOALBOUG
AdBag arnod Tn cuoKeuaoia Kal TOTIOBETIOTE TOUG
0TO doxeio TUPOAIBwY.

lepiote To doxeio ToUu YKPIA TIplv and Kabe
AetToupyia pe vepd. H moooTtnTa Tou vepoU
eEaptaral, eav BEAeTE va PNOETE OTO YKPIA HE N
XWpPIg Tou MUpPOAIBoug AaBag.

Mpoooxn, kivduvog (epaTtiopgatog! Eav katd To
Eavayeulopa meoel vepo MAVW OTNV KauTtn oxapa
TOU YKPIA 1] 0TO BEpUAVTIKO OOUA TOU YKPLA
dnuioupyeital aTuog.
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PuBuion Tou YKpIA

WRoigo oTOo YKPIA e
mupoAiBoug Aapag

64

Mriopeite va YrosTe 0TO YKPIA 00G UE TOUG
TUpOAlBoug AdBag 1 W’ €va AouTtpod vepou.

O1 upOALIBol AdBag arobnkeUouv TNV BepudTnTa
TIOU EKTIEUTIEL TO BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA Kal
dnuloupyoUV Wia EVTATLKY] KAl OHOLOHOP®N
Katavopn tng BepuotnTag.

Katd To Ynoipo oto YKPIA e To AouTtpo vepoU TO
UNUEVO OTO YKPIA KpEag yiveTal o {OUPEPO, AOYW
TOU dNUIOUPYOUEVOU ATHOU.

1. Apalpgote Tn oXAPA TOU YKPIA KAl ONKOOTE TO
BEPUAVTIKO OWHA TOU YKPIA. AQalpgoTe TO
doxeio MUpoAiBwv amod Tn cuoKeun).

2. TepioTte 700 ml vepd 0TO BOXEIO TOU YKPIA, HEXPL
TO KATW HAPKAPLOMA.

3. ByaAte Toug TUpOALBouc AABAg amd TN
ouokeuaoia Kal BAATE Toug OTo doxeio
TupoAiBwyv. TortoBeTroTE TO doXeio MUPOAIBWY
0T CUOKEUN.
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SuunAnpwon vepou

VN

Adelaopa vepou

AAAayn TwV mupoAibwv Aapag

4. KateBdoTe TOo BEPHAVTIKO OMHA TOU YKPIA Kal
TOTOBETNHOTE TN OXAPA TOU YKPIA.

5. NpoBeppavete To YKPIA Tiepinou yia 8-12 Aentd
otn uYNnAoTEPN BaBuida. MeTd propeite va
TOMoBETHOETE TO PpaynTod. Pubuiote TN Baduida
Ynoilatog oTo YKPIA cUPQWVA e TOV Tivaka.

AT 10 Airog mou oTAlel TAVW OTO BEPUAVTIKO
OWMUA TOU YKPIA KAl 0TOUG KauToUg TIUPOALBOUG
AABag dnuioupyeital kKamvog. To Airog mou oTdalel
Mropel va avayel yia Aiyo ¢wTid.

EAEYETE TpLv amo KABe vea dadikaocia Ynoipatog
OTO YKPIA TN 0TABUN Tou vepoU OTO dOXEIO TOU
YKPIA. Npo0oBeaTe evOEXOUEVWG VEPO, UEXPL TO
KATW HapKApLoWa.

Mpoooxn, Kivduvog (epatiopatog! Eav katd to
EavayEulopa MEgel vepo MAVW OTNV KAuTr axapa
TOU YKPIA 1] OTO BgpUAVTIKO OOUA TOU YKPLA
dnuioupyeital aTuog.

Edv 1o vepO KATA TO Adelacua eival akopa {eaTo,
TPOCOE0TE TIPWTA KPUO VEPO Yla va Kpuwaoel!

Ma To ddelacpa Tou vepoU TOMOBETNOTE €va
avOeKTIKO 0T BeppdTNTA OKEUOG KATW ard Tn
Bava ekkevwong. Avoigte T Bava, yupiCovtag to
poxA6 90° mpog ta KAatw. MeTd KAsiote TN Bava,
yupiCovTtag 1o HOXAO MPOG Ta EMAVW PEXPL TO
TEPUQA

Ot upoABot AaBag avappo@oUv To Almog mou
otadel Kal eival Kopeopevol, 0Tav okoupuvouv. Ot
TUpPOALBoL AaBag mperel TOTE va avTikataotabouy.

Toug kataAAnAoug TUupoAtBoug AaBag yla To YKPIA
0ag Unopeite va Toug Bpeite ota €1d1KaA
KATAOTNHATA TIWANONG 1] 0TN JIKN Hag UTinpEeoia
TEXVIKNG €EUTINPETNONG MEAATWV.
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WRoIMOo OTO YKPIA HE

AoOuTpoO vepOU

SupnAnpwon vepou

Adciaopa vepou

MNpooTaocia
utrEpOEpHavong

66

VAN

1. ApalpgoTe Tn OoXAPA TOU YKPIA KAl ONKQOOTE TO
BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA. AQalpEOTe TO
doxeio MUPOAIBwY amod Tn CUOKEUN.

2. TepioTe 2,5 AiTpa vEPO 0TO BOXEIO TOU YKPIA,
MEXPL TO EMAV® HAPKAPIOMA.

3. KateBdoTte To BEPUAVTIKO OMOUA TOU YKPIA Kal
TOTOBETNOTE TN OXAPA TOU YKPIA.

4. NpoBepuaveTe TO YKPIA TiEPITOU Yyia 8-12 Aemtd
otn uYNnAoTEPN BaBUida. MeTd propeite va
ToToBEeTHOETE TO PaynTod. Pubpuiote TN Baduida
Ynoilatog oTo YKPIA cUPQ®VA [E TOV TivaKa.

Kata to Ynotpo oto YKPIA MpooeETe Tn 0TAOUN TOU
vepoU oTo doxeio Tou YKpIA. MpoobEoTte
eVOEXOMEVWES VEPO, HEXPL TO EMAVW HAPKAPLOUA.

Mpoooxn, Kivduvog (epaTtiopgatog! EAv Katd To
EavayEulopa NMEgel vepo MAVW OTNV KAuTr oxdpd
TOU YKPIA 1) 0TO BgpHAVTIKO OWUA TOU YKPIA
dnuioupyeital aTuog.

Edv To vepod Katd To adslaopa sival akopa {eoTo,
MPooBECTE MPWTA KPUO VEPO Yld va Kpuwaoel!

Ma to adelaopa Tou vepoU TOMOBETNOTE £va
avBeKTIKO 0Tn BeppdTNTA OKEUOC KATW artd TN
Bava ekkevwong. Avoigte N Bava, yupiCovtag to
HOXAG 90° pog Ta KATw. MeTd KAgioTte TN Bava,
yupiCovtag To HOXAO TIPOG Ta EMAVW® UEXPL TO
TEPHA.

Je MePIMTWON UTEPBEPUAVONG TOU YKPIA N
TPOOTACIA UTIEPBEPUAVONG ATIEVEPYOTIOLEL TN
B£puavon Tou YKPIA. OTav To YKPIA €XEL KPUWOEL
APKETA, evepyorioleital Eava autopaTa n 6€puavon
TOU YKPIA.



Mivakeg kal CGUMBOUAEC

Mivakag Tou yKpIA

Ta oTolXeia OTOUG TIIVAKEG gival EVOELKTIKES TIHEG
Kat toxUouv yia €va npoBeppUacpevo YKPIA. Ot TIPEG
propoUv va peTtafAnBouUv avaloya pe To €id0g Kal
NV MooodTNTA ToU $paynTou.

Mropeite va puBpioete TNV 1IoXU Xwpig dtaBabuion.
Eival duvato, n 1davikn yia 1o Prjopo oxle va
BpilokeTal peTagl dUo Babuidwv!

lupiote 1O YNTO OTO YKPIA TO AtyOTEPO pia Gpopad.

WnT0 0TO YKPIA Xpovog O¢on dlakonTwv  Ofon diakonTwv  Xpovog
npoBEppavong lIJncnuo oTo YKPIA lllnaluo oTo YKpIA Ynoipatog
otn Baduida 9 mavw and nave and oc AenTa
oc Aenta nmupoAiIBoug AouTpd vepou

Bodivn pmptCoAa, pétpia, 2-3 cm 12 8-9 8-9 8-10

MrptCoAa T-Bone-, poTg, 3 cm 10 7-8 8-9 10- 15

Xotpwvn Urptoa, oBepkog 10 8-9 8-9 12-16

(xwpic KOKAAQ)

XolpIvée KOTOAETECY, 2 cm 8 7-8 8-9 15-20

Apviola prptCohdkia (poTg), 2 cm 10 7- 8-9 8-12

¥1M00¢ KOTOmouAou, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20

d1epolyeg koTomouAou, and 100 yp. 10 7-8 8-9 15-20

PIAETO yahomoUAag (duatkd), 2cm 10 7-8 8-9 12-15

OINETO GoAOHOU*, 3 cm 8 7-8 8-9 20 - 25

®ETO TOVOU*, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15

Néotpodeg *** (0AdkANpeg, 200 yp.) 10 7-8 8-9 12-15

Meyaheg yapideg, ard 30 yp. 10 7-8 8-9 12-15

Xaumnoupykep / KepTedES, 1 cm 10 7-8 8-9 12-17

TouBAakia****, and 100 yp. 8 7-8 8-9 17-25

Wntd Aoukaviko, ard 100 yp. 10 7-8 8-9 10-20

Aaxavikg**** 8 7-8 8-9 8-12

*
*k
*kk

*hkk

MupiCete TAKTIKA

Xapd€te KATA PHKOG TOU KOKaAou
AadwOTe TN 0XApPA TOU YKPIA
AadwoTe KAAd TO d€pa, TIPLV TO YUPLoPA Aad®oTe akoOua pa ¢opd

R T1.X. MENITCAVEG, KOAOKUBAKIO 08 1 cm XOVTPEG GETEG, TUMEPLA KOPUEVN OTA TECOEPA
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ZUupBOUAEG yia
YROIHO OTO YKPIA

Mo16TNTA TOU KPEATOG

MpoB&ppavaon Tou yKpPIA

MposTolyacia Tou YnToU

TomoB£TNnon Tou Ynrou

Fupiopa Tou YnToU

ZupBOUAEG yia YRoipo
OTO YKPIA

68

To armoTteéAeoua Tou Ynoipatog oTo YKPIA sEaptarat
arnod To £id0¢ Kal TNV MoLOTNTA TOU KPEATOG Kal aro
Tn yeUon Tou TPOTIHATE. T KOPKATIA KPEATOG Yia
YKPIA TIPETIEL VA €XOUV KATA TO duvaTto To idlo
mdaxog. 'ETol anokTtoUv €va OHOLOMOP(PO XPWHA Kal
napapévouv Zoupepd.

MpoBepuaivete MAVTOTE TO YKPIA. 'ETOL he TNV
EVTATIKY aKTIVORBOAId TNG BepuoOTNTAG UMOPEL va
dnuioupynOei pla KpoUOTA OTNV EMIPAVELA TOU
YntoU Kat dev priopel va sEEABEL 0 XUUOG.

Ma va ano@UyeTe TO OTEYVWHA TNG EMPAVELAG Kal
yla ™ BeATiwon Tng yeuong, aAeiyte To YnTd
eAa@pa Ye avOeKTIKO 0Tn BepuoTnTa AAdL.
MPoO&ETE va U XPNOLUOTIOINOeTE TAPa TOAU AAdL,
eMeLdN) dlAPOPETIKA dNUIOUPYEITE KivOUVOG
TupKayag!

WnveTe OTO YKPIA TIG UNPI{OAEG TIAVTOTE AVANATEG.
AlAQOPETIKA TO VEPO Kal Ol DIOAUPEVEG BPETITIKEG
ouoieg propoUv va mepdoouy £Ew Kal va XaboUv.

ATIOAKPUVETE TO OTPWA TOU AiToug (TL.X. oTnv
UTPELCOAQ) META TO YNOLUO OTO YKPIA, SLAPOPETIKA
TO KPEAG XAVEL XUMO Kal Apwua.

ToTtoBeTHOTE TA KOPUATIA Yia YOO OTO YKPIA
areuBeiag MAvw otn oxapa. EAv €xete povo va
KOMMATL Yia Y oLo, TOTIOBETHOTE AUTO TO KOUMATL
nAvw oTn oxapa, Katd To duvato oTo KEVTPO. 'ETol
ETIUTUYXAVETAL TO KAAUTEPO YNOLUO.

‘Otav otnVv em@paveld edPaviotolVv UIKPEG
OTAYOVEG, YUPIOTE TO KPEQAQ.

lupioTe TA KOMUATIA TOU YNToU, HOALG propoUv va
EekoAANoouv eUkoAa amo Tn oxapa. Otav 10 KpEag
dev EeKOAAAEL A0 TN OXAPA TOU YKPIA,
KATaoTPEPOVTAL Ol IvEG Kal EEEPXETAL O XUMOG TOU
KPEATOG.

Mnv TpUMATE KATA TN SIAPKEL TOU YNOIUATOG OTO
YKPIA TO Kp€ag. O XUMOG propel va xabel.

‘OTtav amno TNV eTMPAVELD TOU PIAETOU EEEPXETAL O
XUHOG TOU KPEATOG, TOTE TO KPEAG gival
“piooynpuevo” (LEoa pol kat €Ew Egpodnpevo).
SepBipeTe TO YNUEVO OTO YKPIA paynTo eatod. Mn
dlatnpeite 10 YnUeEVo oTo YKPIA ¢aynTto (eaTo,
ylaTi dlapopeTikA oKANnpaiveL.



Aimog mou otaCel

To Airog mou otdTel pYropel va maoesl pwTia MAve
OTO BepUAVTIKO COUA KAl VA BNULOUPYROEL Yia Aiyo
dAGyec Kat Karvo. Na va TeploptoTtel autod, mpenel
Ta TIOAU Atrapd Tpddiua va Prjvovtal oTo YKPLA
navw ard 1o AouTtpod vepou.

dpovTida Kal KaBapPIOHOC

VAN

Adeiaopa vepou

Kabapiopog Twv
METAAAIKWV pEPWV

KaBapiopog Tng oxapag
TOU YKpPIA

Mn XPNOLUOTIOIEITE CUOKEUEG KABapLopoU UYNANG
TEONG 1) OUCKEUEG EKTOEEUONG ATHOU.

Mpoooxn, Kivduvog eykaupdtwy! Mpv Tov
KaBaplopUO aPr|OTE TO YKPIA VA KPUWOEL EVIEAWG.

KaBapilete TO YKPIA HETA Qo KABe Xpnon. Ta
KAuEVa UTTOAEIPPATA anmopakpUvovTal SlaPopETIKA
MOVO TIOAU dUOKOAQ.

Edv To vepod Katd To adslaopa sival akoua {eaTo,
POoCBECTE TPWTA KPUO VEPO Yld va Kpuwaoel!

Ma 1o adelaocpa Tou vepoU TOTOBETNOTE £va
avOekTIKO 0Tn BepudTNTA OKEUOG KATW ard TN
Bava ekkevwong. Avoitte TN Bava, yupiCovtag to
HOXAG 90° pog Ta KATw. MeTd KAsiote TN Bava,
yupiCovTtag 1o HOXA MPOG Ta EMAVW PEXPL TO
TEPHA.

KaBapioTe Ta HETAAALKA PHEPN WE XAlapN)
oarnouvada Kal YUaAioTe Ta oTeyva.

AtopeUyeTte To EUOLHO KAl TO TPIYLHO, ETELDN
SlaPOPETIKA UropoUV va MPoKUYOUV HOVIUES
YPATOOUVIEG. ATIOMAKPUVTE 1) HOUALAOTE TN OKANpEM
pUTIavon PoOvo pe pia palaklda BoupTtoa.

KaBapioTte TN oxdpad Tou YKPIA e To XEpPL W Eva
nro uypod kabaplopoU TaTwyv. Mn xpnolyoroleite
Kavéva uypo Tou meplExel o&€a (XUPOG Aepoviou,
Eid1, KTA.) MAVW OTNV €UAYLE OXAPA TOU YKPIA.

Mnv EUveTe TA KAMEVA UTIOAEIUMATA ¢aynToU, aAAd
MOAQK®VETE Ta 0€ camouvada.
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MupoAiBol Aapag

KovodAa xeipiopou
uaAokepapikoU UAIKOU Kal
KAAUL O KEPAUIKAG
emdaveiag

AkatdAAnAa uAika Ka@apiopou

70

STeyvVeTE TOUG TIOAU UuypoUg TupoAlBoug AdBag
Karou-karou oto goUpvo otoug 200 °C. 'ETol
uropel va aropeuxBel yia rbavr) dnuioupyia
HoUXAQgG.

AropakpUveTe TNV eAadpld punavon W £va uypd
navi n pe Teotn oarouvada.

KaBapiote 10 uypO KaBaplopou, TIou TUXOV
napapeivel, ge KpUo vepd, HETA OTEYVROOTE KAAG
NV empavela.

Se Kapia mepinTwon pUn XenolUoMoloeTe TPpAXLA
odouyyapla n UALKA TpYipatog. Aev eTuTpEneTaAl
Va XPNOLUOTIOIOETE ETHONG KAVEVA XNUIKO, BuvaTo
UALIKO KaBaplopoU OTiwg oTpeL poUPVOoU 1) UAIKO
anopakpuvong Aekedwv. Mnv kabapiCete tn oxapa
TOU YKPIA, TO doxeio MUpoAiBwyv Kal To KAAUPpa
NG KEPAWUIKNG ETUPAVELAG OTO TIAUVTIPLO TWV
TUATWV.



Yrinpeoia TEXVIKNG eEuninpETNONC

meAATWOV

Ap10pog E kai
apiduog FD

EAv n ouoKeun 0ag TPETIEL VA ETILIOKEUAOTEL,
BpiokeTal otn d1ABe0ON 0AG N UTINPEGCIA TEXVIKNG
€EUTMPETNONG TwV NMeAaTwv Hag. H dietbuvon Kal o
aplOudg TNAEPVOU TNG MANCIECTEPNG UTINPEDIAG
TEXVIKNG €EUTNPETNONG MeAaTwy BpiokovTal oTov
TNAEPWVIKO KATAAOYO. AKOUA KAl Ta ava@epoueva
KEVTPA O£pRIC TIEAATWV Ba cag uttodeiEouv
£UXAPIOTWG TNV UTINPECIA TEXVIKNG £EUTINPETNONG
TWV MEAATMV HAG OTOV TOTO KATOIKIAG 00G.

Edv {ntroeTe TN OIKN HAG UTINPEGCIA TEXVIKNG

Ut PETNONG MeEAATWV, dWOTE TIAPAKAA® TOV
aptBuod E kat tov aptbuod FD tng cuokeung. Tnv
rvakida TUTIou pe Toug aptbuolg Ba tnv Bpeite
otn ouokeun. Ma va un xpelaotei va Paxvete oAU
oe Tepintwon BAAPRNG, Yrnopeite va ypayete
AUECWGS €W TA OTOLXEID TNG CUOKEUNG 0OG.

AplBuog E FD
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Ha 4TO HY)XHO

NMepen moHTa>kom

YTunusauma c cobnogeHuem
Tpe6oBaHMIA 3KONOrun

MoBpexaeHua npu
TpaHCMNOPTUPOBKE

AnekTponoaksoveHne

YcTaHOBKa U nogksioyeHme

obpalwatb BHUMaHue

MpounTanTe BHUMATENBHO UHCTPYKLMIO MO
npYMeHeHM0. TofIbKO MOCEe 3TOMO Bbl CMOXETE
6e30MacHO 1 NPaBUIbHO YNpPaBnATbL NPUGOPOM.

XpaHuTe MHCTPYKLUN MO MPUMEHEHUIO U NO
MOHTaXy B Hade>XHoMm mecTe. Ecnu Bbl BygeTe
nepepasaTtb KOMy-HMGyab Nnpmubop AnA
JanbHenLero Ncnosb3oBaHWA, TO MPUIOKNTE K
HeMy 3TW MHCTPYKUMW.

Pacnakynte npnbop v yTunmsnpymTe ynakoBKy C
cobntogeHnem TpeboBaHnn SKOMOrnN.

[aHHbIN Npbop MeeT MapKUPOBKY COrnacHoO
eBponenckum gnpektneam 2002/96/EG no
BbILWEALWNM U3 YNOTPEDONEHNA INEKTPUYECKUM U
3neKTpoHHbIM npubopam (WEEE - waste electrical
and electronic equipment). OTa aupekTneBa
yCcTaHaBnvMBaeT NopAAOK BO3BpaTa 1 yTunusaumm
cTapbiX NpMbopoB, AeUCTBYOWMIA NO BCen EBpone.

Mocne pacnakosku npubopa NpoBepbTe ero
cocTosAHue. [pn obHapy>XeHn NOBPEXAEHUN,
BO3HUKLLMX MPU TPAHCMOPTUPOBKE, Bbl HE AOMKHbI
BKNIOYaTb NpMbop B CETb.

Mpy noBpeXxxaeHUn ceTeBoro kKabenA oH NoasexuT
3aMeHe cneumanucTom, npowealwmm obyveHune y
n3rotToBuTENA. ATO NO3BONUT N3bexarb
BO3MOXHbIX OMaCHOCTEMN.

Cobniopante cneumanbHyO MHCTPYKLUMIO NO
MOHTaXKYy.
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A YKa3aHuA no 6e3onacHomy
MCMOSIb30BaHUIO

Be3onacHoe ynpaBneHue

Meperpetoe macno u

neperpeTblil XXup

fopA4MA rpunb

CTteknokepamuyeckan
KpbIllWKa
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[aHHbIN Npubop NpeaHasHayvyeH TONMbKo AnA
NCnonb30BaHUA B JoMallHeM 6bITy. Mcnonb3yinTe
Npnbop TONbKO AJ1A NPUrOTOBEHMA MULLN.

3anpelyaeTcA UCnonb3oBaTb AnA rpuna
OpPEeBECHbIN Yronb nnu apyrne noaobHble roproyne
matepuansl!

Kak B3pocnble, Tak 1 AeTU He OOMKHbI
akcnnyartuposatb npubop 6e3 NnpucMoTpa,

— €C/ N0 MPUYMHE UX PU3NYECKOTO UK
NMCUXMYECKOro COCTOAHNA OHM HE MOTYT yrnpaBnATb
nprubopowm,

— UMK eCnNn OHW He 06MafaloT 3HAHNAMU 1
OMbITOM, HEOOXOANMBIMW AJ1A NPaBUSIBHOMO 1
6e30mnacHoro ynpasneHusa Npmbopom.

He nossonAanTe petaAmM urpatb ¢ npubopom.

OcTopoxkHO, onacHocTb noxapa! MNMeperpetoe
Macno nnn Xup bbICTPO BOCMIaMEHAETCA.
Huvkorga He ocTaBnAnWTe ropAYee Macno um XXnp
6e3 npucmoTpa. Hukorga He TywuTe ropAwee
Macno Unm Xup Bogoun. lacnte nnama KpbILLKOW.
Bbikntounte npubop.

OcTopoxHo, onacHocTb oxoral Mpubop npu
paboTe HarpeBaeTCcA A0 BbICOKOW TemnepaTypsbl.
CTrekarowmm >Xup MoOXeT ObICTPO BOCMIaMeHATLCA.
He nognyckanTte K npubopy geten!

OcTopoXHO, onacHocTb noxapa! 3anpeliaeTca
XPaHWTb B BbIABUXKHBIX ALLMKaX UN OTAENEHNAX
noZ npubopoM roproune matepuarnsl (Hanpuvep:
CPEeAcTBa O4YUCTKW, adpo30Mn).

OnacHocTb KOpOTKOro 3ambikaHua! 3anpeluaeTcA
NPOBOAUTL CeTeBble Kabenu anekTponpnéopos
Haz ropAYnmM rpunem. NsonAauma kabena npyu 3ToM
MOXET pacniaBUTbCA.

OcTOpOXHO, onacHoCTb oxoral
CTeKnoKepaMmMyecKyro KpbILLKY MOXHO
HaknagbliBaTb TOMbKO MOC/E MOMHOrO OXnaXkAeHus
npubopa. 3anpelaeTca BKAOYaTb rpusb C
HaNOXXEHHOWN KPbILKOM.



Ouucrka

PeMoHT

Mpy4YKnHbI
noBpeXxaeHumn

TBepAable u 3a0CTPEHHble
npeameTbl

CTeknokepamuyeckan
KpbIliKa

MNMepen nepBbIM
ucnosib3oBaHuem
BynkaHu4yeckan nasa

HarpesaHue rpunsa

BbikntoyanTe rpunb nocne ynotpebnenua. MNMocne
KaXk[oro ynotpebneHna ounante oxnak AeHHbIN
npuéop. >KMpHble YacTuubl rPA3U MOTYT
BOCM/1aMEHATLCA.

Henapgnexatlee npoBeaeHne peMOHTHbIX paboT
ABnAeTcA onacHblM. ONacHOCTb NopaXkeHuA
TOKOM! PeMOHTHbIe paboTbl AOMKHbLI NPOBOANTLCA
TOMbKO TEXHUYECKMM NEPCOHANIOM, MPOLIEALLINM
obyyeHne B Hallen cny>xbe cepuca.

Mpu nonomke npubopa cneayeT BbIKOUYNTD
COOTBETCTBYIOLMIA NPEefoXpaHnTESb B KOPOOKe
npenoxpaHnTenen 1 Bbi3BaTb cneunanmcTa
cny>x6bl cepsuca.

Mpy nageHnn TBepAbIX UM 3a0CTPEHHbIX
NpeaMeToB Ha CTEKIIOKepaMMYecKyto Haknaaky
U Ha CTEKOKEPaMUYECKYIO KPbILIKY MOTyT
BO3HMKATb NMOBPEXAeHNA.

CTeKnokepaMn4eckyto KpbILLKY MOXHO
HaknaaplBaTb TOMbKO MOCME MOMHOM0 OXMaXkAeHWA
npubopa. 3anpeLaeTcA BKAYaTb rpuib €
HaNOXXEHHOM KPbILWKON. KpbIlwKa He AomKHa
MCMOoMb30BaTbCA Kak MOBEPXHOCTb Af1A YCTaHOBKM
npegmMeToB KYXOHHOro obuxoda unv ana
noporpesa.

Mepen nepBbIM NCMONb30BAHWEM OOCTaHbTE KYCKU
BY/TIKAHWYECKON NaBbl N3 YNaKOBKMW U MONOXNUTE WX
B KOHTEWHep A4J1A NnaBbl.

Mepen nepBbIM NCMONBb30BAHMEM TLLATENBHO
OYMCTUTE FPUSTb U HaCTM NMPUHALSIEXXHOCTEN.
Mocne 3TOro B TEYEHWE HECKONbKMUX MUHYT
nporpenTe rpunb 6€3 NpoayKTa Ha HauBbICLLEN
CTYNEeHN MOLLHOCTW. TeM cambiM 6yayT yCTpaHEHbI
3anaxu, CBOMCTBEHHbIE HOBOMY MU3LENNIO.
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Baw HOBbIW npubop

34ecb Bbl Hay4MTeChb MOMb30BaTLCA BaLUMM HOBbIM
NpUBOPOM 1 Mony4nTe UHOPMaLMIO O
NpUHaANEXHOCTAX, BXOAALMX B 06beM NOCTaBKMU.

310 Ball HOBbIU FPUSb Ha
BYJIKaHU4YEeCKOM faBe

CTeknokepaMmyeckasn KpbiwK

PeweTka rpunsa

KoHTenHep ana na.bl
HarpeBaTtenbHbIA 31EMEHT rpunA
MepekniovaTtenb

o O~ WODN =

Jlamnoyka paboTbl
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BbikntoyaTtenb 1 namnoyka paboTbl

MepeknoyaTenem yctaHaBNMBaETCA CTyNeHb
HarpesaHua rpuna. Bel MoxeTe nnasHO
perynupoBaTb MOLUHOCTb Harpesa. [locne
OKOHYaHWA UCMONb30BaHUA rPUnA NOBEPHUTE
nepekso4dartesb Ha 0, YTOObl BbIKNIOYUTL Nprbop.

Jlamnoyka paboTbl FOPUT, ECAN FPUMb BKITHOYEH,
npeaynpexaaA 06 onacHOCTM oXora.

HarpeBaTtesnbHbIi 35IeMeHT rpuns

A OCTOPOXHO, OnacHocThL oxoral HarpesaTerbHbii
9NEMEHT Npu paboTe CUnbHO HarpesaeTeA. K
peLeTKe rPUNA U K HarpeBaTebHOMY dNIeMEHTY
MOXHO MPUKACcaTLCA TOMBLKO MOCHE TOro, Kak
Np1bOpP NOMHOCTLIO OXNaanTcA.

Bo3MOXHO, Bbl 06paTuTe BHUMAHME Ha TO, YTO
HarpeBaTesbHbIA 3NTIEMEHT rpuAa BO BpeMA
NPUroTOBMEHWA FPUA TO BKIIKOYaeTCA, TO
BblIKJ1TKOHaeTCA. 3TO HOpMaJ'IbHO.

Ecnu cHATb pelleTKy rpuss, TO HarpeBaTesbHblii
3MeMEeHT MOXKHO OTKMHYTb BBepX. Korga
HarpeBaTesbHbI 3IEMEHT OTKUHYT BBEPX, OH MO
npuynHam 6e30nacHOCTM OcTaeTcA B
BbIKJIIOYEHHOM COCTOAHUN.

KoHTeHep onA nasbl

Mepen nepBbIM NCMONB30BAHWEM AOCTaHbTE KYCKM
BYJIKQHNYECKOW NaBbl U3 YMaKOBKK 1 MONIOXKUTE UX
B KOHTEWNHep OJ1A NnaBbl.

BopAaHaAa 6aHA

Mepen KaXkabIM NCMONb30BaHWEM HaMOMHANTE
pesepByap rpunAa Bogomn. KonnmdecTteo Boap!
3aBWCUT OT TOro, XOTUTE NN Bbl MPUrOTaBNMBaTh
rpunb ¢ naBon unu 6e3 Hee.

& OCTOPOXHO, ONAcHOCTb o6BapuBaHnal Ecnv npu
[06aBNEHNN BOAbI OHA NOMafaeT Ha ropAYYIo
PELIeTKY WM Ha HarpeBaTerbHbIN ANeMeHT rpurns,
TO BO3HMKAET BOOAHOW nap.
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HacTpouka rpunsa

Bbl MOXeTe npurotaBnMBatb rpusb Hag
BYJIK&HNYECKOW 1aBOW U Ha BOAAHON baHe.

JlaBa akkymynupyeT >ap, nanyyaembiii
HarpeBaTesbHbIM 3/1IEMEHTOM, U NMPOU3BOAUT
MHTEHCMBHOE N paBHOMEPHOe pacnpenernieHne Tenna.

Mpy NpuroToBMNEHUN rpunAa Ha BOAAHOW baHe,
6narogapA NogHMMAaloLEeMyCcA BOAAHOMY napy MACO
cTaHoBuTCA 6onee COYHbIM COYHOCTb.

MpurotoBneHue rpunAa Hag,
BYJIKAHU4YECKOW JS1aBoM
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1. CHuMUTE pelueTKy rpuna n OTKUHbTE BBEPX
HarpeBaTenbHbIA 31eMeHT. [JocTaHbTe 13
npubopa KOHTENHep AJ1A Nasbl.

2. Haneiite B pesepsyap rpuna 700 mn BoAbl 40
HVDKHEN METKM.

3. [ocTaHbTe KyCKY BYIKAHMYECKOM NaBbl 13
YNaKoBKM U MOMNOXUTE UX B KOHTEMHEP A1A aBbl.
YcTaHoBuTe B Nprubop KOHTEeVHep A/1A NnaBbl.
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HNo6aBneHune Boabl

VN

Cnus BOAbl

3ameHa ByNKaHM4YeCKOMn
naBbl

4. OnyctuTe HarpesaTesbHblii 3fIeMEHT rpuns,
HanoXuTe peLeTKy rpund.

5. B TeuyeHve 8-12 MUHYT nporpeinTe rpunb Ha
HaMBbICLUEN CTyNeHn MoLwHocTK. Nocne aToro
Bbl MOXETe MONOXUTb B rpuib
npuroTaenMeBaemMble NPoayKTbl. YCTaHOBUTE
CTYMNEHb rpusA CornacHo npuBeaeHHon Tabnuue.

B pesynbTate cTekaHuA Xupa Ha HarpeBaTesnbHbIN
3MIEMEHT TPUNA U Ha ropAYYto NaBy BO3HMKAET
obiM. CTekarowmm XMp MoXeT 6bICTPO
BOCMJ/1aMEHATLCA.

Mepen KaXkabIM HOBbIM LIMKMOM MPUroTOBIIEHWA
rpunsA HeO6XOAMMO MPOBEPATL YPOBEHb BOAb! B
pesepsyape rpuna. Mpyu Heo6XxoaMMOCTM crieayeT
[ONUTb BOAY [0 HUXHEN METKMW.

OcTOopoXKHO, onacHoCcTb obBapmBaHua!l Ecnv npu
fobaBneHMn Boabl OHa nonajaaeT Ha ropAdyto
peLleTKy U Ha HarpeBaTeNbHbIA 3NIEMEHT rpuna,
TO BO3HMKAET BOAAHOW nap.

Ecnn Boga npu cnuBe Bce elle 4OCTaTOYHO
ropAaYa, OONenTe B Hee XONMOAHY BoAdy ANA
oxnaxkaeHua!

[nAa cnvea BoAbl YCTAHOBUTE MOA, C/IMBHBIM KPaHOM
TepMocTonkui cocyn. OTKpoWTe KpaH, MOBEPHYB
pblyar Ha 90° BHK3. [locne 3TOro 3aKponTe KpaH,
MOBEPHYB pbl4ar BBepX A0 yrnopa.

ByJ'IKaHVI'-IeCKaFI naBa BMUTbIBAET CTEKAOLWNIA Xup
M HacbllwaeTcA UM TaK, YTO KYCKU iaBbl
CTAHOBATCA TEMHbIMU. B aTOM cny4dae
BynKaHn4ecCcKaA naBa noaneXuTt 3amMeHe.

MopxoaAwlyto ByNIKaHUYECKYHO NnaBy AJ1A Ballero
rpvaa Bbl MOXKETE NOMYyYUTb B BaLLEM
crneumanMsaMpoBaHHOM MarasvHe Unu B Hallen
cny>xo6e cepsuca.
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MpurotToBneHune rpunA

Ha BoaAHoOU 6aHe

HNo6aBneHune Boabl

VAN

Cnus BOAbl

1. CHUMKMTE peLieTKy rpunAa n OTKMHbTE BBEPX
HarpeBaTtenbHbIN 3nemMeHT. [JocTaHbTe 13
npubopa KOHTeNHep ANnA nasebl.

2. Harnente B pesepsyap rpuns 2,5 n Boabl A0
BEPXHEN METKM.

3. OnycTtuTe HarpeBaTesNbHbI 3IeMEHT rpuna,
HanoXnTe peleTKy rpuns.

4. B TeuyeHune 8-12 MMHYT NporpeiTe rpunb Ha
HamBbICLLEW CTYNeHN MOLWHOCTK. [Nocne aToro
Bbl MOXETE MOMOXUTb B rpuib
npuroTaesnuBaeMble NPOAYKTbl. YCTaHOBUTE
CTYMNeHb rpWmA COrnacHo NpuBeaeHHOW Tabnumue.

Mpu NpuroToBNEHNN rpnnAa HeObXOAUMO CrNeanTb
3a ypoBHEM BOAbl B pe3epByape rpuna. Mpu
HeobXxoAMMOCTU crneayeT AONUTb BoAy A0 BEPXHEN
METKMW.

OcTopoxxHO, onacHocTb obBapmBaHual Ecnn npu
fobasneHnn BoAbl OHa nornagaeT Ha ropAdyto
peLeTKy UM Ha HarpeBaTesbHbIN ANEeMEHT rpunA,
TO BO3HMKAET BOAAHOW nap.

Ecnu Boga npu cnvee Bce elle AOCTaTOYHO
ropada, gonenTte B Hee XONOAHYO Boay AnA
oxnaxkaeHus!

[inA cnvBa BoAbl YCTAHOBUTE MOA, CIMBHBIM KPaHOM
TepmocTonkuin cocyn. OTKponTe KpaH, MOBEPHYB
pblyar Ha 90° BHK3. [locne 3TOro 3aKponTe KpaH,
NMOBEPHYB pblyar BBEPX A0 ynopa.

3awuTta oT neperpeBaHuA
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3awmra oT neperpesaHnA OTKoYaeT Harpes
rpunAa Npy onacHocTu neperpesaxusa. Mocne Toro,
Kak rpunb SOCTATOYHO OXNAaAMTCA, Harpes rpuns
aBTOMaTUYeCKM BKJIOYAETCA CHOBA.



Tabnuubl N Nosie3Hbleé COBeTbl

Tabnuua rpuna

[aHHble Tabnuubl criefyeT paccmaTpuBaTh Kak
OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHMA, KOTOpbIe
LEeNCTBUTENbHbI ML B ClyYae NpeasapuTenbHoro
MporpeToro rpunA. ATu 3Ha4YeHne MoryT
BapbUpOBaTLCA B 3aBUCHMOCTM OT BUAA U MaCChl
npoayKTa rpuns.

Bbl MOXXETE NPON3BOAUTL MTABHYIO PErYSIMPOBKY
MOLLUHOCTU. MOXeT 6bITb Tak, YTO ONTUMasbHanA
MOLLHOCTb AJ1A Ballero ciyyan NpuMeHeHus
NEXUT MeXay ABYMA CTyrneHamu!

Mo KpaviHen mepe, oauH pa3 NepeBepHNTe
NpoayKT rpuna.

Mpoaykr rpuna Bpema npeas. YcTtaHoBKa YcraHoBKa Bpema
pasorpeBa Ha MepeK’I. nepekn. ANA rpuna
CTyneHn 9 BNATPUNA HA ANA TPUNA HAA B MUH.
B MMH. By/KaH. naBe BOAAHON GaHen
[OBAXMIA CTENK, CPEaHUi, 2-3 cM 12 8-9 8-9 8-10
Crelk Ha KOCTo4Ke, po3oBbiit, 3 cm 10 7-8 8-9 10-15
CBWHOWN CTENK W3 LIEIHOI YacTy 10 8-9 8-9 12-16
(6e3 KocTen)
CBuHanA KOTneTa Ha KOCTOYKE®, 2 cM 8 7-8 8-9 15-20
bapaHbAa oTbuBHaA (po3osan), 2 cm 10 7-8 8-9 8-12
['pyaKa ubinneHka, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20
KpbinbIwKw Usinnexka, no 100 r 10 7-8 8-9 15-20
LUHMUenb M3 MHAOLWKNM (HaTyp.), 2 cm 10 7-8 8-9 12-15
JlococeBbin CTENK™, 3 CM 8 7-8 8-9 20-25
TyHUOBbIA CTEAK™, 2 CM 8 7-8 8-9 10 - 15
®openb™™ (uenbHaa, 200 r) 10 7-8 8-9 12-15
bonblune KpeseTku, no 30 r 10 7-8 8-9 12-15
[ambyprepebl / dprkagenbki, 1cm 10 7-8 8-9 12-17
Wawnblkv Ha BepTene™**, no 100r 8 7-8 8-9 17-25
Konbacku Ha rpune, no 100 rg 10 7-8 8-9 10-20
OBown™*** 8 7-8 8-9 8-12

*
*%
Kk

**** 4acTo nepesopayvMBaThb

*kkkk

HaapesaTb BAOMb KOCTOYKM
cMasaTb Mac/ioM PeLLeTKy rpuns
LIKYPKY XOPOLUO CMasarTh, elle pas cMasaTh fnepej nepesopaynsaHnem

Hanpumep: 6aknaxkaHbl, LyKKUHA TOMTUKaMK TOMWMHONW 1 CM, Manpuka 4eTBepTAMM
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CoBeTbl No nPUroToBJIEHUIO rpuUnA

Ka4yectBO mMAca

MpeaBapuTensHoe
nporpesaHue rpuna

NMoarotoBka npoaykKTa
MPUroToBNEeHUA rpunAa

BbiknagbiBaHue npoaykTa
Ha pelueTkKy

MNepeBopaunBaHue
npoaykTa rpunsa

CoBeTbl MO
NMPUroToBJIEHUIO FpuUnA
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PesynbTaTbl rpyna 3aBMCAT OT BMAA U KayecTsa
MAca, U OT BaLLEro IMYHoro Bkyca. Kycouku rpuns
[OSKHbI 6bITb MO BO3MOXXHOCTY 04MHAKOBOW
TONWWHBI. [py 3TOM OHM PYMAHATCA PaBHOMEPHO
N COXPaHAIT COYHOCTb.

Bcerga npeaBapuTenbHO NporpeBanTe rpuneb.
Takum obpasom, 6narofapA MHTEHCUBHOMY
TENOBOMY U3JTyYEHMWIO, HA MOBEPXHOCTU NPOAYKTA
CMOXET BO3HWKHYTb XpyCTALLAA KOPOYKa,
NpenATCTBYIOLAA BbIXOAY COKa.

YT106bI M36eXaTb NOBEPXHOCTHOIO BbICbIXaHUA U
YAYYLWNTb BKYC, C MOMOLLbIO KUCTOYKM Crerka
NOKPOWTE NPOAYKT TEPMOCTONKUM MAC/OM.
CnenuTe 3a TeMm, 4TOObI HE ObIIO CAMLLKOM MHOMO
Macna, Tak Kak CyllecTByeT onacHocTb noxapal!

[enanTte cTenkun Ha rpune Bcerga 6e3
ynoTpebnexua conu. B npoTuBHoM cny4ae
NPOVCXOANT BblAENEHNE BOAbI U PACTBOPUMBIX
nuTaTenNbHbIX BELWECTB M UX NOTEPA.

>Knposown cnou (Hanpumep, Ha OTOUBHbIX) cneayeT
yOandaTb TOMbKO C rOTOBOrO rpusd, Hade MACo
TepAeT COK 1 apomar.

Kycouku mMAca anAa rpuna KnaamTe
HernocpeacTBEHHO Ha pelueTky. B cnyyae nuwb
O[HO KyCKa rpuvsa MofioXXnTe ero no BO3MOXHOCTM
nocepeamnHe pelueTku. Tak rpusb yoacTtca nydile
BCErO.

MNepeBopaymBainTe MACO, KOr4a Ha ero
MOBEPXHOCTY MOABMAKTCA ManeHbK1e Karnnmu
coka.

MepeBopaymBanTe Kycku rpuna Toraa, Korga oHu
Nerko oTAenAlTCA OT peleTku. Mpu
CXBaTbIBaHUM MACA U NPOAYKTa rPUNA NPOUCXoauT
paspyLLeHne BOJIOKOH U BblAeNleHne coka U3 mAca.

Henb3na npokKasibiBaTb MACO Npu NPUroToB/1IEHUN
rpunAa. |_|pI/I 9TOM NponcCxoaunT NoTepA coka.

Ecnn Ha NoBepxXHOCTM CTeilka BbICTYNaeT CoK, TO
3TO 3HAYMT, YTO MACO AOCTUINO CpeaHeN
rOTOBHOCTM (BHYTPM PO30OBOE, & CHAPY>XU NOKPbITO
PYMAHON XPYCTALLEN KOPOUKON).

MopaBaviTe roToBbIN rpUNb B ropAYem Buge. He
nogorpesanTe roToBbIN FpuIb, TaK Kak MACO Mpu
9TOM CTAHOBMWTCA >XECTKUM.



Crekawowmin kKannamm xup  CTekarowmin Kannamm XXUp MoxeT
BOCMNaMeHATbCA Ha HarpeBaTesibHOM 3JieMeHTe U
NpVBOANTb K KpaTKOBPEMEHHOMY 06pa3oBaHuio
nnamMeHn u goima. [nA ymeHbLleHnA 3TOoro
appekTa NpoayKThl C 6OMALLWMM CoaepXaHNEM
Xupa cneayeT nNpuroTaBnMBaTth Ha rpune Hag
BOAAHOW HaHen.

yxoo v ouncTKa

He nonbayinTecb yCTpOMCTBaM OYNCTKN MOA,
BbICOKUM [aBJIEHVEM U NAPOCTPYNHBIMM
annapaTamu.

& OCTOPOXHO, ONAcHOCTb oxora!l Mepes o4NCTKOIA
FPWIb [OMXEH BbiTh MOAHOCTHIO OXMaX/EH.

Mocne KaXaoro Ucrnonb3oBaHuA rpuna
NpPOM3BOANTE ero o4UCTKY. puropeBLure ocTaTKu
noaaalTcaA yaaneHuo Nuib ¢ 60MbLUXM TPYOOM.

Cnus BOAbl Ecnn Boga npu cnuee Bce elle 4OCTaTOYHO
ropAda, gonenTe B Hee XONOAHYO Boay AnA
oxnaxkaeHua!

[nA cnvBa BOAbI YyCTAHOBUTE MOA, CIIMBHBLIM
KpaHOM TepmocTorKui cocyn. OTKponTe KpaH,
nosepHyB pblyar Ha 90° BHKU3. [locne 3Toro
3aKponTe KpaH, MOBEPHYB pblyar BBEpX 40 yropa.

OumncTka meTannuyeckux  [lpomoiiTe MeTannMyeckne YacTv TennbiM
yacTeu LLeNOYHbIM PACTBOPOM U MPOTPUTE KX HACYXO.

M3berante LapanawoLwmx n TpyLWMX CPeacTs, Tak
Kak uHaye Ha NoBepXHOCTM MOryT obpasoBaTbCA
uapanuHbl. MNpucTaBlMe OCTaTKK 3arpA3HEHWN
cnepyeT OTAENATb MArKOW WEeTKON unm
npeaBapuTeNnbHO pasmAryarh.

OuucTtKa pelieTku rpunda OunwanTte pewweTKy rpuna BPyHHYIO MArKUM
MOIOLLMM cpeacTBOM. [InA O4UCTKU
3ManMpPoOBaHHON PeLUeTKM rpuna Henb3A
NCMOoMb30BaTh KUCMOTOCOAEPXKaLLMe XNOKOCTH
(MMMOHHBIN COK, YKCYC U T.4.).

MpuropeBsLUME OCTATKU MUKW He cockabnuBaiite, a
pasmAryamnTe B LWEN0YHOM pacTBope.
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BynkaHuyeckana nasa

BnaxkHble KycKu nasbl Npu criydae MOXHO
npocywmnTb B gyxoBke npu 200 °C. Tem cambiM
MOXHO n3bexkatb 06pa3oBaHNA NIEeCeHu.

CTeknokepamuyeckana Haknagka

M cTeK/oKepamuyeckan
KpbllKa

HenoaxoaAawmwme cpeacrea
O4YUCTKHU
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Hebonblme 3arpAsHennsa yaananTe BraXXHbIM
NONOTEHLEM U TENJbIM LLESIOYHBIM PACTBOPOM.

OcTaTtKku MotoLLero cpeacTsa cneayeT CMbITb
XONOAHOW BOAOW, a 3aTeM NpOoCyLUUTb
NMOBEPXHOCTb.

Hu B Koem criydae Hernb3A UCMOoNb30BaThb
LapanatoLme ry6ku unu Tpylme cpeacTea.
Henb3a ncnonb3oBaTh TakXe XMMUYECKM
arpeccrBHbIE OYUCTUTENM, TaKMe KaK adpo30onn
ANA OyXOBOK UMW NATHOBLIBOANTENMN.

He o4dnwanTte B NOCYyA4OMOEYHOW MalUVHe peLleTky
rpunA, KOHTENHepP ANA BY/IKaHUYECKOW nasbl U
CTEKITOKEPAMUYECKYIO KPbILLKY.



Cnyx6a cepBuca

E-HOomep u
FD-HOMmep

Ecnu Baw npubop TpebyeT peMoHTa, Halla
cnyxba cepBuca Bcerga rotosa npuiTy Bam Ha
nomoLlb. Agpec 1 TenedoH bnuxanLero
OTAENEHNIO CEPBUCA Bbl MOXKETE HAWTU B
TenedgoHHoM KHure. Kak HanTu bnuxainiiee
OTAENeHne cepeuca, Bam MOryT noackasarb
Tak>Xe B yKa3aHHbIX CePBUCHbIX LEHTpax.

Mpn obpalueHnmn B Hally crny>x6y cepBuca yKaxuTe
E-Homep n FD-Homep npubopa. OTn Homepa Bbl
HangeTe Ha TUNOBOW Tabnuuke npubopa. OnA
TOro, 4To6bl B Crly4ae HEMCNPaBHOCTM BaMm He
MPULLIOCh AOMIO UCKaTb, Bbl MOXETE 3[4eChb Cpasy
>Ke 3aHeCTU AaHHble Ballero npubopa.

E-Homep FD-Homep
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Dikkat etmeniz gerekenler

Montaj 6ncesi
Cevreyi koruma kriterlerine

uygun imha
|

Nakliyat hasarlari
Elektrik baglantisi

Kurulum ve baglantilar

Bu kullanim kilavuzunu litfen dikkatle okuyun.
Ancak bu sekilde cihazinizi emniyetli ve dogru
sekilde kullanabilirsiniz.

Kullanim ve montaj kilavuzunu itinayla saklayin.
Cihazi baskasina verdiginizde, kilavuzlar da
vermeyi unutmayin.

Cihazin ambalajini ¢ikarin ve ambalaji cevreyi
koruma kriterlerine uygun sekilde imha edin.

Bu cihaz, elektrikli ve elektronik cihazlar (waste
electrical and electronic equipment — WEEE)
hakkindaki 2002/96/AB sayili Avrupa
Ydnetmeligi'ne goére isaretlenmistir. Bu yonetmelik,
eski cihazlarin AB genelinde gecerli olmak Uzere
geri alinmalari ve deg@erlendirilmeleri icin sartlari
belirlemektedir.

Ambalajini ¢ikardiktan sonra cihazi kontrol edin.
Nakliyat hasari tespit edildiginde cihazin baglantisi
yapilmamalidir.

Baglanti kablosu hasarliysa, tehlikeleri dnlemek icin
kablonun Uretici tarafindan egitilmis bir uzman
tarafindan degistiriimesi gerekir.

Ozel montaj kilavuzunu lutfen dikkate alin.
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Guvenlik
uyarilari

Givenli kullanim

Asir1 1sinan sivi ve kati yag

Sicak grill

Cam seramik kapak
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Bu cihaz sadece evlerde kullaniimak tzere
tasarlanmistir. Cihazi sadece yemek hazirlamak
icin kullanin.

Grill igin odun kdmur( veya benzer yakacaklar
kullanmayin!

Yetiskinlerin ve ¢ocuklarin,

— bedensel veya zihinsel bakimdan cihazi
kullanabilecek durumda olmamalari,

— veya cihazi dogru ve emniyetli sekilde
kullanabilmek icin gerekli bilgi ve tecriibeden
yoksun olmalari halinde cihazi gbzetimsiz
kullanmalar yasaktir.

Cocuklarin cihazla oynamalarina engel olun.

Dikkat, yangin tehlikesi! Asiri 1sinan sivi veya kati
yaglar kolay alev alir. Sicak kati ve sivi yaglari
kesinlikle gbzetimsiz birakmayin. Yanan kati ve sivi
yaglari kesinlikle suyla séndirmeyin. Alevi bir
6rtiyle bogarak sondiriin. Cihazi kapatin.

Dikkat, yanma tehlikesi! Cihaz isletim esnasinda
oldukga isinir. Asagl damlayan yag kisa bir sure
icin tutusabilir. Cocuklari uzak tutun!

Dikkat, yangin tehlikesi! Cihazin altindaki
cekmecelerde veya bdlmelerde kesinlikle yanabilir
egyalar (6rnegin temizlik malzemeleri, sprey
kutular) muhafaza etmeyin.

Kisa devre tehlikesi! Elektrikli cihazlarin kablolarini
kesinlikle sicak grill Gzerinden gecirmeyin. Kablo
izolasyonu eriyebilir.

Dikkat, yanma tehlikesi! Cam seramik kapagi
ancak cihaz tamamen soguduktan sonra kapatin.
Kapak kapaliyken grill cihazini kesinlikle
calistirmayin.



Temizleme

Onarimlar

Hasar nedenleri

Sert ve sivri cisimler

Cam seramik kapak

ilk kullanim éncesi
Lav taslari

Grill cihazinin 1sitilmasi

isiniz bittiginde grill cihazini kapatin. Soguyan grill
cihazini kullanim sonrasi temizleyin. Yagh kirler
alev alabilir.

Usulline aykiri onarimlar tehlikelidir. Elektrik
carpma tehlikesi! Onarim calismalarini ancak
tarafimizca egitilmis mugteri hizmetleri teknisyeni
yapabilir.

Cihaz bozuksa, sigorta kutusundaki sigortayi
kapatin. Musteri hizmetlerini ¢gagirin.

Sert veya sivri cisimlerin cam seramik panel veya
cam seramik kapak Uzerine dismesi hasarlara yol
acabilir.

Cam seramik kapag! ancak cihaz tamamen
soguduktan sonra kapatin. Kapak kapaliyken grill
cihazini kesinlikle calistirmayin. Kapag: istif yeri
veya sicak tutma yuzeyi olarak kullanmayin.

ik kullanim &ncesi lav taslarini ambalaj posetinden
cikarin ve lav tasi kabina doldurun.

ilk kullanim &ncesi grill cihazini ve aksesuar
parcalarini iyice temizleyin. Ardindan grill cihazini
kizartilacak yiyecek koymadan birka¢ dakika
boyunca en yuksek kademede isitin. Bdylece yeni
cihazlarda goérulen koku giderilir.
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Yeni cihaziniz

Bu sayfalarda size yeni cihaziniz tanitilacak ve
teslimat kapsamindaki aksesuarlar hakkinda bilgi
verilecektir.

Yeni lav tagh grill
cihaziniz

Cam seramik kapak

Grill 1zgarasi
Lav tasi kabi
Grill 1siticisi
Salter

isletim lambasi

o O~ WODN =
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Salter ve isletim

lambasi

Grill 1siticisi

Lav tasi kabi

Su banyosu

VAN

Salterle grill cihazinin isitma glcl ayarlanir. Isitma
glcinu kademesiz ayarlayabilirsiniz. Grill yaptiktan
sonra cihazi kapatmak icin salteri 0 pozisyonuna
getirin.

isletim lambasi grill calistirildiginda yanar ve
kullaniciyr uyarir.

Dikkat, yanma tehlikesi! Isitici igletim esnasinda
oldukea isinir. Grill 1zgarasina ve isiticlya ancak
cihaz soguduktan sonra dokunun.

Grill 1siticisinin 1zgara yapma suresi boyunca
otomatik olarak acilip kapandigini belki fark
edersiniz. Bu durum tamamen normaldir.

Grill 1zgarasini ¢ikardiginizda isiticlyr yandan
yukari kaldirabilirsiniz. Isitici yukari kaldirildiginda
emniyet nedeniyle kapali kalir.

ilk kullanim &ncesi lav taslarini ambalaj posetinden
cikarin ve lav tasl kabina doldurun.

Her kullanim éncesi grill teknesine su doldurun. Su
miktari, grill yaparken lav taslarini kullanip
kullanmayacaginiza baghdir.

Dikkat, yanma tehlikesi! Grill teknesine su ikmal
ederken grill 1zgarasina veya grill i1siticisina su
degerse, buhar olusur.
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Grill cihazinin ayari

Lav taslar
uzerinde 1zgara

92

Grill cihazinizla lav taslari veya su banyosu
Uzerinde 1zgara yapabilirsiniz.

Lav taslari, grill isiticisinin yansittigi isiyi
saklayarak, yogun ve duzenli bir sekilde geri
verirler.

Su banyosu uzerinde grill yaparken 1zgaradaki et
yukselen buhar sayesinde kurumaz.

1. Grill 1zgarasini gikarin ve grill 1siticisini yukari
kaldirin. Lav tasi kabini cihazdan ¢ikarin.

2. Grill teknesine alt isarete ulasana kadar 700 ml
su doldurun.

3. Lav taglarini ambalaj posetinden gikarin ve lav
tasl kabina doldurun. Lav tagl kabini cihaza
yerlestirin.
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Su ikmali

VAN

Suyun bosaltilmasi

Lav taslarinin degistirilmesi

4. Grill isiticisini agagiya indirin ve grill 1zgarasini
yerlestirin.

5. Grill cihazini yaklagik 8-12 dakika boyunca en
yuksek kademede isitin. Artik 1zgara yapilacak
yiyecekleri koyabilirsiniz. Grill kademesini
tabloya gdre ayarlayin.

Yagin grill 1siticisi ve sicak lav taslar Gzerine
damlamasi neticesinde duman olugur. Asagi
damlayan yag kisa bir slre igin tutusabilir.

Her yeni grill isleminden &nce grill teknesindeki su
seviyesini kontrol edin. Gerekirse alt isarete kadar
su ikmal edin.

Dikkat, yanma tehlikesi! Grill teknesine su ikmal
ederken grill 1zgarasina veya grill isiticisina su
degerse, buhar olusur.

Bosaltma esnasinda su halen sicaksa, sogutmak
amaciyla énce soguk su ilave edin!

Suyu bosaltmak icin isiya kargi dayanikh bir kabi
bosaltma muslugunun altina koyun. Kolu 90° asag:
cevirmek suretiyle muslugu agin. Ardindan kolu
durana kadar yukariya ¢evirmek suretiyle muslugu
kapatin.

Damlayan yagd: emen lav taglari, koyu renk
aldiklarinda artik doyum noktasina ulagmisglardir.
Bu durumda lav taslarinin degistiriimeleri gerekir.

Grill cihaziniz icin uygun lav taglarini uzman satis
noktanizdan veya musteri hizmetlerimizden temin
edebilirsiniz.
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Su banyosu
Uzerinde 1zgara

Su ikmali

VAN

Suyun bosaltiimasi

Asini Isinmaya karsi
koruyucu tertibat
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1. Grill izgarasini ¢ikarin ve grill isiticisini yukari
kaldirin. Lav tasi kabini cihazdan ¢ikarin.

2. Grill teknesine st isarete ulagana kadar 2,5 | su
doldurun.

3. Grill 1siticisini agagiya indirin ve grill 1zgarasini
yerlestirin.

4. Grill cihazini yaklasik 8-12 dakika boyunca en
yuksek kademede isitin. Artik 1zgara yapilacak
yiyecekleri koyabilirsiniz. Grill kademesini
tabloya gbre ayarlayin.

Izgara yaparken grill teknesindeki su seviyesine
dikkat edin. Gerekirse Ust isarete kadar su ikmal
edin.

Dikkat, yanma tehlikesi! Grill teknesine su ikmal
ederken grill 1zgarasina veya grill i1siticisina su
degerse, buhar olusur.

Bosaltma esnasinda su halen sicaksa, sogutmak
amaciyla énce soguk su ilave edin!

Suyu bosaltmak icin isiya karsi dayanikli bir kabi
bosaltma muslugunun altina koyun. Kolu 90° asagi
cevirmek suretiyle muslugu agin. Ardindan kolu
durana kadar yukariya ¢evirmek suretiyle muslugu
kapatin.

Asiri 1Isinmaya karsi koruyucu tertibat, grill cihazi
asirt isindiginda grill isiticisini kapatir. Grill cihazi
yeterince sogudugunda grill isiticisi kendiliginden
tekrar calismaya baglar.



Tablo ve oneriler

Grill tablosu Tablolardaki veriler rehber niteligindedir ve énceden
isitilmig grill icin gegerlidir. Degerler grill yapilacak
malzemenin tlrG ve miktarina gére degisebilir.

Isitma glicini kademesiz ayarlayabilirsiniz. Sizin
uygulamaniz icin optimal isi iki kademe arasinda
olabilir!

Izgaralik malzemeyi en az bir defa cevirin.

Grill malzemesi Onisitma  Salter Salter Grill siiresi

siiresi pozisyonu pozisyonu (dk.)

Kademe 9 Lav taslan Su banyosu

(dk.) Ustiinde grill  ustiinde grill
Sigir biftek, orta, 2-3 cm 12 8-9 8-9 8-10
T-Bone biftek, pembe, 3 cm 10 7-8 8-9 10 - 15
Kuzu pirzola (pembe), 2 cm 10 7-8 8-9 8-12
Tavuk gégsl, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20
Tavuk kanadi, 100'er g 10 7-8 8-9 15-20
Hindi snitzel (dogal), 2 cm 10 7-8 8-9 12-15
Som baligi biftegi**, 3 cm 7-8 8-9 20 - 25
Ton baligi biftegi**, 2 cm 7-8 8-9 10-15
Alabalik*** (tim, 200 g) 10 7-8 8-9 12-15
Gamba karides, 30'ar g 10 7-8 8-9 12-15
Hamburger / Koéfte, 1 cm 10 7-8 8-9 12 - 17
Sis kebabi****, 100'er g 8 7-8 8-9 17-25
Izgaralik sosis, 100'er g 10 7-8 8-9 10-20
Sebze**** 8 7-8 8-9 8-12

* Kemik boyunca kertin

**  Grill 1zgarasini yaglayin

Deriyi iyice yaglayin, ¢evirmeden dnce tekrar yaglayin

**** Sik sik gevirin

***** 1 cm kalinlikta dilimler halinde 6rnegin patlican, kabak; dérde boélerek biber

*kk
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Grill yapmaya
iliskin oneriler
Etin kalitesi

Grill cihazinin 6nceden
i1sitilmasi

Izgaralik malzemenin
hazirlanmasi

Izgaralik malzemenin
yerlestiriimesi

lIzgaralik malzemenin
cevrilmesi

Grill yapmaya iligkin
oneriler
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Grill neticesi, etin tird ve kalitesi ile sizin kendi
damak tadiniza baghdir. Grill cihazinda kizartilacak
etler mumkin oldukga esit kalinlikta olmalidir. Bu
sekilde etler dizenli kizarir ve kurumaz.

Grill cihazini daima 6nceden isitin. Bdylece, yogun
ISI yansimasi sayesinde kizartilacak malzeme
Uzerinde kabuk olusur ve 6z suyun disari ¢cikmasi
Onlenir.

Yizeyin kurumasini dnlemek ve tadi daha da
iyilestirmek icin 1zgaralik malzemeye fircayla az
miktarda i1siya dayanikh sivi yag surin. Fazla yag
kullanmamaya dikkat edin. Aksi takdirde yangin
tehlikesi s6z konusudur!

Biftekleri daima tuzlamadan kizartin. Aksi takdirde
etin suyu ve ¢ozullr besin maddeleri digari sizabilir
ve ziyan olabilir.

Yag tabakasini (6rnegin pirzoladaki) eti kizarttiktan
sonra kesin. Aksi takdirde et suyunu ve aromasini
kaybeder.

Kizartilacak parcalar dogrudan i1zgaranin Gzerine
koyun. Tek kizartilacak parcgalari 1izgaranin mimkan
oldukga ortasina koyun. Bu sekilde en iyi sonug
alirsiniz.

Ylzeyinde kiicik damlaciklar olustugunda eti
cevirin.

Kizartilacak pargalari ancak 1zgaradan kolaylikla
cozulduklerinde cevirin. Et 1zgaraya yapisirsa, etin
lifleri tahrip olur ve suyu disari sizar.

Grill yaparken ete bicak vs. batirmayin. Aksi
takdirde etin suyu ziyan olabilir.

Biftegin ylUzeyinde etin suyu belirdiginde, et
medium kivamindadir (ici pembe, disI gevrek
kahverengi).

Grill cihazinda kizartilan parcalari sicak servis
yapin. Kizaran parcalari sicak tutarak bekletmeyin.
Aksi takdirde sertlesme meydana gelir.



Asagi damlayan yaglar

Asagdi damlayan yaglar isitici Uzerinde tutusabilir ve
kisa sureli alev ve buhar olusumuna yol acabilir.

Bu durumu hafifletmek icin asirn yagh yiyeceklerin
su banyosu Uzerinde 1zgara edilmesinde fayda
vardir.

Temizleme ve bakim

Suyun bosaltilmasi

Metal parcalarin
temizlenmesi

Grill 1zgarasinin
temizlenmesi

VN

Yiksek basingli temizleyici veya buhar puskurticu
kullanmayin.

Dikkat, yanma tehlikesi! Grill cihazini temizlemeden
6nce tamamen sogumasini bekleyin.

Grill cihazini her kullanim sonrasi temizleyin. Aksi
takdirde yanarak yapisan artiklari ¢ikarmak zorlasir.

Bosaltma esnasinda su halen sicaksa, sogutmak
amaciyla énce soguk su ilave edin!

Suyu bosaltmak icin isiya karsgi dayanikh bir kabi
bosaltma muslugunun altina koyun. Kolu 90° asag:
cevirmek suretiyle muslugu agin. Ardindan kolu
durana kadar yukariya gevirmek suretiyle muslugu
kapatin.

Metal pargalari bulagik deterjanli ilik suyla silin ve
kurutarak parlatin.

Kalici ¢iziklerin olusmasini 6énlemek igin ovarak
veya kaziyarak galismayin. inatci kirleri sadece
yumusak bir firgayla ¢dzin veya yumusatin.

Grill 1zgarasini asindirici olmayan bulasik deterjani
kullanarak elle temizleyin. Emaye grill 1zgarasi
Uzerinde asitli sivilar (limon suyu, sirke vs.)
kullanmayin.

Yanarak yapisan yiyecek artiklarini kaziyarak
temizlemeyin. Bunlari bulasik suyuyla yumusatin.
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Lav taglar

Cam seramik panel ve
cam seramik kapak

Uygun olmayan temizlik
maddeleri
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Asiri yas lav taslarini zaman zaman firinda 200 °C
sicaklikta kurutun. Béylece olasi bir kiflenme
onlenebilir.

Hafif kirlenmeleri nemli bir bez veya sicak bulagik
suyuyla temizleyin.

Deterjan artiklarini soguk suyla silerek giderin,
ardindan yuzeyi silerek iyice kurutun.

Kesinlikle ¢izici stingerler veya ovucu maddeler
kullanmayin. Firin temizleme spreyi veya leke
giderici gibi kimyasal agresif temizlik maddeleri de
kullaniimamalidir.

Grill 1zgarasini, lav tagi kabini ve cam seramik
kapagi bulasik makinesinde yikamayin.



Musteri hizmetleri

E numarasi ve
FD numarasi

Cihazinizin onarilmasi gerektiginde musteri
hizmetlerimiz memnuniyetle size yardimci olacaktir.
En yakin musgteri servis noktasinin adresi ve telefon
numarasi icin litfen telefon rehberine bakin.
Belirtilen musteri hizmetleri merkezlerinden de size
en yakin musteri servis noktasini 6grenebilirsiniz.

Musteri hizmetleri servisimize basvurdugunuzda
litfen cihazin E numarasini ve FD numarasini
bildirin. Bu numaralari iceren tip etiketi cihazin
Uzerinde yer almaktadir. Ariza halinde aramakla
vakit gecirmemek icin cihazinizin verilerini buraya
yazabilirsiniz.

E-nr. FD
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Waar u op moet letten

VG66r het inbouwen
Afval op milieuvriendelijke

wijze verwijderen

Transportschade
Elektrische aansluiting

Plaatsing en aansluiting

Lees zorgvuldig de gebruiksaanwijzing. Alleen dan
kunt u op een juiste en veilige wijze gebruik maken
van het apparaat.

Gebruiksaanwijzing en montagehandleiding goed
bewaren. Indien u het apparaat aan derden afstaat,
dient u de gebruiksaanwijzing en de montagehand-
leiding mee te geven.

Haal het apparaat uit de verpakking en verwijder het
verpakkingsmateriaal op een milieuvriendelijke wijze.

Dit apparaat is volgens de Europese richtlijinen
2002/96/EG betreffende afgedankte elektrische en
elektronische apparatuur (waste electrical and
electronic equipment — WEEE) van een merkteken
voorzien. Deze richtlijn bevat de in de EU geldende
bepalingen betreffende terugname en verwerking van
afgedankte apparatuur.

Controleer het apparaat na het uitpakken. In geval
van transportschade mag het apparaat niet worden
aangesloten.

Indien de aansluitkabel is beschadigd, dient deze
door een via de fabrikant geschoold vakman te
worden vervangen om gevaar te voorkomen.

Volg de aanwijzingen in de speciale montagehand-
leiding.
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Veiligheids-
A voorschriften

Het apparaat op een veilige
manier bedienen

Als olie en vet oververhit
raken

Als de grill heet is

Glaskeramische afdekking
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Het apparaat is uitsluitend bestemd voor
huishoudelijk gebruik. Gebruik het apparaat alleen
voor het bereiden van voedingsmiddelen.

Gebruik voor de grill geen houtskool of gelijksoortig
brandbare stoffen!

Volwassenen en kinderen mogen het apparaat nooit
zonder toezicht in gebruik nemen,

— wanneer zij lichamelijk of mentaal niet in staat zijn,
— of bij gebrek aan kennis en ervaring om het
apparaat op een juiste en veilige wijze te bedienen.

Laat kinderen niet met het apparaat spelen.

Pas op, brandgevaar! Oververhit vet en oververhitte
olie vatten gemakkelijk viam. Blijf er altijd bij wanneer
u met hete olie of heet vet werkt. Blus brandende
olie of brandend vet nooit met water. Verstik de
vlammen met een deksel. Schakel het apparaat uit.

Pas op, u kunt zich branden! Het apparaat wordt
tijdens het gebruik heet. Afdruipend vet kan kort
opvlammen. Houd kinderen op een afstand!

Pas op, brandgevaar! Bewaar nooit brandbare
voorwerpen (zoals reinigingsmiddelen, spuitbussen)
in lades of vakken onder het apparaat.

Gevaar voor kortsluiting! Trek nooit aansluitkabels
van elektrische apparaten over de hete grill. De
kabelisolatie kan gaan smelten.

Pas op, u kunt zich branden! De glaskeramische
afdekking mag pas op het apparaat worden
geplaatst als dit volledig is afgekoeld. Schakel de grill
nooit in als de afdekking op het apparaat ligt.



Reiniging Schakel de grill na gebruik uit. Maak de afgekoelde
grill na ieder gebruik schoon. Vethoudende
verontreinigingen kunnen viam vatten.

Reparaties Ondeskundig uitgevoerde reparaties zijn gevaarlijk.
Gevaar van een elektrische schok! Reparaties mogen
alleen door een door ons geschoold service-
technicus worden uitgevoerd.

Schakel de zekering van de huisinstallatie uit
wanneer het apparaat defect is. Neem contact op
met de klantenservice.

Oorzaken van
schade

Harde en spitse voorwerpen Als er harde of spitse voorwerpen op het
glaskeramische paneel of de glaskeramische
afdekking vallen, kan er schade ontstaan.

Glaskeramische afdekking De glaskeramische afdekking mag pas op het
apparaat worden geplaatst als dit volledig is
afgekoeld. Schakel de grill nooit in als de afdekking
op het apparaat ligt. Plaats geen voorwerpen op de
afdekking en gebruik deze niet om gerechten warm

te houden.

Voor het eerste

gebruik

Lavastenen Neem voor het eerste gebruik de lavastenen uit de
verpakking en vul de lavastenen in de hiervoor
bestemde bak.

Grill opwarmen Reinig de grill en de accessoires grondig voor het

eerste gebruik. Verwarm de grill vervolgens zonder
levensmiddelen gedurende enkele minuten op de
hoogste stand. Hierdoor verdwijnen eventuele
geurtjes.
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Zo ziet uw nieuwe apparaat eruit

In dit hoofdstuk leest u wat u over het nieuwe
apparaat moet weten en verkrijgt u informatie over
de bijgeleverde toebehoren.

Zo ziet uw nieuwe
lavasteengrill eruit

Glaskeramische afdekking

Grillrooster
Bak voor lavastenen
Grillelement

Schakelaar

o O~ WODND =

Controlelampje
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Schakelaar en
controlelampje

Grillelement

VN

Bak voor lavastenen

Waterbad

Met de schakelaar kunt u de gewenste
vermogensstand van de grill instellen. U kunt de
vermogensstand traploos instellen. Zet na het grillen
de schakelaar op 0 om het apparaat uit te
schakelen.

Het controlelampje brandt wanneer de grill is
ingeschakeld en waarschuwt voor verbrandingen.

Pas op, u kunt zich branden! Het grillelement wordt
tijdens het gebruik heet. Raak het grillrooster en het
grillelement alleen aan als het apparaat is afgekoeld.

Het valt u wellicht op dat het grillelement tijdens de
bereidingstijd automatisch wordt in- en
uitgeschakeld. Dit is normaal.

Als u het grillrooster verwijdert, kunt u het
grillelement aan de zijkant omhoogklappen. Wanneer
het grillelement omhooggeklapt is, blijft dit uit
veiligheidsoverwegingen uitgeschakeld.

Neem voor het eerste gebruik de lavastenen uit de
verpakking en vul de lavastenen in de hiervoor
bestemde bak.

Vul de grillbak voor ieder gebruik met water. De
hoeveelheid water hangt af van het feit of u met of
zonder lavastenen wilt grillen.

Pas op, u kunt zich branden! Wanneer er tijdens het
bijvullen water op het hete grillrooster of grillelement
komt, ontstaat er waterdamp.
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Grill instellen

Grillen boven de
lavastenen

106

U kunt met de grill boven lavastenen of boven een
waterbad grillen.

De lavastenen nemen de warmte die van het
grillelement afstraalt op en zorgen voor een
intensieve en gelijkmatige warmteverdeling.

Bij het grillen boven een waterbad wordt gegrild
vlees door de opstijgende waterdamp sappiger.

1. Verwijder het grillrooster en klap het grillelement
omhoog. Haal de bak voor de lavastenen uit het
apparaat.

2. Vul 700 ml water in de grillbak tot aan de
onderste markering.

3. Haal de lavastenen uit de verpakking en vul deze
in de hiervoor bestemde bak. Plaats de bak met
lavastenen in het apparaat.




Water bijvullen

Water afvoeren

Lavastenen vervangen

VAN

4. Klap het grillelement omlaag en plaats het
grillrooster.

5. Verwarm de grill ca. 8-12 minuten op de hoogste
stand voor. Nu kunt u de levensmiddelen op het
grillrooster plaatsen. Stel de grillstand in volgens
de aanwijzingen in de tabel.

Door afdruipend vet op het grillelement en de hete
lavastenen ontstaat er rook. Afdruipend vet kan kort
opvlammen.

Controleer het waterniveau in de grillbak voordat u
nieuwe voedingsmiddelen op de grill plaatst. Indien
nodig, water tot aan de onderste markering bijvullen.

Pas op, u kunt zich branden! Wanneer er tijdens het
bijvullen water op het hete grillrooster of grillelement
komt, ontstaat er waterdamp.

Indien het water tijdens het afvoeren nog heet is,
kunt u het afkoelen door eerst koud water in de
grillbak te gieten.

Zet een hittebestendige bak onder de afvoerkraan
om het water af te voeren. Open de kraan door de
hendel 90° naar beneden te draaien. Sluit vervolgens
de kraan door de hendel naar boven tot de aanslag
te draaien.

De lavastenen nemen afdruipend vet op en zijn
verzadigd wanneer deze donker zijn geworden.
De lavastenen moeten dan worden vervangen.

Lavastenen die geschikt zijn voor de grill zijn
verkrijgbaar bij uw vakhandelaar of bij de
klantenservice.
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Grillen boven het
waterbad

Water bijvullen

VAN

Water afvoeren

Beveiliging tegen
oververhitting
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1. Verwijder het grillrooster en Klap het grillelement
omhoog. Haal de bak met lavastenen uit het
apparaat.

2. Vul 2,5 | water in de grillbak tot aan de bovenste
markering.

3. Klap het grillelement omlaag en plaats het
grillrooster.

4. Verwarm de grill ca. 8-12 minuten op de hoogste
stand voor. Nu kunt u de levensmiddelen op het
grillrooster plaatsen. Stel de grillstand in volgens
de aanwijzingen in de tabel.

Houd tijdens het grillen het waterniveau in de grilloak
in de gaten. Indien nodig, water tot aan de bovenste
markering bijvullen.

Pas op, u kunt zich branden! Wanneer er tijdens het
bijvullen water op het hete grillrooster of grillelement
komt, ontstaat er waterdamp.

Indien het water tijdens het afvoeren nog heet is,
kunt u het afkoelen door eerst koud water in de
grillbak te gieten.

Zet een hittebestendige bak onder de afvoerkraan
om het water af te voeren. Open de kraan door de
hendel 90° naar beneden te draaien. Sluit vervolgens
de kraan door de hendel naar boven tot de aanslag
te draaien.

Het grillelement wordt automatisch uitgeschakeld als
de grill oververhit raakt. Als de grill voldoende is
afgekoeld wordt het grillelement automatisch weer
ingeschakeld.



Tabellen en tips

Grilltabel De in de tabel genoemde waarden zijn richtlijnen en
gelden voor een voorverwarmde grill. Deze waarden
kunnen afhankelijk van de aard en de hoeveelheid
van de te grillen voedingsmiddelen variéren.

U kunt het vermogen traploos instellen. Het is
mogelijk dat het optimale vermogen voor het gerecht
dat u wilt bereiden tussen twee kookstanden ligt!

De gerechten tijdens het grillen minstens één maal

keren.

Voedingsmiddelen Voorverwarmen  Grillstand Grillstand Tijd in
op stand 9 Grillen boven  Grillen boven  minuten
in minuten lavastenen waterbad

Runderbiefstuk, medium 2-3cm 12 8-9 8-9 8-10

T-Bone-Steak, medium, 3 cm 10 7-8 8-9 10-15

Varkenskarbonade (zonder bot) 10 8-9 8-9 12-16

Varkenskoteletten*, 2 cm 8 7-8 8-9 156-20

Lamskoteletten (medium), 2cm 10 7-8 8-9 8-12

Kipfilet, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20

Kippenvieugels, a 100 g 10 7-8 8-9 15 - 20

Kalkoenschnitzel (hatuur), 2cm 10 7-8 8-9 12-15

Zalmsteak™, 3 cm 8 7-8 8-9 20-25

Tonijnsteak™, 2 cm 8 7-8 8-9 10 - 15

Forel™* (heel, 200 g) 10 7-8 8-9 12 - 15

Reuzengarnalen, a 30 g 10 7-8 8-9 12-15

Hamburger / bal gehakt, 1 cm 10 7-8 8-9 12 -17

Shaslikspiezen™**, a 100 g 8 7-8 8-9 17 -25

Grillworst, a 100 g 10 7-8 8-9 10-20

Groente™™ 8 7-8 8-9 8-12

*

Langs het bot insnijden

** Grillrooster met olie bestrijken

*** Huid goed met olie bestrijken, véor het keren nogmaals met olie bestrijken
** regelmatig keren

= pijv. aubergines, courgettes in schijfies van 1 cm, paprika in 4 stukken
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Tips voor het grillen
Kwaliteit van het vlees

Grill voorverwarmen

Voedingsmiddelen
voorbereiden

Voedingsmiddelen op het
grillrooster plaatsen

Voedingsmiddelen
omdraaien

Tips voor het grillen
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Bij het grillen is het resultaat afhankelijk van de aard
en de kwaliteit van het viees en uw persoonlijk
smaak. De te grillen stukken vlees moeten zo
mogelijk even dik zijn. Zo wordt het vlees gelijkmatig
bruin en blijft het lekker sappig.

Verwarm de grill altijd voor. Op die manier ontstaat er
door de intensieve warmtestraling een korstje aan de
buitenkant van de voedingsmiddelen en blijven de
sappen bewaard.

Om uitdrogen aan de buitenkant te voorkomen en
de smaak te verbeteren kunt u de voedingsmiddelen
met een dun laagje hittebestendige olie bestrijken.
Let op dat u niet teveel olie gebruikt omdat er anders
brandgevaar bestaat!

Steaks altijd ongezouten grillen. Vocht en oplosbare
voedingsstoffen kunnen anders uit het vlees komen
en verloren gaan.

Verwijder de vetrand (bijv. bij een kotelet) pas na het
grillen omdat er anders sap en aroma verloren gaan.

Leg de stukken direct op het rooster. Indien u slechts
één stuk grilt, plaats dit dan zoveel mogelijk in het
midden van het rooster. Zo verkrijgt u het beste
resultaat.

Draai vlees om als er aan de bovenkant kleine
druppeltjes zichtbaar worden.

Draai de stukken pas om als deze gemakkelijk van
het rooster loslaten. Wanneer het viees aan het
grillrooster blijft kleven, worden de vezels vernietigd
en gaat het vleessap verloren.

Steek tijdens het grillen nooit in het viees. Het
vleessap kan verloren gaan.

Als er aan de buitenkant van de biefstuk sap
vrijkomt, is het vlees medium (van binnen roze en
van buiten knapperig bruin).

Serveer de gegrilde gerechten heet. Gegrilde
gerechten niet warmhouden anders worden deze
taai.



Afdruipend vet

Door afdruipend vet kunnen er op het verwarmings-
element kortstondig vlammen en rook ontstaan.
Om dit tegen te gaan, adviseren wij u zeer vetrijke
voedingsmiddelen boven het waterbad te grillen.

Reiniging en onderhoud

VN

Water afvoeren

Metalen onderdelen reinigen

Grillrooster reinigen

Gebruik geen hogedrukreiniger of stoomreiniger.

Pas op, u kunt zich branden! Laat de grill geheel
afkoelen voordat u deze schoonmaakt.

Maak de grill na ieder gebruik schoon. Anders
kunnen ingebrande resten slechts zeer moeilijk
worden verwijderd.

Indien het water tijdens het afvoeren nog heet is,
kunt u het afkoelen door eerst koud water in de
grillbak te gieten.

Zet een hittebestendige bak onder de afvoerkraan
om het water af te voeren. Open de kraan door de
hendel 90° naar beneden te draaien. Sluit vervolgens
de kraan door de hendel naar boven tot de aanslag
te draaien.

Metalen onderdelen afwassen in lauwwarm sop van
afwasmiddel en droogwrijven.

Voorkom krassen en schuren omdat er anders
blijvende beschadigingen ontstaan. Verwijder
hardnekkige verontreinigingen alleen met een zachte
borstel of laat deze inweken.

Reinig het grillrooster met de hand met een mild
afwasmiddel. Gebruik geen zuurhoudende
vloeistoffen (citroensap, azijn, enz.) op het
geémailleerde grillrooster.

Ingebrande resten niet afkrabben. Laat deze weken
in een sopje van afwasmiddel.
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Lavastenen

Glaskeramisch bedienings-
paneel en glaskeramische
afdekking

Ongeschikte
reinigingsmiddelen

Laat zeer vochtige lavastenen af en toe in de oven
drogen op 200 °C. Hierdoor voorkomt u dat er
eventueel schimmel op de stenen ontstaat.

Verwijder lichte verontreinigingen met een vochtige
doek of een warm sopje van afwasmiddel.

Spoel afwasmiddelresten met koud water af en wrijf
het opperviak vervolgens goed droog.

Gebruik in geen enkel geval krassende sponzen of
schuurmiddelen. Ook chemisch agressieve
reinigingsmiddelen zoals ovensprays of viekkenver-
wijderaars mogen niet worden gebruikt.

Reinig het grillrooster, de bak voor de lavastenen en
de glaskeramische afdekking niet in de vaatwasser.

Klantenservice

E-nummer en
FD-nummer

112

Indien het apparaat moet worden gerepareerd, staat
onze klantenservice voor u klaar. Adresgegevens en
telefoonnummer van de klantenservice bij u in de
buurt vindt u in de telefoongids. Bovendien
verstrekken de genoemde servicecentrales graag
informatie betreffende een klantenservice bij u in de
buurt.

Wanneer u contact opneemt met onze klanten-
service, vermeld dan het E-nummer en het
FD-nummer van het apparaat. Het typeplaatje met
de nummers vindt u op het apparaat. Om te
voorkomen dat u in geval van een storing lang moet
zoeken, kunt u de gegevens van uw apparaat hier
meteen invullen.

E-nr. FD
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