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Remarques importantes

Avant I'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 slre.

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 '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.

Aprés 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 endommageé, il faut
gu'il soit remplacé par un technicien formé par le
fabricant afin d’éviter tout risque.

Veuillez respecter la notice spéciale de montage.



Consignes de
sécurité

Pour une utilisation sare

Surchauffe de I’huile
ou de la graisse

Gril trés chaud

Couvercle en vitrocéramique

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 :

— g'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 slre.

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 'eau de
I'huile ou de la graisse qui a pris feu. Etouffez les
flammes avec un couvercle. Eteignez I'appareil.

Attention, risque de br(lure ! Lappareil chauffe
beaucoup. La graisse qui goutte peut s’enflammer
brievement. Maintenez les enfants a distance !

Attention, risque d’incendie | Ne conservez jamais
sous I'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 brdlure ! 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 I'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.

Lors du premier allumage, un léger dégagement de
fumée est normal.



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 o b~ O =

témoin lumineux de mise sous tension



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
linterrupteur en position O pour éteindre 'appareil.

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

Résistance chauffante

du gril

VN

Bac a pierres de lave

Bain d’eau

Attention, risque de brllure ! La résistance
chauffante devient tres 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.

Aprés avoir enlevé la grille, vous pouvez rabattre la
résistance sur le c6té. 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 ['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.



Réglage du gril

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
dégagée.

Griller au-dessus
des pierres de lave
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 I'appareil.
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Ajout d’eau

Vidange de I'eau

4. Abaissez la résistance chauffante, posez la grille.

5. 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.

Remarque : préchauffer le gril a vide pendant

8 a 12 minutes au maximum. Au-dela, I'appareil
peut étre coupé par la protection antisurchauffe.
Dans ce cas, éteignez 'appareil et attendez qu’il
ait refroidi avant de le rallumer.

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 chague nouvelle cuisson, vérifier le niveau de
'eau dans le bac. Si nécessaire, ajoutez de '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.



Remplacement des pierres
de lave

Griller au-dessus
du bain d’eau

Ajout d’eau
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Les pierres de lave absorbent les gouttes de graisse
et sont saturées lorsqu’elles prennent une coloration
foncée. Il 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.

1. Enlevez la grille et relevez la résistance

chauffante. Sortez le bac a pierres de lave de
I’appareil.

. Remplissez e bac de 2,5 | d’eau, jusqu’a la

marque Supérieure.

. Abaissez la résistance chauffante, posez la grille.

. Préchauffez le gril 8-12 minutes & la puissance

maximale. Posez ensuite les aliments a griller.
Réglez la puissance de chauffe en fonction du
tableau.

Remarque : préchauffer le gril a vide pendant

8 a 12 minutes au maximum. Au-dela, I'appareil
peut étre coupé par la protection antisurchauffe.
Dans ce cas, éteignez 'appareil et attendez qu’il
ait refroidi avant de le rallumer.

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.



Vidange de I'eau

Protection thermique

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

Pour vider |'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.

11



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

chtelettes d'agneau (rosées), 2 cm 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™™ (entiere, 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

** Huiler 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

*kkk

*hKKK
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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

Le résultat dépend de la nature et de la qualité de la
viande et de vos golts 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 crodte a la surface du mets et le jus ne pourra
pas sortir.

Pour éviter que la surface ne se desseche et
améliorer le godt, 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
chtelettes) aprés la cuisson, sinon la viande va
perdre du jus et des ardmes.

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.

13



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

VN

Vidange de I'eau

Nettoyage des parties
métalliques

Nettoyage de la grille

14

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.

Avant d'utiliser des éponges neuves, rincez-les
minutieusement.

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 br(lés sur la grille, mais
ramollissez-les dans I'eau de vaisselle.



Pierres de lave

Bandeau et couvercle en
vitrocéramique

Produits de nettoyage
non-conformes

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

Enlevez les crasses légeres avec un chiffon humide
ou de I'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.

15



Service apres-vente

Numéro E et
numéro FD

16

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

18

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

Conservare le istruzioni per I'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 e 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 '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.



Indicazioni di
sicurezza

Uso sicuro

Olio e grasso surriscaldato

Grill caldo

Copertura in vetroceramica

’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.

Cautela! Pericolo d’incendio! Gli oli ed i grassi
surriscaldati si infiammano faciimente. Non lasciare
mai olio o 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 infiammarsi. 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.
L'isolamento dei cavi puo fondersi.

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

19



Pulizia

Riparazioni

Cause di danni

Oggetti duri ed appuntiti

Coperchio in vetroceramica

Prima di usarlo la
prima volta
Pietre laviche

Riscaldare il grill

20

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

Le riparazioni improprie sono pericolose. Pericolo di
scossa elettrical Le riparazioni devono essere
eseguite solo dai tecnici del servizio assistenza da
Nnoi 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
0 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.

Durante il primo riscaldamento € normale la
formazione di fumo.



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 g~ WODND =

Spia di funzionamento
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Interruttore e spia di

funzionamento

Resistenza del grill

Contenitore per
pietre laviche

Bagnomaria

22
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Con l'interruttore 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.

Cautela! Pericolo di ustione! La resistenza si riscalda
durante I'esercizio. Toccate griglia e resistenza solo
quando I'apparecchio si e 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 e sollevata, essa resta
spenta per motivi di sicurezza.

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

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

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



Regolare il grill

Grigliare con le
pietre laviche

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.
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Raboccare acqua

Scaricare I'acqua

24
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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.

Nota: Preriscaldare il grill vuoto massimo
8-12 minuti. Tempi di riscaldamento piu lunghi
possono portare allo spegnimento
dell'apparecchio (protezione antisurriscalda-
mento). Spegnete I'apparecchio e lasciatelo
raffreddare prima di riaccenderlo.

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 il
raboccamento cade dell’acqua sulla griglia o sulla
resistenza calda si forma vapore acqueo.

Se '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 I'alto fino alla battuta.




Sostituire le pietre laviche

Grigliare a
bagnomaria

Raboccare acqua

VN

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.

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.

Nota: Preriscaldare il grill vuoto massimo
8-12 minuti. Tempi di riscaldamento piu lunghi
possono portare allo spegnimento
dell'apparecchio (protezione antisurriscalda-
mento). Spegnete I'apparecchio e lasciatelo
raffreddare prima di riaccenderlo.

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

Cautelal Pericolo di scottatural Se durante il
raboccamento cade dell’acqua sulla griglia o sulla
resistenza calda si forma vapore acqueo.
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Scaricare I'acqua

Protezione anti-
surriscaldamento

26

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

Girate la pietanza almeno una volta.

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

Bistecca di manzo, medium, 2-3 cm 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 0sso) 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 salmone™, 3 cm 8 7-8 8-9 20-25

Bistecca di tonno™, 2 cm 8 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

Verdurg™* 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
ok Girare spesso

O per es. melanzane, zucchine a fette di 1 cm, peperoni in quarti

*kk
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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

28

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 pit intensa irradiazione di calore si pud formare
una crosta sulla superficie della pietanza € 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
’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.
I 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 infiammarsi 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

VN

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.

Lavate accuratamente i panni nuovi prima di usarli.

Se '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 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

30

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 lo
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 e 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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Viktigt att observera

Fore inbyggnaden
Miljériktig hantering av

avfallet
[ ]

Transportskador

Elektrisk anslutning

Uppstéllining och anslutning

Las noga igenom bruksanvisningen. Forst déarefter
kan du anvanda din apparat ratt och sékert.

Ta vél vara pa bruks- och monteringsanvisningen.
Om du 6verlater apparaten till nAgon annan lamna
med bruksanvisningen.

Packa upp apparaten, kéllsortera och hantera
emballaget pa miljoriktigt satt.

Denna apparat ar markt i enlighet med det
europeiska direktivet 2002/96/EG om avfall som
utgors av eller innehaller elektriska eller elektroniska
produkter (waste electrical and electronic equipment
— WEEE). Direktivet anger den ram for
tilbakatagande och atervinning av uttjénta apparater
som galler inom hela EU.

Kontrollera apparaten nar du har packat upp den.
Vid transportskada far man inte ansluta apparaten.

Om anslutningssladden ar skadad maste den bytas
ut av en fackman, som &r utbildad av tillverkaren. Da
undviker man risker.

Folj noga den separata monteringsanvisningen.
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Sakerhets-
anvisningar

Saker anvandning

Overhettad olja och fett

Grillen blir het

Glaskeramiklock

34

Denna apparat ar endast avsedd fér anvandning i
privata hushall. Anvand apparaten endast till
matlagning.

Anvand inte trakol eller liknande bransle till grillen!

Vuxna och barn far aldrig anvénda apparaten utan
uppsikt,

— om de inte klarar anvandningen fysiskt eller
mentalt,

— eller om de inte vet eller har erfarenhet av, hur man
anvander apparaten ratt och sékert.

Lat inte barn leka med apparaten!

Varning! Risk fér brand! Overhettad olja eller fett
fattar 1att eld. LAmna aldrig het olja eller fett utan
uppsikt. Forsdk aldrig att slacka brinnande olja eller
fett med vatten. Kvav lagorna med ett lock. Stéang av
apparaten.

Varning! Risk for brannskador! Apparaten blir het nar
den anvands. Droppande fett kan sla upp kortvariga
l&gor. Hall barn pa avstand!

Varning! Risk for brand! Forvara aldrig féremal (t.ex.
rengoringsmedel, sprayburkar) i utdragslador eller pa
hyllor under apparaten.

Risk fér kortslutning! Dra aldrig anslutningssladdar till
elektriska apparater éver den heta grillen. Sladdarnas
isolering kan smalta.

Varning! Risk for brannskador! Lagg inte pa
glaskeramiklocket foérréan apparaten har svalnat
fullstéandigt. Sl& aldrig pa grillen nar glaskeramiklocket

ligger pa.



Rengéring

Reparationer

Orsaker till
skador

Harda och spetsiga féremal

Glaskeramiklock

Foére forsta
anvandningstillfallet

Lavastenar

Véarma upp grillen

Sténg av grillen efter anvandningen. Rengdr grillen
efter varje anvandning nér den &r avkyld. Feta
fororeningar kan fatta eld.

Icke fackmassiga reparationer ar farliga. Risk for
elektriska stotar! Reparationer far endast utféras av
en av vara utbildade kundservice-tekniker.

Om apparaten ar skadad, koppla bort sdkringen i
husets elskap. Kontakta kundservicen.

Om hérda eller spetsiga foremal ramlar pa
glaskeramikpanelen eller glaskeramik-locket kan
skador uppsta.

Lagg inte pé glaskeramiklocket forran apparaten har
svalnat fullstandigt. Satt aldrig pa grillen nér
glaskeramiklocket ligger pa. Anvand inte
glaskeramiklocket som avlastnings- eller
varmhaliningsyta.

Ta ut lavastenarna ur pasen fore forsta anvandningen
och fyll i lavastenarna i lavastensbehallaren.

Rengor grillen och tillbehdrsdelarna ordentligt fére
férsta anvandningen. Varm sedan upp grillen utan
grillmat pa hogsta effektlaget nagra minuter. Da
forsvinner kvarvarande lukt efter tillverkningen.

Vid férsta uppvarmningen &r en latt rokutveckling
normal.
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Din nya apparat

Har lar du k&nna din nya apparat och far du
information om de medféljande tillbehdren.

Detta ar din nya
lavastensgrill

Glaskeramiklock

Grillgaller
Lavastensbehallare
Véarmeelement for grill

Strémbrytare

o o b~ O =

Kontrollampa

36



Strombrytare och
kontrollampa

Du stéller in grillens varmeeffekt med strombrytaren.
Varmeeffekten kan stéllas in stegldst. Nar du ska
stdnga av apparaten efter grillningen vrid
strombrytaren till O.

Kontrollampan lyser, nar grillen ar paslagen och
varnar foér brannskador.

Varmeelement for grill

Lavastensbehallare

Vattenbad

Varning! Risk fér brannskador! Varmeelementet blir
hett vid anvandningen. Rér inte vid grillgallret och
varmeelementet forran apparaten har kylts av

Du lagger kanske marke till, att grillens varmeelement
slés pa och stangs av automatiskt vid grillningen.
Detta &r normalt.

Om du tar av grillgallret, kan du falla upp
varmeelementet. Nar varmeelementet ar uppfallt,
forblir det franslaget av sakerhetsskal.

Ta ut lavastenarna ur pasen fore forsta anvandningen
och fyll i lavastenarna i lavastensbehallaren.

Fyll grillbehéllaren med vatten fore varje anvandning.
Vattenmangden &r beroende av om du vill grilla med
eller utan lavastenar.

Varning! Risk fér brannskador! Om det kommer
vatten pa det heta grillgallret eller varmeelementet vid
péafyliningen uppstéar vattenanga.
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Stélla in grillen

Grilla 6ver
lavastenar

38

Du kan grilla med hjdlp av lavastenar eller dver
vattenbad med din grill.

Lavastenarna lagrar den utstrélade varmen fran
varmeelementet och astadkommer en intensiv och
jamn varmeférdelning.

Vid grillning 6ver vattenbad blir grilkéttet saftigare pa
grund av den uppstigande vattenangan.

1. Ta av grillgallret och fall upp grillens
varmeelement. Ta ut lavastensbehallaren ur
apparaten.

2. Fyll 700 ml vatten i grillbehallaren, dvs. upp till
den nedre markeringen.

3. Ta ut lavastenarna ur pasen och fyll i lavastenarna
i lavastensbehéllaren.
Satt tillbaka lavastensbehéllaren i apparaten.




Fylla pa vatten

Tappa av vattnet

VN

4. Fall ned varmeelementet, lagg pé grillgallret.

5. Forvarm grillen ca. 8-12 minuter p& hogsta
effektlaget. Sedan kan du lagga péa grilmaten.
Stall in grillaget enligt tabellen.

Observera: Forvarm den tomma grillen hdgst
8-12 minuter. L&ngre uppvarmningstider kan leda
till att apparaten stangs av (6verhettningsskydd).
Stang av apparaten och Iat den kylas av innan du
slér pa den igen.

Droppar det fett pa grillens varmeelement och de
heta lavastenarna uppstéar os. Droppande fett kan
flamma upp kortvarigt.

Kontrollera vattenstandet i grilloehéllaren fére varje ny
grilining. Fyll pé igen upp till den nedre markeringen,
nar s& behovs.

Varning! Risk fér brannskador! Om det kommer
vatten pa grillgallret eller véarmeelementet vid
péfyliningen uppstéar vattenanga.

Om vattnet fortfarande ar hett nar du ska tappa av
det, hall forst i kallt vatten sa att det kyls av!

Stall ett varmetaligt karl under avtappningskranen nér
du ska tappa av vattnet. Oppna kranen genom att
vrida ner spaken 90°. Stang déarefter kranen genom
att vrida spaken uppat till stopp.
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Byta lavastenar

Grilla 6ver
vattenbad

Fylla pa vatten

40

Lavastenarna suger upp droppande fett och ar
mattade, nar stenarna har blivit morka. D& maste
man byta ut lavastenarna.

Du far passande lavastenar for din grill hos din
fackhandlare eller var kundservice.

1. Ta av grillgallret och fall upp varmeelementet. Ta
ut lavastensbehéllaren ur apparaten.

2. Fyll 2,5 | vatten i grilloehallaren, dvs. upp till den
oOvre markeringen.

3. Féll ned varmeelementet, 1agg pé griligallret.

4. Forvarm grillen ca. 8-12 minuter p& hdgsta
effektlaget. Sedan kan du lagga péa grilmaten.
Stall in grilleffekten enligt tabellen.

Observera: Forvarm den tomma grillen hdgst
8-12 minuter. Langre uppvarmningstider kan leda
till att apparaten stangs av (6verhettningsskydd).
Stang av apparaten och lat den kylas av innan du
slér pa den igen.

Tank pé att kontrollera vattenstandet i grillbehallaren
vid grillningen. Fyll pa igen upp till den Gvre
markeringen, nar sé behovs.

Varning! Risk fér brannskador! Om det kommer

vatten pa det heta grillgallret eller varmeelementet
nar man fyller pa vatten uppstér vattenanga.



Tappa av vatten

Overhettningsskydd

Om vattnet fortfarande ar hett nar du ska tappa av,
hall forst i kallt vatten sa att det kyls av!

Stall ett varmetaligt karl under avtappningskranen nar
du ska tappa av vattnet. Oppna kranen genom att
vrida ner spaken 90°. Stang déarefter kranen genom
att vrida spaken uppét till stopp.

Overhettningsskyddet sténger av grillens
varmeelement om grillen 6verhettas. Nar grillen har
kylts av tillrackligt, slés grillens varmeelement péa
automatiskt igen.
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Tabeller och tips

Grilltabell Uppgifterna i tabellerna tjanar som orientering och
géller for férvarmd grill. Vardena kan variera
beroende pé sort och méangd av grillvaran.

Du kan stélla in varmeeffekten steglost. Det ar majligt
att den basta effekten for din aktuella tillagning ligger
mellan tva effektsteg

Vand grillvaran minst en gang.

Grillvara Forvarmningstid  Effektlage Effektléage Grilltid
pa effektlage 9  Grillning dver  Grillning éver i minuter
i minuter lavastenar vattenbad
Biffstek, medium, 2-3 cm 12 8-9 8-9 8-10
T-benstek, rosa, 3 cm 10 7-8 8-9 10-15
Fléskkarre i skivor (utan ben) 10 8-9 8-9 12-16
Flaskkotletter*, 2 cm 8 7-8 8-9 16-20
Lammkotletter (rosa), 2 cm 10 7-8 8-9 8-12
Honsbrést, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20
Honsvingar a8 100 g 10 7-8 8-9 15-20
Kalkonschnitzel (natur), 2 cm 10 7-8 8-9 12-15
Laxstek™, 3 cm 8 7-8 8-9 20 -25
Tonfiskstek™, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15
Forell ™* (hel, 200 g) 10 7-8 8-9 12-15
Jétterdkor, 230 g 10 7-8 8-9 12-15
Hamburgare / frikadeller, 1 cm 10 7-8 8-9 12 -17
Grillspett™*, a 100 g 8 7-8 8-9 17-25
Grillkorv, 8 100 g 10 7-8 8-9 10-20
Gronsaker™ 8 7-8 8-9 8-12

*  Skéra langs benet

** Oljain grillgallret

***  Qlja in skinnet, olja in det annu en gang innan du vander

% Vand ofta

e t.ex. auberginer, squash i 1 cm tjocka skivor, paprika delad i fiardedelar
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Grilltips
Kottets kvalitet

Férvarma grillen

Férbereda grillmaten

Lagga pa grillmaten

Vanda grillmaten

Grilltips

Grillresultatet ar beroende av kéttsort och kvalitet
samt din personliga smak. Grillbitarna ska vara sa
jamntjocka som majligt. P& s& satt bryns de jamnt
och haller sig saftiga.

Forvarm alltid grillen. Den intensiva varme-
bestralningen gor att det bildas skorpa pa grillkottets
yta sé att kottsaften inte kan tranga ut.

Pensla grillvaran latt med varmetalig grillolja for att
undvika att ytan torkas ut och for att forhéja smaken.
Var noga med att inte anvanda fér mycket olja
eftersom det annars féreligger brandrisk!

Grilla alltid biff utan att salta den. Annars kan vatten
och naringsédmnen tranga ut och gé férlorade.

Ta bort fettskikt (t.ex. pa kotletter) forst efter
grillningen, annars forlorar kéttet saft och
smakamnen.

Lagg grillbitarna direkt pa gallret. Om du bara grillar
en enda matbit, lagg den mitt pa gallret. D& lyckas
du bast.

Vand kottet nar sméa droppar syns pa ytan.

Vand inte grillbitarna forran det gér I4tt att lossa dem
fran gallret. Om kottet fastnar i grillgallret forstors
fiorerna och kéttsaften sipprar ut.

Stick inte i kottet under grillningen. Koéttsaften kan ga
forlorad.

Om kottsaft tranger ut pé biffens yta ar kottet
medium (inuti rosa och utanpa knaprigt brunt).

Servera den grillade ratten het. Undvik varmhalining
av grillad mat, eftersom den da kan bli seg.
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Neddroppande fett

Neddroppande fett kan fatta eld pa varmeelementet
och orsaka kortvariga lagor och rok. For att minska
detta bor man grilla mycket fetthaltiga ratter dver
vattenbadet.

Skotsel och rengdring

VAN

Tappa av vattnet

Rengéra metalldelar

Rengéra grillgallret
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Anvand inte hogtryckstvatt eller angstralare.

Varning! Risk for brannskador! Lt grillen kylas av
fullstéandigt fére rengdringen.

Rengor grillen efter varje avslutad anvandning.
Annars blir det mycket svart att fa bort inbréanda
matrester.

Tvétta ur nya svampdukar grundligt fére
anvandningen.

Om vattnet fortfarande ar hett nar du ska tappa av,
hall forst i kallt vatten for att kyla av det!

Stall ett varmetaligt karl under avtappningskranen nar
du ska tappa av vattnet. Oppna kranen genom att
vrida ner spaken 90°. Sténg dérefter kranen genom
att vrida spaken uppat till stopp.

Tvatta av metalldelar med ljummet vatten och
handdiskmedel. Polera dem sedan torra.

Undvik att skrapa eller skura, d& det kan uppsta
repor som inte gar bort. Lossa envis smuts endast
med mjuk borste eller genom bldtldggning.

Rengor grillgallret f6r hand med milt handdiskmedel.
Anvand inga syrahaltiga vatskor (citronsaft, attika,
osv.) pa det emaljerade grillgallret.

Skrapa inte av inbranda matrester utan mjuka upp
dem i vatten och handdiskmedel.



Hantera lavastenarna

Glaskeramikpanel och
glaskeramiklock

Olampliga reng6éringsmedel

Om lavastenarna ar mycket fuktiga, 1&t dem torka
ibland i ugnen vid 200 °C. P4 s sétt undviker man
eventuell mogelbildning.

Ta bort lindrig smuts med fuktig duk eller med varmt
vatten och handdiskmedel.

Tvétta av diskmedelsrester med kallt vatten och
torka sedan ytan alldeles torr.

Anvand absolut inga repande svampar eller
skurpulver. Anvand inte heller skarpa
rengoringsmedel som ugnsspray eller
flackborttagningsmedel.

Rengdr inte grillgallret, lavastensbehallaren eller
glaskeramiklocket i diskmaskinen.
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Kundservice

E-nummer och
FD-nummer

46

Var kundservice stér alltid garna till férfogande om
din apparat behdver repareras. Adress och
telefonnummer till ndrmaste kundservice finner du i
telefonkatalogen. De angivna kundservicecentren ger
dig ocksé gérna information om kundservice i din
nérhet.

Om du kontaktar var kundservice ange E-numret och
FD-numret pa din apparat. Dataskylten med
nummerna sitter pa apparaten. Du kan fylla i data for
din apparat hér, sa slipper du leta lange om din
apparat skulle krangla.

E-nr. FD




Indhold

Hvad skal De veere opmaerksompd .......... 48
Inden monteringen . ... 48
Sikkerhedsinstruktioner .. ........... ... ... .. 49
Arsager forskader ......... ... ... . . ... ... 50
For den forste ibrugtagning . .. ................ 50
Deresnyeapparat ...............c.oo.... 51
Dette er Deres nye lavastensgrill . .............. 51
Aforyder og driftslampe . . . ... L 52
Grillvarmeelement . ......... ... .. L 52
Lavastensbeholder ........... .. ... .. ... . ... 52
Vandbad . ... ... ... . 52
Indstillegrillen . ........................... 53
Grillstege over lavasten . ..................... 53
Grillstege over vandbadet ................... 55
Overophedningssikring . ......... .. ... .. .. ... 56
Tabellerogtips .........cciiiiiiii... 57
Grilltabel . ... . 57
Tips omkring grillering . .. ........ ... 58
Vedligeholdelse ogrengering . . .............. 59
Kundeservice ...........cciiiiiiiinnnnnnn 61

47



Hvad skal De vaere opmasrksom pa

Inden monteringen
Miljgvenlig bortskaffelse

q

Transportskader

Elektrisk tilslutning

Opstille og tilslutte apparatet

48

Lees denne brugsanvisning omhyggeligt igennem.
Derefter kan De betjene Deres apparat sikkert og
korrekt.

Opbevar brugs- og monteringsanvisningen. Nér De
giver apparatet videre, bedes De ogsa laegge
vejledningerne ved.

Pak apparatet ud og bortskaf forpakningen péa
miljgvenlig vis.

Dette apparat er maerket i henhold til det europeeiske
direktiv 2002/96/EF om affald af elektrisk og
elektronisk udstyr (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). Direktivet fastsastter rammen
for en tilbagetagning og nyttiggerelse af WEEE i hele
den Europeeiske Union.

Kontrollér apparatet efter at det er pakket ud. Ved en
transportskade ma De ikke tilslutte apparatet.

Er tilslutningsledningen beskadiget, skal den for at
undga farer udskiftes af en fagmand, der er
uddannet af producenten.

Venligst vaer opmaesrksom pé den specielle
monteringsanvisning.



Sikkerheds-
A instruktioner

Sikker betjening

Overophedet olie og fedt

Varm grill

Glaskeramisk daeksel

Dette apparat er kun beregnet til at bruges i en privat
husholdning. Benyt apparatet udelukkende til at
tilberede madvarer.

Benyt til grillen hverken treekul eller lignende
breendstoffer!

Voksne og bern mé aldrig benytte apparatet uden
tilsyn,

— hvis de fysisk eller psykisk ikke er i stand til det,
— eller hvis de mangler viden og erfaring for at
betjene apparatet korrekt og sikkert.

Lad ikke barn lege med apparatet.

Pas pa, brandfare! Overophedet olie eller fedt
anteender sig hurtigt. Lad varmt olie eller fedt aldrig
uden tilsyn. Sluk aldrig braendende olie eller fedt med
vand. Kvael flammerne med et grydelag. Sluk for
apparatet.

Pas p4, forbraendingsfare! Apparatet bliver varmt
under driften. Fedt, som drypper ned, kan kort
blusse op. Hold barnene vaek!

Pas pa, brandfare! Opbevar aldrig brasndbare
genstande (f. eks. rengaringsmidler, spraydaser) i
skuffer eller p& hylder under apparatet.

Fare for kortslutning! Elektriske apparaters
tilslutningskabler mé aldrig feres hen over den varme
grill. Kablets isolering kan smelte.

Advarsel, forbreendingsfare! Det glaskeramiske
dasksel mé forst laegges pa, nar apparatet er
fuldsteendigt afkelet. Teend grillen aldrig med deekslet
lagt pa.
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Rengoaring

Reparationer

Arsager for skader

Harde og spidse genstande

Glaskeramisk dacksel

For den forste
ibrugtagning

Lavasten

Opvarme grillen

50

Sluk grillen efter at De har brugt den. Renger den
afkelede grill hver gang, De har brugt den.
Fedtsnavs kan anteende sig.

Uhensigtsmeessige reparationer er farlige. Risiko for
elektrisk sted! Kun en kundenservice-tekniker, som vi
har uddannet, ma gennemfare reaparationer.

Nér apparatet er i stykker, skal sikringen i
sikringskassen slas fra. Tilkald kundeservicen.

Nar harde eller spidse genstande falder ned pa det
glaskeramiske panel eller pa det glaskeramiske
deeksel, kan det medfere skader.

Det glaskeramiske dasksel ma forst laegges pa, nar
apparatet er fuldsteendigt afkelet. Teend grillen aldrig
med daekslet lagt pa. Benyt daskslet ikke til at
varmholde eller henstille ting pa.

Tag lavastenene for den ferste ibrugtagning ud af
forpakningsposen og fyld lavastenene ind i
lavastensbeholderen.

For den forste ibrugtagning skal grillen og tilbeheret
renses grundigt. Opvarm derefter grillen uden
madvarer i nogle minutter pa det overste trin.
Herved fiernes eventuelle “nye” lugte.

Ved den ferste opvarmning er en let regdannelse
normal.



Deres nye apparat

Her leerer De Deres nye apparat at kende og far
informationer vedr. det medfelgende tilbehar.

Dette er Deres nye
lavastensgrill

o o~ O =

Glaskeramisk dasksel
Grillrist

Lavastensbeholder
Grillvarmeelement
Kontakt
Driftslampe
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Afbryder og
driftslampe

Grillvarmeelement

VAN

Lavastensbeholder

Vandbad

52

Med afbryderen indstilles grillens varemeffekt. De kan
trinlgst indstille varmeeffekten. Drej afbryderen efter
grillstegningen til O for at slukke for apparatet.

Driftslampen lyser, nér grillen er teendt og advarer
mod forbraendinger.

Pas pa, forbraendingsfare! Varmeelementet bliver
varmt under driften. Berar grillristen og
varmeelementet kun, nar apparatet er afkolet.

De vil maske leegge meerke til, at grilvarmeelementet
under grillstegningstiden automatisk slés til og fra.
Dette er normalt.

Nar De aftager grillristen, kan De dreje
varmeelementet i siden opad. Nar varmeelementet er
drejet opad, forbliver det af sikkerhedsgrunde
slukket.

Tag lavastenene for den forste ibrugtagning ud af
forpakningsposen og fyld lavastenene ind i
lavastensbeholderen.

Fyld grillbeholderen fer enhver ibrugtagning med
vand. Vandmeengden er afhaengig af, om De vil
grillstege med eller uden lavasten.

Pas pa, skoldningsfare! Nar der ved pafyldningen
kommer vand pé den/det varme grillrist eller
grillvarmeelementet opstar vanddamp.



Indstille grillen

Grillstege over
lavasten

Med Deres grill kan De grillstege over lavasten eller
et vandbad.

Lavastenene gemmer varmen, der udstrales fra
grilvarmeelementet, og serger for en intensiv og
jeevn varmefordeling.

Nar man grillsteger over vandbadet bliver grillstegt
kad pga. af den opstigende vanddamp saftigere.

1. Tag grillristen af og drej grilvarmeelementet opad.
Tag lavastensbeholderen ud af apparatet.

2. Fyld 700 ml vand til den nedre markering ind i
grillbeholderen.

3. Tag lavastenene ud af forpakningsposen og fyld
dem ind i lavastensbeholderen.
Saet lavastensbeholderen ind i apparatet.
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Pafylde vand

Aftappe vand

54

4. Drej grillvarmeelementet nedad, laeg grillristen pé.

5. Forvarm grillen i ca. 8-12 minutter pa det everste
trin. Derefter kan madvarerne lsegges pa. Indstil
grilltrinet int. tabellen.

NB: Forvarm den tomme grill i maks.

8-12 minutter. Leengere opvarmningstider kan
fore til, at apparatet slas fra (overophednings-
sikring). Sla apparatet fra og lad det afkele, inden
De igen teender for det.

Pga. fedt, som drypper ned pé grillvarmeelementet,
og de varme lavasten opstar der rag. Fedt, som
drypper ned, kan kort blusse op.

Hver gang for grillen tages i brug skal vandstanden i
grillbeholderen kontrolleres. | givet fald skal vand
pafyldes til den nedre markering.

Pas pa, skoldningsfare! Nar der ved pafyldningen
kommer vand pé den/det varme grillrist eller
grillvarmeelementet opstar der vanddamp.

Skulle vandet endnu veere for varmt til at blive
aftappet, heeld forst koldt vand i til at afkele vandet!

For at aftappe vandet saettes en varmebestandig
beholder under aftapningshanen. Abn hanen ved at
dreje grebet 90° nedad. Luk derefter hanen ved at
dreje grebet opad til anslaget.




Udskifte lavasten

Grillstege over
vandbadet

Pafylde vand

Lavastenene opsuger fedt, som drypper ned, og er
maettet, nér stenene er blevet meorke. Lavastenene
skal derefter udskiftes.

De passende lavasten til Deres grill far De fra Deres
specialforhandler eller vores kundeservice.

1. Tag grillristen af og drej grillvarmeelementet opad.
Tag lavastensbeholderen ud af apparatet.

2. Fyld 2,5 | vand til den evre markering ind i
grillbeholderen.

3. Drej grillvarmeelementet nedad, leeg grillristen pa.

4. Forvarm grillen i ca. 8-12 minutter pa det overste
trin. Derefter kan madvarerne laegges pa. Indstil
grilltrinet int. tabellen.

NB: Forvarm den tomme grill i maks.

8-12 minutter. Leengere opvarmningstider kan
fore til, at apparatet slas fra (overophednings-
sikring). Sla apparatet fra og lad det afkele, inden
De igen teender for det.

Vaer under grilleringen opmaerksom péa vandstanden i
grilloeholderen. | givet fald skal vand péfyldes til den
ovre markering.

Pas pa, skoldningsfare! Nar der ved pafyldningen
kommer vand pé den/det varme grillrist eller
grillvarmeelementet opstar der vanddamp.
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Aftappe vand

Overophednings-
sikring

56

Skulle vandet endnu veere for varmt til at blive
aftappet, heeld forst koldt vand i til at afkele vandet!

For at aftappe vandet saettes en varmebestandig
beholder under aftapningshanen. Abn hanen ved at
dreje grebet 90° nedad. Luk derefter hanen ved at
dreje grebet opad til anslaget.

Overophedningssikringen slukker grillvarme-
elementet, ndr grillen er overophedet. Nar grillen er
tilstraekkeligt afkelet, slés grillvarmeelementet
automatisk til igen.



Tabeller og tips

Grilltabel Veerdierne i tabellerne er vejledende veerdier og
geelder for en forvarmet grill. Veerdierne kan variere
alt athaengig af madvarernes art og maengde.

De kan trinlgst indstille effekten. Det er muligt, at
effekten, der er optimal til Deres brug, ligger mellem
to trin!

Vend grillvarerne mindst én gang.

Grillvarer Forvarmningstid  Knappens Knappens  Grilltid
pa trin 9 position position i minutter
i minutter Grille over Grille over

lavasten vandbad

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

T-bone-steak, lyserad, 3 cm 10 7-8 8-9 10-15

Nakkekotelet (uden ben) 10 8-9 8-9 12 - 16

Svinekoteletter*, 2 cm 8 7-8 8-9 15-20

Lammekoteletter (lyserad), 2 cm 10 7-8 8-9 8-12

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

Kyllingevinger, 2 100 g 10 7-8 8-9 15-20

Kalkunschnitzel (uden panering), 10 7-8 8-9 12-15

2¢cm

Laksesteak™, 3 cm 8 7-8 8-9 10-15

Tunsteak™, 2 cm 8 7 - - 10-15

Forel™* (hel, 200 g) 10 7-8 - 12-15

Kaemperejer, 2 30 g 10 7-8 - 12-15

Hamburger / frikadeller, 1 cm 10 7-8 - 12 -17

Sjaslik™**, 2 100 g 8 - - 17-25

CGrillpalse, a 100 g 10 7-8 - 10-20

Grentsager™* 8 7- - 8-12

*  Skal skeeres ind langs benet
Girillristen skal smares ind med olie
Huden skal godt smeres ind med olie og skal smares ind igen, fer fisken vendes

*k
*okk

*hKk

Skal vendes hyppigt

e f.eks. auberginer, squash i 1 cm tykke skiver, peberfrugter i kvarte
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Tips omkring grillering

Kadets kvalitet

Forvarme grillen

Forberede grillvarerne

Lasgge grillvarerne pa

Vende grillvarerne

Tips omkring grillstegning

58

Resultatet af grillstegningen er afhaengig af kadets
art og kvalitet og af Deres personlige smag.
Grillvarerne burde have en jasvn tykkelse. Pa den
made far de en jesvn bruning og bliver dejlig saftig.

Forvarm grillen altid. S& kan der pga. den intensive
varmestraling danne sig en skorpe péa overfladen af
grillvarerne og saft kan ikke sive ud.

For at undga, at overfladen bliver ter, og for at
forbedre smagen, pensles grillvarerne lidt ind med
varmebestandig olie. Pas pa ikke at bruge for megen
olie, da der ellers er brandfarel!

Boffer skal altid grillsteges usaltet. Vand og
oplaselige naeringsstoffer kan ellers sive ud og ga
tabt.

Fiern fedtlaget (f. eks. pé koteletten) forst efter
grillstegningen, ellers taber kadet saft og aroma.

Leeg grillvarerne direkte pa risten. Er det kun ét
stykke, sa laeegges dette midt pa risten. P4 den made
bliver det bedst.

Vend kedet, ndr man kan se sma draber pa
overfladen.

Vend grillvarerne ferst, nar de nemt kan lasnes fra
risten. Nar kedet bliver haengende pa grillristen,
odelaegges fibrene, og kedsaft siver ud.

Stik under grillstegningen ikke ind i kedet. Saft kan
ga tabt.

Nar der siver kadsaft ud pa boffens overflade, er
kadet medium (lysered indeni og brun og sprad
udvendig).

Grillstegt mad skal serveres varm. Hold grillstegt mad
ikke varmt, ellers bliver den sej.



Fedt, der drypper ned

Fedt, der drypper ned, kan anteende sig pa
varmeelementet og medfare en kort flamme- og
regdannelse. For at reducere dette burde fedtholdige
madvarer grilleres over vandbadet.

Vedligeholdelse og rengering

VN

Aftappe vand

Renggre metaldele

Renggre grillristen

Benyt ingen hajtryksrenser eller et dampstrale-
apparat.

Pas pa, forbreendingsfare! Fer grillen renses, skal
den veere fuldsteendigt afkalet.

Rengor grillen efter hver brug. Det er ellers meget
sveert at fa fiernet indbraendte rester.

Vask nye karklude grundigt fer brug.

Skulle vandet endnu veere for varmt til at blive
aftappet, heeld ferst koldt vand i til at afkele vandet!

For at aftappe vandet saettes en varmebestandig
beholder under aftapningshanen. Abn hanen ved at
dreje grebet 90° nedad. Luk derefter hanen ved at
dreje grebet opad til anslaget.

Vask metaldele af med varmt vand tilsat lidt
opvaskemiddel og ter dem af.

Undgé at kradse og skure, da der ellers opstar
permanente ridser. Fastsiddende snavs lesnes med
en blad berste eller leegges i blad.

Renger grillristen med handen vha. et mildt
opvaskemiddel. Benyt ingen syreholdige veesker
(citronsaf, eddike osv.) pa den emaljerede grillrist.

Indbraendte madrester ma ikke skrabes af, men skal
leegges i blad i vand tilsat lidt opvaskemiddel.
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Lavasten

Glaskeramisk panel og
glaskeramisk deeksel

Uegnede rengoeringsmidler

60

Tor meget fugtige lavasten af og til i bageovnen ved
200 °C. Derved kan en mulig skimmeldannelse
undgas.

Fjern lest siddende snavs med en fugtig klud eller
med varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel.

Rester fra opvaskemiddel vaskes af med koldt vand,
derefter tarres overfladen godt af.

Benyt under ingen omstaendigheder svampe, der
efterlader ridser, eller skuremidler. Ogsé kemisk
aggressive rengeringsmidler som ovnrens eller
pletfierner mé De ikke benytte.

Grillristen, lavastensbeholderen og det glaskeramiske
dasksel mé ikke renses i opvaskemaskinen.



Kundeservice

E-nummer og
FD-nummer

Nér Deres apparat skal repareres, kan De henvende
Dem til vores kundeservice. Adresse og
telefonnummer af det naermeste servicested finder
De i telefonbogen. Ogsa de nasvnte servicecentre vil
oplyse Dem om et servicested i neerheden af Dem.

Nar De rekvirerer vores kundeservice bedes De
angive apparatets E-nummer og FD-nummer.
Typeskiltet med numrene findes pé apparatet. De
kan med det samme indfere dataerne af Deres
apparat her, sé behgver De ikke sege dem i tilfaelde
af en fejl.

E-nr. FD
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Hva du bgr veere oppmerksom pa

For innbyggingen

Deponere miljovennlig
|

Transportskader
Elektrisk tilkobling

Oppstillling og tilkobling

Les ngye giennom denne bruksanvisningen. Bare da
kan du betjene apparatet sikkert og riktig.

Oppbevar bruks- og monteringsanvisningen godit.
Legg ved anvisningene nar du gir apparatet videre.

Pakk ut apparatet og deponer emballasjen
miljgvennlig.

Dette apparatet er merket i henhold til de europeiske
direktivene 2002/96/EF om elektrisk og elektronisk
avfall (waste electrical and electronic equipment —
WEEE). Direktivet bestemmer rammen for innsamling
0g gjenvinning av brukte apparater innen EU.

Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut.
Ved en transportskade kan du ikke tilkoble
apparatet.

Hvis tilkoblingsledningen er skadet ma den skiftes ut
av en fagmann som er oppleert av produsenten for &
unnga farer.

Vaer oppmerksom pa den spesielle monterings-
anvisningen.
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Sikkerhets-
A informasjon

Sikker betjening

Overopphetet olje og fett

Varm grill

Deksel av glasskeramikk

64

Dette apparatet er kun bestemt for den private
husholdningen. Bruk apparatet utelukkende for
tilberedelse av mat.

Benytt ikke trekull eller lignende brennstoffer for
grillen!

Voksne og barn méa aldri bruke apparatet uten
oppsyn,

— hvis de fysisk eller psykisk ikke er istand til dette,
— eller hvis de mangler viten og erfaring til & betjene
apparatet riktig og sikkert.

La ikke barn leke med apparatet.

Forsiktig, brannfare! Overopphetet olje eller fett kan
lett antennes. La varm olje eller varmt fett aldri veere
uten oppsyn. Slukk aldri brennende olje eller fett med
vann. Kvel flammene med et lokk. Koble ut
apparatet.

Forsiktig, forbrenningsfare! Apparatet blir varmt under
drift. Fett som drypper ned kan flamme opp kort.
Hold barn bortel!

Forsiktig, brannfare! Oppbevar aldri brennbare
gjenstander (f. eks. rengjeringsmidler, spraybokser) i
skuffer eller hyller under apparatet.

Fare for kortslutning! Fer aldri tilkoblingskabler til
elektriske apparater over den varme grillen.
Kabelisoleringen kan smelte.

Forsiktig, forbrenningsfare! Sett deksel av
glasskeramikk forst pé etter at apparatet er avkjolt
fullstendig. Koble aldri inn grillen mens dekselet er

pa.



Rengjoring

Reparasjoner

Arsaker for skader

Harde og spisse
gjenstander

Deksel av glasskeramikk

For forstegangs
bruk

Lavasteiner

Oppvarme grillen

Koble ut grillen etter bruk. Rengjer den avkjelte
grillen etter hver bruk. Fettholdig smuss kan
antennes.

Usakkyndige reparasjoner er farlige. Fare for
stromstet! Kun en kundeservice-tekniker oppleert av
0ss ma gjennomfare reparasjoner.

Hvis apparatet er defekt ma sikringen i
sikringsboksen skrus ut. Ta kontakt med
kundeservicen.

Hvis harde eller spisse gjenstander faller pa panelet
eller dekselet av glasskeramikk, kan det oppsta
skader.

Sett deksel av glasskeramikk forst pa etter at
apparatet er avkjelt fullstendig. Koble aldri inn grillen
mens dekselet er pa. Benytt dekselet verken som
fraleggingsplass eller varmeplate.

Ta for forste bruk lavasteinene ut av posen og hell
lavasteinene i lavasteinbeholderen.

For du bruker grillen og utstyrsdelene for farste gang,
ma de rengjeres grundig. Varm sa opp grillen uten
grillmat p& hayeste trinn i noen minutter. Slik fiernes
lukt som skyldes at apparatet er nytt.

Ved den farste oppvarmingen er en lett roykutvikling
normal.
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Ditt nye apparat

Her blir du kjent med ditt nye apparat og du far
informasjon om det medleverte utstyret.

Dette er din nye
lavagrill

Deksel av glasskeramikk
Grillrist
Lavasteinbeholder

Varmelegeme

Bryter
Driftslampe

o o b~ O =
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Bryter og
driftslampe

Varmelegeme

VN

Lavasteinbeholder

Vannbad

Med bryteren kobler du inn grillens varmeeffekt. Du
kan stille inn varmeeffekten trinnlast. Drei etter
grillingen bryteren pa O for & sl& av apparatet.

Driftslampen lyser nér grillen er koblet inn og varsler
mot forbrenninger.

Forsiktig, forbrenningsfare! Varmelegemet blir varmt
under drift. Berer grillristen og varmelegemet kun nar
apparatet er avkjolt.

Kanskje merker du at varmelegemet kobler
automatisk inn og ut under grillingen. Dette er
normalt.

Nar du tar av grillristen, kan du svinge opp
varmelegemet pa siden. Nar varmelegemet er
svinget opp forblir det koblet ut av sikkerhetsmessige
grunner.

Ta for forste bruk lavasteinene ut av posen og hell
lavasteinene i lavasteinbeholderen.

Fyll grillbeholderen med vann fer hver drift.
Vannmengden er avhengig av om du vil grille med
eller uten lavasteiner.

Forsiktig, fare for skalding! Hvis det ved etterfylling
kommer vann p& den varme grillristen eller pa
varmelegemet, oppstar vanndamp.

67



Stille inn grillen

Grilling over
lavasteiner

68

Du kan med din grill grille over lavasteiner eller over
et vannbad.

Lavasteinene lagrer varmen som varmelegemet
utstraler og gir en intensiv og jevn varmefordeling.

Grillet kjott blir saftigere ved grilling over vannbadet
pa grunn av dampen som stiger opp.

1. Ta av grillristen og sving opp varmelegemet. Ta
lavasteinbeholderen ut av apparatet.

2. Hell 700 ml vann til nedre merket i grillbeholderen.

3. Ta lavasteinene ut av posen og hell dem i
lavasteinbeholderen. Sett lavasteinbeholder inn i
apparatet.




Etterfylle vann

Tappe av vann

VN

4. Sving varmelegemet ned, legg pé grillristen.

5. Forvarm grillen p& heyeste trinn i ca.
8-12 minutter. Du kan da legge pé grillmaten.
Still inn grilltrinnet i henhold til tabellen.
Bemerk: Den tomme grillen forvarmes maksimalt
i 8—12 minutter. Lengre oppvarmingstider kan
fore til at apparatet kobles ut
(overopphetingsvern). Sla av apparatet og la det
avkjoles for du slar det pa pa nytt.

Ved fett som drypper ned pa varmelegemet og de
varme lavasteiner oppstar reyk. Fett som drypper
ned kan flamme opp kort.

Kontroller fer hver grilling vannivaet i grilloeholderen.
Etterfyll eventuelt vann til nedre merket.

Forsiktig, fare for skalding! Hvis det ved etterfylling
kommer vann pa den varme grillristen eller pa
varmelegemet, oppstér vanndamp.

Hvis vannet er fremdeles varmt under avtappingen,
hell forst inn kaldt vann for avkjeling!

Sett for avtapping av vann et varmebestandig kar
under tappekranen. Apne kranen idet du dreier
hendelen nedover med 90°. Deretter stenger du
kranen idet du dreier hendelen oppover inntil
anslaget.
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Skifte lavasteiner

Grille over
vannbadet

Etterfylle vann

70

Lavasteinene suger opp fett som drypper ned og er
mettet, nar de er blitt moerke. Lavasteinene ma da
skiftes ut.

De passende lavasteinene for din grill f&r du hos din
fagforhandler eller var kundeservice.

1. Ta av grillristen og sving opp varmelegemet. Ta
lavasteinbeholderen ut av apparatet.

2. Hell 2,5 | vann til gvre merket i grilloeholderen.

w

. Sving varmelegemet ned, legg pé grillristen.

4., Forvarm grillen pa heyeste trinn i ca.
8-12 minutter. Du kan da legge pé grillmaten.
Still inn grilltrinnet i henhold til tabellen.
Bemerk: Den tomme grillen forvarmes maksimalt
i 8—12 minutter. Lengre oppvarmingstider kan
fore til at apparatet kobles ut
(overopphetingsvern). Sla av apparatet og la det
avkjoles for du slar det pa péa nytt.

Veer ved grilling oppmerksom pé vannivaet i
grillbeholderen. Etterfyll eventuelt vann til ovre
merket.

Forsiktig, fare for skélding! Hvis det ved etterfylling
kommer vann p& den varme grillristen eller pa
varmelegemet, oppstér vanndamp.



Tappe av vann

Overopphetingsvern

Hvis vannet er fremdeles varmt under avtappingen,
hell forst inn kaldt vann for avkjeling!

Sett for avtapping av vann et varmebestandig kar
under tappekranen. Apne kranen idet du dreier
hendelen nedover med 90°. Deretter stenger du
kranen idet du dreier hendelen oppover inntil
anslaget.

Overopphetingsvernet kobler ut varmen ved
overoppheting av grillen. Nér grillen er tilstrekkelig
avKjalt, kobler varmelegemet automatisk inn igjen.
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Tabeller og tips

Grilltabell Angivelsene i tabellene er veiledende verdier og
gjelder for en forvarmet grill. Verdiene kan variere alt
etter grillmatens type og mengde.

Du kan stille inn effekten trinnlast. Det er mulig at
den optimale effekten for den aktuelle anvendelsen
er mellom to trinn!
Snu grillmaten minst en gang.
Grillmat Forvarmingstid  Bryterstiling  Bryterstiling  Grilltid
pa trinn 9 Grilling over  Grilling over i minutter
i minutter lavasteiner vannbad

Biff, middels, 2-3 cm 12 8-9 8-9 8-10

T-Bone steak, rosa, 3 cm 10 7-8 8-9 10-15

Svinemedaljong (uten ben) 10 8-9 8-9 12-16

Svinekoteletter*, 2 cm 8 7-8 8-9 16-20

Lammekoteletter (rosa), 2 cm 10 7-8 8-9 8-12

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

Kyllingvinger, & 100 g 10 7-8 8-9 15-20

Kalkunsnitsel (natur), 2 cm 10 7-8 8-9 12-15

Laksestek™, 3 cm 8 7-8 8-9 20 - 25

Tunfiskstek™, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15

Qrret™ (hel, 200 g) 10 7-8 8-9 12-15

Kiempescampi, 2 30 g 10 7-8 8-9 12-15

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

Sjasjlik™**, 2100 g 8 7-8 8-9 17-25

Grillpelse, 2 100 g 10 7-8 8-9 10-20

Gronnsaker™* 8 7-8 8-9 8-12

* Skjeer inn langs benet
** Olje inn grillrist

*okk

% Snus ofte

Olje inn huden godt, olje en gang til for du snur det

e f, eks. auberginer, zucchini i 1 cm tykke skiver, paprika delt i 4
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Tips til grilling
Kjottets kvalitet

Forvarme grillen

Forberede grillmaten

Legge pa grillmat

Snu grillmaten

Tips til grilling

Grillresultatet er avhengig av kjattets type og kvalitet
og din personlige smak. Grillmaten ber helst ha lik
tykkelse. Slik brunes den jevnt og blir saftig.

Forvarm alltid grillen. Slik kan det pa grunn av den
intensive varmestralingen dannes en skorpe pa
grilmatens overflate og saft kan ikke piple ut.
Pensle grillmaten lett inn med varmebestandig olje
for & unngé at overflaten terker ut og for & forbedre

smaken. Pass pa at du ikke bruker for mye olje da
det ellers er brannfare!

Grill maten alltid usaltet. Det kan ellers tre ut og ga
tapt vann og lagselige naeringsstoffer.

Fiern fettlaget (f. eks. pé kotelettet) forst etter
grillingen, ellers taper Kjottet saft og aroma.
Legg grillmaten direkte pa risten. Hvis du bare har ett

stykke, legg dette helst i midten av risten. Slik lykkes
det best.

Snu kjettet nar du kan se sma dréper péa overflaten.

Snu grillstykkene forst, sé snart disse lett kan lasnes
fra risten. Hvis kjottet sitter fortsatt fast pa grillristen,
odelegges fibrene og kjattsaft pipler ut.

Stikk ikke inn i kjottet under grillingen. Saft kan ga
tapt.

Nér det pipler ut kjettsaft pa matens overflate, er
kjattet medium (innvendig rosa og utvendig sprett og
brunt).

Server grilmat varm. Hold ikke grillmat varm, den blir
ellers seig.
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Fett som drypper ned

Fett som drypper ned kan antennes péa
varmelegemet og fore til kort dannelse av flammer og
royk. For & redusere dette ber meget fettholdig mat
grilles over vannbadet.

Stell og rengjoring

VAN

Tappe av vann

Rengjore metalldeler

Rengjore grillrist

74

Benytt ikke hoytrykksvaskere eller dampvaskere.

Forsiktig, forbrenningsfare! La grillen avkjeles
fullstendig fer rengjeringen.

Rengjer grillen etter hver bruk. Fastbrente rester er
ellers meget vanskelig & fierne.

Vask nye svampkluter grundig fer bruk.

Hvis vannet fremdeles er varmt under avtappingen,
hell forst inn kaldt vann for avkjeling!

Sett for avtapping av vann et varmebestandig kar
under tappekranen. Apne kranen idet du dreier
hendelen nedover med 90°. Deretter stenger du
kranen idet du dreier hendelen oppover inntil
anslaget.

Vask av metalldeler med lunkent oppvaskvann og
etterpoler med torr klut.

Unngé & skrape og skure da det ellers oppstéar varige
riper. Lasne eller mykne opp hardnakket smuss kun
med en myk barste.

Rengjer grillristen for hdnd med et mildt oppvask-
middel. Benytt ikke syreholdige vaesker (sitronsatt,
eddik, osv.) pa den emaljerte grillristen.

Skrap ikke av fastbrente matrester, men mykne dem
opp i oppvaskvann.



Lavasteiner

Panel og deksel av
glasskeramikk

Uegnede rengjaringsmidler

Tork meget fuktige lavasteiner fra tid til annen i
stekeovnen ved 200 °C. Ved dette kan det unngéas
en mulig muggdannelse.

Fjern lett smuss med en fuktig klut eller med varmt
oppvaskvann.

Vask av rester etter oppvaskmiddelet med kaldt
vann, terk sé flaten godt.

Benytt ikke under noen omstendighet ripende
svamper eller skuremidler. Du ma heller ikke benytte
aggressive rengjoringsmidler som stekeovnsspray
eller flekkfjerner.

Rengjor ikke grillrist, lavasteinbeholder og deksel av
glasskeramikk i oppvaskmaskinen.
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Kundeservice

E-nummer (kontrollmerke)
og FD-nummer
(produksjonsnummer)

76

Hvis apparatet ditt ma repareres, ta kontakt med var
kundeservice. Adresse og telefonnummer til den
naermeste kundeservicen finner du i telefon-
katalogen. Ogsa de angitte kundeservicesentere
oppgir gierne din naermeste kundeservice.

Nar du bestiller var kundeservice, oppgi vennligst
apparatets E-nummer og FD-nummer. Typeskiltet
med numrene finner du pé apparatet. Du kan
allerede her fare inn dataene til ditt apparat slik at du
ikke mé lete lenge ved et feiltilfelle.

E-nr. FD
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Mita tulee ottaa huomioon

Ennen kaapistoon
asentamista
Ympéristdystavallinen

jatehuolto
|

Kuljetusvauriot

Séhkoaliiténta

Lue kayttdohjeet tarkoin kannesta kanteen. Niita
noudattamalla on laitteen kaytto turvallista ja se
pysyy hyvassa kunnossa.

Sailyta kayttd- ja asennusohjeet huolella. Liita ohjeet
aina laitteen mukaan ,mikali laite vaihtaa omistajaa.

Ota laite pakkauksesta ja toimita pakkausmateriaalit
niille takoitettuihin jatesailidihin.

Laite vastaa tyyppimerkinnaltddn EU:n séhko- ja
elektroniikkalaiteromusta antamaa direktiivia
2002/96/EY (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). Direktiivi antaa puitemaaraykset
koko EU-aluetta koskevalle laiteromun keraykselle,
kasittelylle ja hyddyntamiselle.

Tarkista laite heti pakkauksesta purkamisen jalkeen.
Vaurioitunutta laitetta ei saa littdd sahkoverkkoon.

Mikali verkkoliitantdjohto on vioittunut, saa sen
turvallisuussyisté vaihtaa uuteen vain valmistajan
kouluttama valtuutettu asentaja.

Asentaminen ja verkkoliitantad Huomioi erityiset asennusohjeet.
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Turvallisuus-
seikat

Turvallinen kayttdé

Ylikuumentunut 6ljy ja rasva

Kuuma grilli

Lasikeraaminen suojalevy

Laite on tarkoitettu kdytettavaksi vain kotitalouksissa.
Kayté laitetta vain ruuan valmistukseen.

Ala kéyta puuhiilta tai muita vastaavia polttoaineita
grillin kuumentamiseen.

Laitetta ei saa kayttaa sellaiset henkiltt tai alaikaiset
lapset,

— jotka eivét fyysisilta tai henkisilta kyvyiltdan siihen
pysty,

— ai joilla ei ole riittAvasti tietoa ja kokemusta laitteen
turvalliseen kayttéon.

Ala anna lasten leikkia laitteella.

Huomioi palovaara! Ylikuumentunut 8ljy tai rasva
syttyy helposti palamaan. Kuumaa 6ljya tai rasvaa on
ruokaa valmistettaessa pidettava silimalla. Ala
koskaan kayta palavan 6liyn tai rasvan sammuttami-
seen vettd. Tukahduta liekit kannella. Kytke laite pois
paalta.

Varo polttamasta itsedsil Laite kuumenee kaytossa.
Tippuva rasva voi helposti leimahtaa palamaan.

Pida lapset loitolla!

Huomioi palovaaral Al sailytd mitdan palonarkoja
aineita (esim. puhdistusaineita, suinkepulloja) laitteen
alla olevan keittibkaapiston laatikoissa tai kaapeissa.

Oikosulun vaara!l Kun séhkdlaitteita litetddn verkkoon
grillin 1&hella, taytyy katsoa, etteivat liitantajohdot
kosketa kuumaa grillid. Johdoneristys voi sulaa.

Varo polttamasta itseasil Lasikeraamisen suojalevyn
saa sulkea vasta, kun laite on taysin jaahtynyt.

Al koskaan kaynnista grillié suojalevyn ollessa
suljettuna.
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Puhdistus Kytke grilli kaytdn jalkeen pois paaltd. Puhdista
jaahtynyt grilli jokaisen kayton jalkeen. Rasvainen lika
voi leimahtaa tuleen.

Korjaushuolto Virheellisesti suoritetut korjaukset voivat aiheuttaa
vaaratilanteita. Sahkoiskun vaaral Korjaukset saa
suorittaa vain kouluttamamme huoltoteknikko.

Jos laite on vioittunut, katkaise virta sulakkeesta.
Ota yhteys huoltoon.

Vikojen aiheuttajat

Kovat ja teravéat esineet Kovat ja teravat esineet voivat pudotessaan
lasikeraamiselle kayttopaneelille tai lasikeraamiselle
suojalevylle vioittaa laitetta.

Lasikeraaminen suojalevy Lasikeraamisen suojalevyn saa sulkea vasta, kun laite
on taysin jaahtynyt. Ala koskaan kaynnist grillia
suojalevyn ollessa suljettuna. Al4 kayta suojalevya
laskutasona tai alustana ruokien ldmpimanépita-

miseen.

Ensimmainen

kayttoonotto

Laavakivet Ota laavakivet ennen laitteen ensimmaista
kayttdonottoa ulos muovikelmusta ja tayta ne
laavakivilaatikkoon.

Grillin kuumentaminen Puhdista grilli ja sen varaosat huolellisesti ennen

ensimmaista kayttéoénottoa. Kuumenna grillid ilman
grillattavia ruoka-aineita muutamia minuutteja
korkeimmalla teholla. Siten saat poistettua uudesta
laitteesta lahtevat hajut.

Grillia ensimmaista kertaa kuumennettaessa syntyy
ehk& hieman savua.
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Uusi laitteesi

Tama on uusi
laavakivigrillisi

Téasto opit tuntemaan uuden laitteesi ja siihen

kuuluvat lisavarusteet.

o o~ O =

o

Lasikeraaminen suojalevy
Grilliritila

Laavakivilaatikko
Grillivastus

Kytkin

Kéayttovalo
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Kytkin ja kayttovalo

Grillivastus
Laavakivilaatikko
Vesihaude

82

Kytkimen avulla sdadéat grillin kuumennustehon.
Kuumennustehon voi saataa portaattomasti. Kierré
kytkin grillauksen paéatyttya O-asentoon kytkeéksesi
laitteen pois paalta.

Kayttdvalo palaa grillin ollessa péallekytkettyné ja
varoittaa siita, etta laitteessa voi viela polttaa itsensa.

Varo polttamasta itseasi! Grillivastus kuumenee
kaytdssa. Ala kosketa grilliritilaa tai grillivastusta
ennen kuin laite on taysin jaahtynyt.

Huomaat ehka, etta grillivastus kytkeytyy grillauksen
aikana itsestaan paélle ja pois. Tama on taysin
normaalia.

Nostamalla grilliril&n pois, voit kdantaa grillivastuksen

sivuttain ylés. Kun grillivastus on yléskaannettyna, on
se talloin turvallisuussyistéd myos poiskytketty.

Ota laavakivat ennen laitteen ensimmaista
kayttdonottoa ulos muovikelmusta ja tayta ne
laavakivilaatikkoon.

Téayta grillilaatikko ennen jokaista kayttda vedella.
Tarvittava vesimaaré riippuu siita, haluatko grillata
laavakivilld tai iiman niita.

Varo polttamasta itsedsil Jos vettd lisétessasi sitd
paasee kuumalle grilliritilalle tai grillivastukselle, syntyy
vesihodyrya.



Grillin saato

Grillaus laavakivilla

Voit kayttaa grillaukseen laavakivid tai vesihaudetta.

Laavakivet kerdavat grillivastuksesta tulevat l[ammadn
ja mahdollistavat tehokkaan ja tasaisen
l[ammadnjakautumisen.

Kun grillataan vesihauteella, tulee lihasta
mehukkaampaa nousevan vesihdyryn ansiosta.

1. Irrota grilliritila ja kéanné grillivastus ylés. Ota
laavakivilaatikko ulos laitteesta.

2. Tayta grillilaatikkoon 700 ml vettd ylimpaan
merkkiin asti.

3. Ota laavakivet ulos muovikelmusta ja téyta ne
laavakivilaatikkoon. Aseta laavakivilaatikko
laitteeseen.
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Veden lisdaminen

Veden poislasku

84

VN

4. Kaanna grillivastus alas, aseta grilliritilé paikalleen.

5. Esikuumenna grillia noin 8-12 minuutin ajan
korkeimmalla teholla. Sitten voit asettaa
grillattavat ruoka-aineet ritildlle. Valitse grillauksen
tehotaso taulukosta.

Vihje: Esikuumenna tyhjaa grillia korkeintaan
8-12 minuuttia. Pitempi esikuumennusaika voi
aiheuttaa laitteen kytkeytymisen pois paalta
(ylikuumenemissuoja). Kytke laite pois paalté ja
anna sen jaadhtya ennen kuin kytket sen uudelleen
paalle.

Rasvan tippuessa grillivastukselle ja kuumille
laavakiville syntyy savua. Tippuva rasva voi leimahtaa
lyhyesti palamaan.

Tarkista ennen jokaista grillaamista veden maara
grillilaatikossa. Lisda tarvittaessa vetta ylimpaan
merkkiin asti.

Varo polttamasta itsedsil Jos vettd lisétessasi sitd
paasee kuumalle grilliritilalle tai grillivastukselle, syntyy
vesihoyrya.

Jos vesi on vield kuumaa, kun haluat laskea sen
pois, lisda siihen ensin kylmaa vettal

Aseta vetté pois laskiessasi kuumuutta kestava astia
poistovesihanan alle. Avaa hana kiertamalla vipua

90° alaspéin. Sulie sen jalkeen hana kiertamalla vipua
ylos vasteeseen asti.



Laavakivien vaihto

Grillaus
vesihauteella

Veden lisdaminen

Laavakivet imevat tippuvan rasvan ja ovat
kyllastettyja, kun kivet tulevat tummiksi. Laavakivet
on silloin vaihdettava.

Sopivat laavakivet grillidsi varten saat alan likkeista
tai huoltolikkeestamme.

1. Irrota grilliritila ja k&anné& grillivastus ylos. Ota
laavakivilaatikko ulos laitteesta.

2. Tayta grilllaatikkoon 2,5 | vetté ylimpéan merkkiin
asti.

3. Kaanna grillivastus alas, aseta grilliritilé paikalleen.

4. Esikuumenna grillid noin 8-12 minuutin ajan
korkeimmalla teholla. Sitten voit asettaa
grillattavat ruoka-aineet ritilalle. Valitse grillauksen
tehotaso taulukosta.

Vihje: Esikuumenna tyhjaa grillia korkeintaan
8-12 minuuttia. Pitempi esikuumennusaika voi
aiheuttaa laitteen kytkeytymisen pois paalta
(ylikuumenemissuoja). Kytke laite pois paalté ja
anna sen jadhtya ennen kuin kytket sen uudelleen
paalle.

Grillattaessa on huomioitava veden korkeus
grillilaatikossa. Lisda tarvittaessa vetta ylimpaan
merkkiin asti.

Varo polttamasta itsedsil Jos vetta lisétessasi sita
paasee kuumalle grilliritilalle tai grillivastukselle, syntyy
vesinoyrya.
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Veden poislasku

Ylikuumenemissuoja
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Jos vesi on vield kuumaa, kun haluat laskea sen
pois, lisda siihen ensin kylmaa vetta!

Aseta vettd pois laskiessasi kuumuutta kestava astia
poistovesihanan alle. Avaa hana kiertdmalla vipua
90° alaspain. Sulje sen jalkeen hana kiertamalla vipua
yl&s vasteeseen asti.

Ylikuumemissuoja katkaisee grillin kuumenemisen,
jos se on ylikuumennut. Sen jéalkeen, kun grilli on
jadhtynyt tarpeeksi, kytkeytyy grillin kuumeneminen
taas itsestaan paalle.



Taulukoita ja vinkkeja

Grillaustaulukko Taulukossa annetut arvot ovat ohjearvoja ja koskevat
esikuumennettua grilli&. Arvot voivat vaihdella
grillattavien tuotteiden laadun ja maaran mukaan.

Kuumennustehon voi sdataé portaattomasti. On
mahdollista, ettéd tarpeeseesi sopiva kuumennusteho
on kahden tehon véliarvo!

K&anna grillattavaa elintarviketta vahintdan kerran.

Grillattava elintarvike Esikuumennu- Teho Teho Grillausaika
saika grillattaessa  Grillattaessa  minuuteissa
teholla 9 laavakivien  vesikylvyn
minuuteissa  ylapuolella  ylapuolella

Naudanpihvi, puolikypsa, 2-3cm 12 8-9 8-9 8-10

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

Porsaanniskapaisti (ilman luita) 10 8-9 8-9 12-16

Porsaankyljys®, 2 cm 8 7-8 8-9 15-20

Lampaankyliys (rosa), 2 cm 10 7-8 8-9 8-12

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

Kanansiipi, & 100 g 10 7-8 8-9 15-20

Kalkkunaleike (natur), 2 cm 10 7-8 8-9 12-15

Lohipihvi**, 3 cm 8 7-8 8-9 20 - 25

Tonnikalapihvi**, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15

Forelli** (kokonainen, 200 g) 10 7-8 8-9 12-15

Kuningaskatkarapu, 2 30 g 10 7-8 8-9 12-15

Hampurilainen / frikadelli, 1 cm 10 7-8 8-9 12 - 17

Saslikkivartaat***, a 100 g 8 7-8 8-9 17-25

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

Vihannekset™* 8 7-8 8-9 8-12

* Vetele viiltoja luita pitkin

** Voitele ruokadliya grilliritilélle

Voitele nahka hyvin ruokadljylla ja voitele uudelleen ennen kuin k&annat

K&annellddn useaan otteeseen

e gsim. Koiso ja kesakurpitsa leikataan 1 cm paksuiksi viipaleiksi, paprika paloitellaan neljgén osaan

*kk

*kKKk

87



Hyvia
grillausvinkkeja
Lihan laatu

Grillin esikuumentaminen

Grillattavan elintarvikkeen
valmistelu

Grillattava elintarvikkeen
asettaminen ritilalle

Grillattava elintarvikkeen
kdantaminen

Grillausvinkkeja
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Grillaustulos on riippuvainen lihan luonteesta ja
laadusta ja eri makutottumuksista. Grillattavien
palojen tulisi olla yhta paksuja. Silloin ne ruskistuvat
tasaisesti ja pysyvat mehukkaina.

Esikuumenna grilli aina. Silloin grillattavan ruoka-
aineen ulkopinta sulkeutuu tehokkaan
lammodnsateilyn ansioista ja sisélla oleva neste ei
paase valumaan ulos.

Jotta grillattava pinta ei paase kuivumaan ja maun
parantamiseksi on hyvé voidella grillattava pinta
kevyesti kuumuutta hyvin kestavalla ruokadljylla. Varo
kayttdmasta voiteluun likaa 6ljya, koska muutoin
syntyy palonvaaral

Ala suolaa pihvejé ennen grillausta. Talldin ei neste
eivatka vesiliukoiset ravintoaineet padse valumaan
pois.

Poista rasvakerros (esim. kyljyksistd) vasta grillauksen
jalkeen. Siten liha sailyttdd mehukkuutensa ja
makunsa.

Aseta grillipalat suoraan ritildlle. Jos grillattavana on
vain yksi lihanpala, on se paras asettaa keskelle
ritilad. Talldin saadaan paras grillaustulos.

Kaanna grillattava liha, kun sen pintaan muodostuu
pienia pisaroita.

Kaanna grillattavat palat vasta, kun ne irtoavat
helposti ritilasta. Jos liha on kddnnettaessa vield kiinni
grilliritilassa, lihan pintasaikeet hajoavat ja lihaneste
paasee valumaan ulos.

Al4 pistele lihaa grillattaessa, ettei lihaneste paése
valumaan ulos.

Kun grillattavan lihan pintaan tyontyy lihanestettd, on
liha puolikypséa - medium (sisalté vaaleanpunaista ja
ulkoa rapean ruskeaa).

Tarjoile griliruoka kuumana. Ala pidé grillattua ruokaa
lampoisend, se sitkeytyy.



Tippuva rasva

Tippuva rasva voi vastukselle tippuessaan leimahtaa
liekkiin ja synnyttda savua. Taman estamiseksi tulisi
rasvaiset elintarvikkeet grillata vesikylvyn paalla.

Hoito ja puhdistus

VN

Veden poislasku

Metalliosien puhdistus

Grillia ei saa puhdistaa hdyrypuhdistimella tai
korkeapaineella.

Varo polttamasta itseésil Anna grillin ennen
puhdistusta ensin jadhtya taysin.

Puhdista grilli jokaisen kayton jalkeen. Useamman
kerran kiinnipalanut lika on vaikeampi saada
irtoamaan.

Pese uudet sieniliinat ennen kayttéa hyvin.

Jos vesi on viela kuumaa, kun haluat laskea sen
pois, lisda siihen ensin kylmaa vettal

Aseta vetté pois laskiessasi kuumuutta kestava astia
poistovesihanan alle. Avaa hana kiertdmalla vipua
90° alaspain. Sulje sen jalkeen hana kiertdmalla vipua
ylos vasteeseen asti.

Pese metalliosat haaleassa tiskiaineliuoksessa,
kuivaa ja pyyhi Kiiltaviksi.

Al4 yritd irrottaa likaa raaputtamalla tai hankaamalla,
koska muutoin pinta voi naarmuuntua. Irrota
kiinnipalanut lika pehmeélld harjalla tai liuottamalla
tiskivedessa.

Puhdista grilliritilé késin miedolla tiskiaineella. Ala
kayta emalipintaisen grilliritilan puhdistukseen mit&dan
happopitoisia nesteita (esim. sitruunamehua, etikkaa).

Al4 yrita irrottaa kiinnipalanutta likaa raaputtamalla,
vaan yrita liuottaa se irti tiskivedella.
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Laavakivet

Lasikeraaminen kayttépaneeli
ja lasikeraaminen suojalevy

Tarkoitukseen sopimattomia
puhdistusaineita

90

Kuivata mérat laavakivet silloin talldin uunissa
200 °C:ssa. Siten ei kiviin paase kehittymaan
hometta.

Poista pienet likaantumiset kostealla rievulla tai
[ampimalla tiskivedella.

Huuhtele sen jalkeen kylmalla vedelld ja pyyhi pinnat
kuiviksi.

Ala kéyta missédn tapauksessa naarmuttavia sienid
tai hankausaineita. Al kayta mydskadn voimakkaita
kemiallisia puhdistusaineita kuten uunisuihkeita tai
tahranpoistoaineita.

Grilliritilaa, laavakivilaatikkoa ja lasikeraamista
suojalevya ei saa pesta astianpesukoneessa.



Huolto

E-numero ja
FD-numero

Mikali laitteenne tarvitsee korjausta, ovat
huoltomiehemme kéaytettavissanne. LAhimman
huoltoliikkeen osoitteen ja puhelinnumeron 16ydat
puhelinluettelosta. My6s mainitsemistamme
huoltokeskuksista saat 1ahimman huoltolikkeen
osoitteen.

Kun otat yhteytta huoltoon, ilmoita talldin laitteen
E-numero ja FD-numero. Tyyppikilven ja ndma
numerot 10ydat laitteesta. Merkitse tahan heti laitteesi
tyyppitiedot. Siten I8ydat ne huoltoa tarvitessasi
nopeasti.

E-nr. FD
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TI MPEMEI VO IPOCEXETE

Mpiv TRV TOmOOETNON

Anocupon ocUUPWVA ME TOUG
KavOVEG TTPOOTACIAG TOU

mepIBaAlovTog
|

ZnMIEG HETAPOPAG

HAekTpikn oUvdeon

TonmoO£Tnon Kai oUvdeon

AlaBAoTE MAPAKAAW TIPOCEKTIKA AUTEG TIG 0dNYIEG
XPNong. Movo TOTE UTOPEITE VA XEIPLOTEITE TN
OUOKEUN olyoupa Kal cwoTd.

®UAAETE KAAQ TIG 0dNyieg Xxpnong Kat
OUVAPUOAOYNONG. Z€ TIEPIMTWON TIOU
TAPAXWPNOETE TN OUOKEUT] 0€ KAMoLlov AANo, dWOTE
padi kat TIg odnyieg.

A@alp€OTe TN OUOKEUT And Tn CUCKEUAOia Kal
arnocUpPETE TN CUOKEUAOIA HE TPOTIO PLAIKO TIPOC TO
mepLBAAlov.

AUTn N CUOKeUT| €ival XapaKTNPIoPEVN CUNPWVA e
TNV eupwraikn odnyia 2002/96/EK tepi NAEKTPIKWOV
Kal NAEKTPOVIK®OV TIOALOV CUOKEU®V (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

H odnyia npoBAETEL TO MAQICLO VIO HLA ETIOTPOPN
Kat a&lomoinon Twv MaAlwv CUCKEUWV [E LloXU o€
OAn v EE.

MeTd TNV agaipeon amno Tn cuokeuaoia, eEAEYETE TN
OUOKeUN). Z€ TiepinTwon {NUIAg KaTta Tn JeTagopd
deV ETUTPEMETAL VO OUVOECETE TN CUCKEUN.

Edv To kKaAwdlo oUvdeong £€xel uttooTel {nuLa,
TIPETIEL, YIA TNV ATOPUYN KIvOUVwY, va To aAAaEel
£vag £1OIKEUPEVOG ATIO TOV KATAOKEUAOTY)
TEXVITNG.

MpPoCgETe MAPAKAA® TIG EIOIKEG 0dNYieg
TOMoBETNONG.
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Yrnodei&eiq
A aopaleiag
Ao@aAng XEIPIOHOG

YrepOeppacpevo Aadi Kal
Aimog

KauTto ykpIA

KaAuppa kepapIkng
em@aveiag

94

AUTN N CUOKEUT| TIpoopIZeTal HOVO YA TNV OLKIAKY)
XPNon. XpnOLUOTOLEITE TN CUOKEUT ATIOKAELOTIKA
Yld TO payeipepa paynTtwy.

Mn xpnoigoroleite EuhokdpBouva 1 nmapouola
UALKA KaUong yld To YKPIA!

EvnAlkeg Katl maldla dev eMITPEMETAL VA
AelTtoupyoUV TN CUCKEUN XWPIS ETITNHPNON,

— otav dev eival og B£0N CWUATIKA 1 TIVEUUATLKA,
— 1 otav dev €XOUV TIC YVWOELS KAl TNV Meipa, yia
TO ACPAAT] Kal OWOTO XEIPLOKO TNG CUOKEUNG.

Mnv agnvete Ta nadid, va mailouv Ye Tn CUOKEUN.

Mpoaooxn, Kivduvog nupkaylag! To unepbepuacuevo
AAdL 1) Alnmog avagAgyetal ypnyopd. Mnv aprvete
TOTE TO KAUTO AAdL 1| To Aimog Xwpig emutrpnon. Mn
oBnveTe TOTE Ye vEPO TO AAdL N} TO Alrog mou
Kalyetat. ZBNVeTe TIC PAOYEC HE £va KATIAKL.
ATIEVEPYOTIOINOTE TN CUOKEUT).

Mpoooxn, Kivduvog eykauudTtwyv! H cuokeun
CeoTaiveTal MOAU Katd Tn Asttoupyia. To Alrog mou
otalel propei va avayget yia Atyo pwtid. Kpatdte
Ta madd yakpla!

Mpoooxn, kivduvog nupkaylag! Mnv Tomobeteite
TOTE eUPAEKTA avTikeideva (T.X. uypd kabaplouou,
KOUTIA OTIPEL) O£ CUPTAPLA N PAPLA KATW Ao TN
OUOKeUm.

Kivduvog BpaxukukAwuatog! Mnv mepvate moTe Ta
KaA®dla oUvdEOoNG TWV NAEKTPIK®OV CUCKEUMV
MAvw anod To KauTto YKPIA. H Hovwon Twv KaAwdiwy
uropel va Alwoel.

Mpoagoxn, Kivduvog eykaupdatwy! ToroBeTroTe TO
KAAUMMA TNG KEPAUIKNG ETIPAVELAG, apoU TPWTA
KPUWOEL EVTEAWS N GUOKeUN. Mnv gvepyoTioleiTte
TIOTE TO YKPIA UE TOTOBETNUEVO KAAUMMA.



KaBapiopog

Emokeueg

Aitieg Twv {nMILV

ZKAnpa kai aixpnpa
avTIKeijeva

KdaAuppa Kepapikng
emdaveiag

Mpiv TNV NpwTN

Xenon
MupoAiBol Aapag

©&ppavon Tou yKpIA

ATIEVEPYOTIOLEITE TO YKPIA HETA TN XPNON.
Kabapilete 10 KpUO YKPIA HETA Ao KABE Xpnon.

H AMnwdng punavon propel va avapAexTel.

Ot akaTtAAANAEG €TIIOKEUEG elval eTIKIVOUVEG.
Kivduvog nAektporAn€iag! Ol emioKeUES
ETUTPEMETAL VA YivovTal HOvo arod £vav TEXVIKO Tou
TUAMATOG EEUTINPETNONG MEAATWV, EKTIAISEUUEVO
ano eudg.

Edv n ouokeun €xel karotla BAARN, kateBaote TNV
A0(AAELD OTO KIBWTIO TWV aoPalelwv. KaAEoTe TNV
UTINPEOoia TEXVIKNG EEUTMNPETNONG TIEAATOV.

Edv nmeoouv okAnpd 1 atxpnpeda avtikeipeva mavw
OTNV KOVOOAd XelplopoU UaAOKEPAMIKOU UALKOU 1
OTO KAAUPHA TNG KEPAULKNG eTIdAVELAG, UTIOPOUV
va dnuioupynBouv TnuIEG.

TomoBeTNOTE TO KAAUMHA TNG KEPAULKNAG
emdpavelag, adpol TPWTA KPUWOEL EVTEADG 1
OUOKeUT). MV evePYOTIOLEITE TIOTE TO YKPIA HE
TOTMOBETNUEVO KAAUMHA. M1 XpnOLUoMOoLEiTE TO
KaAUPUAO wg emudavela evanobeong 1 wg emubavela
dlatnpenong Tou ¢ayntou Teotol.

Mplv TNV MPWOTN XPNON APAIPECTE TOUG TIUPOALBOUG
AGBaG amo TN CUCKEUAOIA KAl TOTIOBETHOTE TOUG
oTo doxeio MUpOAIBwy.

KaBapiote KaAd To YKPIA Kal Ta eEapTnuata mnpwv
TNV MPWTN XPNon. OeppaveTe HETA TO YKPLIA XWPIG
@aynTo Yla HEPIKA AETITA OTN UPnAoTepn Baduida.
'ETol e€agaviletal N pupwdid TG VEAS CUCKEUNG.
Katd v npwtn 8€ppavon pia eAagppld dnuioupyia
KarnvoU eival KATL TO KAVOVIKO.
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H kaivoupyla oac cuokeun

Edw Ba yvwpioeTe TNV KalvoUpyla 0ag CUCKEUN Kal
Ba Bpeite MAnpo@opieq yia Ta cuuNapadidoueva
e€aptnuara.

AuTO €ival To VEog
0ag YKPIA mMupoAidwv
AaBag

Kahuppa Kepaplkng embavelag

SXApa TOU YKPIA
Aoxeio mupoAibwv
OEPUAVTIKO GWUA TOU YKPIA

Alakonmng

o o~ O =

Auxvia Aettoupyiag
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AlakonTng Kai

Auyvia AsiToupyiage

Me 1o dlakomTn pubuilete TN BepuavTIKn LOXU TOU
YKPIA. Mropeite va puBuioste Tn BepuavTikn toxU
XwpPIg dtaBadulon. MeTd To YNOLUO OTO YKPIA
yupioTte To dlakomTtn oto 0, yla va
ATEVEPYOTIOINOETE TN GUOKEUTN).

H Auxvia Aettoupyiag avaBel, 0tav 1o YKPIA gival
EVEPYOTIOINUEVO KAl TIPOEISOTIOLEL YIa TOV KivOUVO
EYKAUUATWV.

OEPHAVTIKO OWHA TOU YKPIA

VN

Aoxeio MupoAidwv

AouTpo vepou

VN

Mpoaooxn, Kivduvog eykauudtwyv! To BepUaVTIKO
owpa feotaivetal MOAU KATA TN AelToupyia.
AKOUUTINOTE TN 0XApd TOU YKPIA Kal TO BEPUAVTIKO
OWUA HOVO, OTAV N CUOKEUN EXEL KPUWOEL.

‘lowg avTiIAngBeite, 0TI TO BEPPAVTIKO OWUA TOU
YKPIA KOTA TN SLAPKELA TOU XPOVOU YnoilaTtog
EVEPYOTIOLEITAL KAL ATIEVEPYOTIOLEITAL AUTOMATA.
AUTO eival KATL TO KAVOVIKO.

‘Otav agaipgoeTe TN 0XAPA TOU YKPIA, Uropeite va
ONKWOETE TO BEPUAVTIKO OWHa oTo TAAL 'OTav 10
BePUAVTIKO OWUA €ival ONKWUEVO, TIAPAPEVEL YIa
AOYOUC AopaAEiag ATIEVEPYOTIOINUEVO.

Mplv TNV MPWTN XPNON APAIPECTE TOUG MUPOAIBOUG
AABag amo Tn cuoKeuaoia Kal TOTIOBETHOTE TOUG
oto doxeio MupoAibwy.

lepiote To dOXElO TOU YKPIA TIpLv arod Kabe
Aeltoupyia pe vepod. H moodTnTa Tou vepoU
eEaptaral, eav BEAeTe va PNHOETE OTO YKPIA HE T
XWPIG Tou MUpOAIBoug AABag.

Mpoagoxn, Kivduvog (epatiopatog! EAv katd to
EavayEulopa METeL VEPO MAVW OTNV KAUTY oxapa
TOU YKPIA 1] 0TO BEPUAVTIKO OOMA TOU YKPIA
dnuioupyeital aTuog.
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PuOpuion Tou YKpIA

Wnoigo oTo YKPIA pe
mMupoAiBoug AaBag

98

Mrmopeite va YnoeTe 0TO YKPIA 0AG HE TOUG
TUPOAIBoug AaBag i K’ éva Aoutpo vepou.

Ot nupoAlBol AdBag anoBnkelUouv TNV BepuoTnTa
TIOU EKTIEUTIEL TO BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA Kal
dNUIoUpyoUV HIa EVTATIKN KAl OUOLOMOPPN
Katavoun tng 6gpuotnTag.

Katd 1o Ynoiyo oTo YKPIA Je To AouTpO vepoU TO
YnNUEVO OTO YKPIA KpEQG YiveTal o (oupepd, AOYw
Tou dnuloupyolpevou aTuoU.

1. ApalpgoTe TN oXApa ToU YKPIA KAl ONKQOOTE TO
BEpPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA. AQALPEDTE TO
doxeio MUPoAIBwY amo Tn CUCKEUN.

2. T'epiote 700 ml vepod oTO oXeio TOU YKPIA, HEXPL
TO KATW PYapKApLoUA.

3. BydAte Toug mupdAlBoug AaBag amo
ouoKkeuaoia kal BaAte Toug oto doxeio
TUpoAiBwv. TortoBeTNOTE TO doXEIO TIUPOAIBWYV
0T CUOKEUN.




ZupmAnpwon vepou

Adciaopa vepou

VAN

4. KateBdoTe T0 BePUAVTIKO OMHA TOU YKPIA Kal
TOTOBETAOTE TN OXAPA TOU YKPIA.

5. MNpoBepudaveTe T0 YKPIA TiEpimou yia 8-12 Aemtd
otn uYnAotepn Babuida. Meta pnopeite va
TornoBeTnoeTe TO Ppayntd. Pubuiote T Baduida
YNoilaTtog oTo YKPIA cUUP®WVA JE TOV TIVAKA.
Ynodeign: MNpobeppdveTte To ASELO YKPIA TO
TOAU 8-12 Aemttd. Ot peyaAUtepol Xpovol
MPOoBEPUAVONG UTIOPOUV va 0dNYyNoouV oTNnV
arevePYOTIOiNon TNG CUCKEUNG (MpooTaoia
uTIEPBEPHAVONG). ATIEVEPYOTIOLOTE TN CUOKEUN
Kal adnoTe TNV va KPUMOEL TIPLV TN VEQA
gvepyoroinon.

Ao 10 Ainog mou oTalel MAVW 0TO BEPUAVTIKO
OWMA TOU YKPIA Kal 0TOUG KauToUg TUPOALBOUG
AABag dnuioupyeital karvog. To Airog mou otdalst
uropel va avaygel yia Aiyo ¢wTia.

EAEYETE TpLv amo kABe vea dladlkaoia YnoipaTtog
OTO YKPIA TN oTddun Tou vepoU oto doxeio Tou
YKPIA. MpooBEoTe eVOEXOUEVWG VEPO, HEXPL TO
KATW HapKApLoua.

Mpoagoxn, Kivduvog {epatiopatog! EAv Katda To
EavayEUlopa MEoeL vepO TIAVW OTNV KAuTn oxapa
TOU YKPIA 1] OTO BEPUAVTIKO OWOMA TOU YKPIA
dnuioupyeital atuog.

Edv To vepo KATA TO Adelaoua sival akoua {eoTo,
MpPocBEoTe MpwTa KPpUO VEPO Yia va Kpuwoel!

Ma to adelaopa Tou vepoU TOTOBETNOTE £va
avOeKTIKO 0TN BgpHOTNTA OKEUOG KATW ATIO TN
Bava ekkévwaong. Avoigte tn Bava, yupiCovrag to
MOXAG 90° Tpog Ta KATw. MeTd KAeiote T Bava,
yupiCovtag To HOXAO TIPOG TA ETIAVW UEXPL TO
TEPUQ.
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AAAayn Twv mupoAidwv AaBag OL upoAlBol AaBag avappo@oUv To Ainog Tou

Wnoipgo oTo YKPIA pE

AouTpo vepou

SupnmAnpwon vepou

100

VN

otalel Kal eival KOPEGUEVOL, OTAV OKoupUvouv. Ot
TUPOALBOL AABaAG TPEMEL TOTE va AVTIKATACOTAB0UV.

Toug KataAAnAoug MupoAlBoug AABAG yia TO YKPIA
0ag Uropeite va Toug Bpeite oTa £18IKA
KATOOTNHATA TIWANONG 1 0Tn SIKN Jag utnpeoia
TEXVIKNG €EUTINPETNONG TTEAATOV.

1. AQalpEoTe Tn OXAPA TOU YKPIA KAl ONKWOOTE TO
BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA. AQALPEDTE TO
doxeio MUpPoAIBwY amo Tn CUoKeUN.

2. TepioTe 2,5 AiTpa vepOd OTO BOXEIO TOU YKPIA,
MEXPL TO EMAV®W HAPKAPLIOMUA.

3. KateBdoTte To BepUavTIKO OMHA TOU YKPIA Kal
TOTOBETNOTE TN OXAPA TOU YKPIA.

4. MNpoBepuAVETE TO YKPIA TIEPITOU Yia 8-12 AemTd
oTn uYnAdTepn Babuida. Meta umnopeite va
TomoBeTNOETE TO PpaynTod. Pubuiote Tn Baduida
YnoilaTtog oTo YKPIA cUUP®VA [E TOV TIVAKA.
Ynodeign: NpobepudveTe TO AdELO YKPIA TO
TOAU 8-12 Aerttd. Ot peyaAUtepol Xpovol
MPOBEPUAVONG UTIOPOUV va 0dNYNoouUV OTNnV
ArevVeEPYOTIOINON TNG CUCKEUNG (MpooTaaia
UTIEPBEPHAVONG). ATIEVEPYOTIOIOTE TN CUOKEUN
Kal adroTe TNV vad KPUMOEL TIPLV TN vEa
gvepyoroinon.

Katd 1o Ynoiuo oto YKPIA TIPOOEETE TN OTABUN TOU
vepoU oTo doxeio Tou YKpIA. MpooBEoTe
eVOEXOMEVWG VEPO, HEXPL TO EMAVW UAPKAPLOUA.

Mpoaooxn, Kivduvog {epatiopatog! EAv Katd To
EavayEulopa NMEoel vepo MAVW OTNV KAuTr oxapad
TOU YKPIA 1] OTO BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA
dnuioupyeitatl atuog.



Adeiaopa vepou Edv To vepo KATA TO Adslaoua eival akoua {eoTo,
MPocBEoTe MPWTA KPUO VEPO Yia va Kpuwoel!

Ma to adelaopa Tou vepoU TOTOBETNOTE £va
avOeKTIKO OTN BepuOTNTA OKEUOG KATW ATIO TN
Bava ekkévwaong. Avoigte tn fava, yupiCovrag to
MOXA6 90° Tpog Ta KATw. MeTd KAeiote T Bdva,
YupiCovTtag To HOXAO TIPOG TA EMAVW UEXPL TO
TEpHQ.

MpooTaoia
utrepOEppavong

Se TepInTwon UTiEPBEPUAVONG TOU YKPIA N
MPOOCTACIa UTIEPBEPAVONG ATIEVEPYOTIOLEL TN
B€puavon Tou YKpIA. OTav To YKPIA €XEL KPUWOEL
ApKeTA, evepyoroleital Eava auTtopata n 6€puavon
TOU YKPIA.
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Mivakeg kKal CUMBOUAEC

niVGKGq TOU YKpI)\ Ta oTolXeia O0TOUG TiVAKEG gival EVOEIKTIKEG TIMEG
Katl .oxUouV yla €va TpoBepHacpevo YKpIA. Ot TIPEG
propoUV va petaPfAnBouUv avaloya pe 1o €idog Kal
v nocdINTA TOU payntou.

Mropeite va puBpioete TNV 1oXU Xwpig dlapfadpion.
Eival duvaTo, n 1davikn yia 1o Ynotpo oxug va
BpiokeTal petagl dUo Badbuidwv!

MupioTe TO YNTO OTO YKPIA TO AlyOTEPO pia ¢popd.

Wnto 01O YKPIA Xpovog Ocon diakonTwv O&on diakonmTwv  Xpovog
npoBepuavong Wnaoipo oto ykpIA WRoiUo oTo YKpIA  Ynoiparog
otn Babuida 9 mavw anod navw ano oc Aenta
oc Aenta nmupoAIBoug AouTpd vepou

Bodvn pmpiCoAg, pETpla, 2-3 cm 12 8-9 8-9 8-10

MmptCoAa T-Bone-, poT¢, 3 cm 10 7-8 8-9 10 - 15

Xolpwn unptoAa, ofepkog 10 8-9 8-9 12-16

(xwpig kOkaAa)

XolpIveg KOTOAETECH, 2 cm 8 7-8 8-9 15-20

Apviala priptoldkia (poTg), 2 cm 10 7-8 8-9 8-12

2mBog KoTdmouAoy, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20

O1epolyec Kotomouhou, and 100 yp. 10 7-8 8-9 15-20

OI\ETO YahomoUAag (duoiko),2cm 10 7-8 8-9 12-15

OINETO goAOMOU*™, 3 cm 8 7-8 8-9 20 - 25

OINETO TOVOU™, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15

Néotpodec *** (oAokAnpeg, 200 yp.) 10 7-8 8-9 12-15

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

Xdaumoupykep / KepTedeg, 1cm 10 7-8 8-9 12-17

2ouBAdkia****, and 100 yp. 8 7-8 8-9 17-25

Wnto Aoukaviko, amod 100 yp. 10 7-8 8-9 10-20

Aaxavika***** 8 7-8 8-9 8-12

*

Xapd&Te KATA PUNKOG TOU KOKAAOU

AadwoTe TN oXApa TOU YKPIA

*** Aad®OTE KAAA TO dEPHQ, TIPLV TO YUPLOHA Aad®waOTE akopa Hia ¢popd

>+ TupiCeTe TAKTIKA

¥+ T1X. ueMTCAveEG, KOAOKUBAKIA 0 1 cm XOVTPEG PETEG, TUMEPLA KOUUEVN OTA TEOOEPA
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ZUlBOUAEG yIa
YNOIHO OTO YKPIA

Mo16TNTA TOU KPEATOG

MpoB&pupavon Tou YKpPIA

MposToipacia Tou YnTou

TonmoO£Tnon Tou YnTou

lMipiopa Tou YnToU

ZupBouA£g yia YRoipo
OTO YKPIA

To amoTéAeoua TOU YnaoilaTtog oTo YKPIA eEapTatal
anod To €100¢g Kal TNV TMOoLOTNTA TOU KPEATOG KAl aro
TN yeUon ToU TMPOTIUATE. Ta KOPPATIA KPEATOC YA
YKPIA TIPETIEL VA €XOUV KATA TO dUVATO TO idlo
Taxog. 'ETol anokToUV €va OUOLOHOPPO XPWHA Kal
napapévouv Joupepa.

MpoBepuaivete MAvVTOTE TO YKPIA. 'ETOL g TNV
EVTATIKI aKTIVOBOAia TNG BepuoOTNTAG HITOPEL va
dnuioupynBei pla KpolOTa OTNV ETIPAVELA TOU
YntoU Kat dev Propei va eEEABeL 0 XUUOG.

Ma va ano@UyeTe TO OTEYVWHA TNG EMIPAVELAG KAl
yia ™ BeATiwon g yeuong, aleiPte To YNTo
eAa@pd Ue avOeKTIKO OTn BepUOTNTA AASL.
Mpoog&Te va un XpnoiporoloeTe ndpa oAU Addt,
£MEIdN dlAPOPETIKA dNHUIOUPYEITE KiVOUVOQ
TupKaylag!

WnveTe 0TO YKPIA TIG UMPI{OAEG MAVTOTE AVAAATEG.
AlAQOPETIKA TO VEPO KAl Ol SIAAUUEVEG BPETITIKEG
ouaieg propouv va nepdoouv £Ew Kal va xabouUv.

ATIOHAKPUVETE TO OTPWHA TOU AlMOUG (T.X. OTNV
MTIPLZOAQ) HETA TO YNOLUO OTO YKPIA, SIAPOPETIKA
TO KPEAG XAVEL XUMO Kal Apwua.

TomoBeTNOTE TA KOPUATLA YA YN OLUO OTO YKPIA
aneuBeiag Mavw otn oxdpa. Eav €xete povo va
KOMMATL Yl Y OLo, TOTIOBETAOTE AUTO TO KOUUATL
mAvw oTn oxapa, Katd To duvaTto oTo KEVTPO. 'ETol
ETIUTUYXAVETAL TO KAAUTEPO YR OLUO.

‘Otav otV eMPAveLd EPPAVIOTOUV HIKPES
OTAYOVEG, YUPLOTE TO KPEQQ.

MupioTe TA KOUUATIA TOU YNTOU, HOALG HropoUvV va
EcKOAANOOUV geUKOAQ amo Tn oxapa. Otav To KpEag
dev EeKOAANAEL ATIO TN OXAPA TOU YKPIA,
KATaoTpEPOVTAL Ol iveg Kal eEEPXETAL O XUMOG TOU
KPEATOG.

Mnv TpumdTe KAtd Tn dlApKELA TOU YP1NoilaTtog OTo
YKPIA TO Kp€ag. O XUPOg propel va xabei.

‘Otav anod v emeaveld Tou PIAETOU €EEPXETAL O
XUMOG TOU KPEATOG, TOTE TO KpEag eival
“Utooymuevo” (MEoa pol Kal £Ew EepoPnuevo).
ZepBipeTe TO YNUEVO OTO YKPIA ¢aynTo {eoTd. Mn
dlatnpeite 1o PYnUEVO OTO YKPIA ¢paynTo (e0TO,
YlaTi dlaPOopPETIKA OKANpPAivEL
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Ainog mou oTaCel

To Airnog nou otaCel pnopei va maocel pwTid MAve
OTO OgpHUAVTIKO OWUA Kal va dNUIoUpynaoel yia Alyo
dAbyeqQ kat kamvo. Ma va meploploTel autod, TIPEMEL
Ta TOAU Amapd TpOdLUa va Prvovtal 0To YKPIA
Tavw anod 1o AouTpd vepou.

dpovTida Kal kabapiouoc

VN

Adciaopa vepou

Kabapiopog Tov
HETAAAIK®OV HEPWV

Ka@apiopog Tng oxapag
TOU YKpPIA
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Mn XpnOLOTIOLEITE OUOKEUEG KABAPLOMOU UYNANG
TIieoNnG 1) OUOKeUEQ ekTOEgUONG ATHOU.

Mpoagoxn, Kivduvog eykaupdatwy! Mpiv Tov
KaBaplouo aProTe TO YKPIA VA KPUMOEL EVTEARG.

KaBapileTe TO YKPIA peTA amo kabe xpnon. Ta
KAUEVA UTIOAEIMMATA aToakpUvoVTal SlaQopETIKA
MOVO TIOAU dUOKOAQ.

MAUveTe Ta KatvoUpyla odpouyydpla Kald mpv
xenon.

Edv To vepO KATA TO Adelaoua sival akoua {eoTo,
MPooBECTE MPWTA KPUO VEPO Yla VA KPU®oeL!

Ma to adslaopa Tou vepoU TOTIOBETNOTE £va
avOeKTIKO OTN BgpUOTNTA OKEUOC KATW ATIO TN
Bava ekkévwong. AvoiEte T Bava, yupiCovtag to
HOXAO 90° 1pog Ta KATw. MeTd KAgiote T Bava,
YupiCovTtag To HOXAO TIPOG TA ETAVW MEXPL TO
TEpHQ.

KabapioTte Ta HeTaAAIKA PMEPN HE XAlapT)
carmouvada Kal YuahioTe Ta oTeyva.

Aro@eUyeTe TO EUCLUO KAl TO TPIYIUO, EMELDN
SlAPOPETIKA UMTOPOUV VA TIPOKUYOUV HOVIUES
YPATOOUVIEG. ATIOUAKPUVTE 1] HOUALAOTE TN OKANPEN
puTtavon HOvo e Hia HaAakla Bouptoa.

KabapioTte T oxdpa Tou YKPIA He TO XEPL W’ €va
nro uypo kabaptlopol mATwyv. Mn xpnolJoroleite
Kavéva uypo Tou TieplEXeL 0&€a (XUMOG AepovioU,
€id1, KTA.) MAVW OTNV gUAYIE OXAPA TOU YKPIA.

Mnv EUveTe Ta KAPEVa UTIOAEIUPATA paynToU, aAAd
MOAQK®OVETE TA Og oarnouvada.



MNupoAiBoi AaBag

KovooAa Xe1piopou
UAGAOKEPAUIKOU UAIKOU Kali
KAAUPO KEPAUIKAG
smeaveiag

AkaTaAAnAa uAika kaapiopou

STEYVWVETE TOUG TOAU UypoUg TIUpOAlBoug Adapag
KAMoU-KArmou ato goUpvo otoug 200 °C. 'ETol
MTopel va ano@euxBei pia mbavn dnpuioupyia
MoUxAaQg.

ArnopakpUveTe TNV ehadpla puravon P’ Eva uypo
navi r ye Teotn carouvada.

Kabapiote 10 UypO KaBaplopoU, Iou TUXOV
napapeivel, pe kKpUO vepPO, HETA OTEYVMOOTE KAAA
v erudavela.

Se Kapia mepintwon gn XPnOolLOoTIooeTE TPAxXLA
odouyyapla 1 UAKA TpIPipaTtog. Ay erutpeneTal
vVa XPNOLUOTIOINOETE EMIONG KAVEVA XNUIKO, duvaTto
UALKO KaBaplopoU omnwg orpél poUpvou 1) UAIKO
anopakpuvong Aekédwv. Mnv kabapiCete Tn oxapa
TOU YKPIA, TO d0oXei0 MUPOAIBwY Kal TO KAAUMUA
TNG KEPAMIKNG ETIPAVELAG OTO TIAUVTHPLO TWV
TATWV.
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YTninpeoia TEXVIKNG eEunnpETNONG

meAATWV

Ap10pog E kai
apibpog FD
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EAv n ouoKkeun oag PETEL va EMIOKEUAOTEL,
BpiokeTtal otn d1ABEOT CAC N UTINPEGCIA TEXVIKNG
eEurmpeoNg Twv neAatwv pag. H dietBuvon kat o
aplBuog TNAEP®VOU TNG TANGCLECTEPNC UTINPECIAG
TEXVIKNG €EUTINPETNONG TtEAATWV BploKovTal oToV
TNAEPWVIKO KATAAOYO. AKOMA Kal Ta avapepOueva
KEVTPA O£PRIg MedaTwv Ba oag urodeifouv
€UXAPIOTWG TNV UTINPECia TEXVIKNG €EUTINPETNONG
TWV TEEAATWV HAG OTOV TOTIO KATOLKIAG 0ag.

Edv InTMoeTe TN SIKN MAG UTINPESIA TEXVIKNG
eEummpETNoNg NMeAAT®V, dWOTE TIAPAKAAW TOV
aptBpo E kat Tov aptBuo FD g ouokeung. Tnv
Tivakida TUTou Pe Toug aplbpoug Ba tnv Bpeite
oTtn ouokeun. Ma va un xpelaotel va PAXveETe TOAU
o€ mepintwon BAAPRNG, UMopeite va ypayete
AUECOWCS €dW TA OTOIXEIO TNG OUOKEUNG OAG.

AplBuog E FD
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Dikkat etmeniz gerekenler

Montaj 6ncesi
Cevreyi koruma kriterlerine

uygun imha
|

Nakliyat hasarlari
Elektrik baglantisi

Kurulum ve baglantilar

108

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

Kullanim ve montaj kilavuzunu itinayla saklayin.
Cihazi baskasina verdiginizde, kilavuzlari 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 gore isaretlenmistir. Bu ydnetmelik,
eski cihazlarin AB genelinde gecerli olmak Uzere
geri alinmalari ve degerlendirilmeleri i¢in gsartlar
belirlemektedir.

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

Baglanti kablosu hasarliysa, tehlikeleri dnlemek igin
kablonun uretici tarafindan egitilmis bir uzman
tarafindan degistiriimesi gerekir.

Ozel montaj kilavuzunu liitfen dikkate alin.



Guvenlik
uyarilari

Givenli kullanim

Asiri 1sinan sivi ve kati yag

Sicak grill

Cam seramik kapak

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

Grill icin odun kémdirl veya benzer yakacaklar
kullanmayin!

Yetigkinlerin ve ¢cocuklarin,

— bedensel veya zihinsel bakimdan cihazi
kullanabilecek durumda olmamalari,

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

Cocuklarin cihazla oynamalarina engel olun.

Dikkat, yangin tehlikesi! Asiri 1sinan sivi veya kati
yaglar kolay alev alir. Sicak kati ve sivi yaglari
kesinlikle gézetimsiz birakmayin. Yanan kati ve sivi
yagdlar kesinlikle suyla séndirmeyin. Alevi bir
Ortlyle bogarak sénduriin. Cihazi kapatin.

Dikkat, yanma tehlikesi! Cihaz isletim esnasinda
oldukga 1sinir. Asagi damlayan yag kisa bir sire
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.
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Temizleme

Onarimlar

Hasar nedenleri

Sert ve sivri cisimler

Cam seramik kapak

llk kullanim dncesi
Lav taslari

Grill cihazinin i1sitiimasi

110

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

Usultine aykir onarimlar tehlikelidir. Elektrik
carpma tehlikesi! Onarim calismalarini ancak
tarafimizca egitilmis musteri hizmetleri teknisyeni
yapabilir.

Cihaz bozuksa, sigorta kutusundaki sigortay!
kapatin. Muasteri hizmetlerini ¢cagirin.

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

Cam seramik kapagi ancak cihaz tamamen
soguduktan sonra kapatin. Kapak kapaliyken grill
cihazini kesinlikle ¢calistirmayin. Kapagi istif yeri
veya sicak tutma yuzeyi olarak kullanmayin.

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

ilk kullanim éncesi grill cihazini ve aksesuar
parcalarini iyice temizleyin. Ardindan grill cihazini
kizartilacak yiyecek koymadan birkac¢ dakika
boyunca en ylksek kademede isitin. Bdylece yeni
cihazlarda gérulen koku giderilir.

ilk defa isitildiginda hafif duman olugumu
normaldir.



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~ O =
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Salter ve isletim

lambasi

Grill 1siticisi

Lav tasi kabi

Su banyosu

112
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Salterle grill cihazinin isitma glict ayarlanir. Isitma
glcunl kademesiz ayarlayabilirsiniz. Grill yaptiktan
sonra cihazi kapatmak icin salteri O pozisyonuna
getirin.

isletim lambasi grill alistirildiginda yanar ve
kullaniciy uyarir.

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

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

Grill 1zgarasini gikardiginizda isiticly1 yandan
yukari kaldirabilirsiniz. Isitici yukari kaldirildiginda
emniyet nedeniyle kapali kalir.

ilk kullanim éncesi lav taslarini ambalaj posetinden
cikarin ve lav tasi kabina doldurun.

Her kullanim &éncesi grill teknesine su doldurun. Su
miktari, grill yaparken lav taglarini kullanip
kullanmayacaginiza baglidir.

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



Grill cihazinin ayari

Lav taslan
uzerinde 1zgara

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

Lav taglari, grill isiticisinin yansittigi 1siyi
saklayarak, yogun ve dizenli bir sekilde geri
verirler.

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

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

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

3. Lav taslarini ambalaj posetinden gikarin ve lav
tasi kabina doldurun. Lav tasi kabini cihaza
yerlestirin.




Su ikmali

Suyun bosaltiimasi
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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 gbre ayarlayin.

Dikkatinize: Bos grill cihazini en fazla

8-12 dakika 6nceden isitin. Daha uzun 1sinma
sUreleri cihazin kapanmasina yol agabilir (asiri
iIsinmaya karsi koruyucu tertibat). Cihazi kapatin
ve tekrar calistirmadan énce sogumasini
bekleyin.

Yagin grill 1siticisi ve sicak lav taglari uzerine
damlamasi neticesinde duman olugur. Asagi
damlayan yag kisa bir sure igin tutugabilir.

Her yeni grill isleminden énce 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 1siticisina su
degerse, buhar olusur.

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

Suyu bosaltmak icin 1siya karsi dayanikh bir kabi
bosaltma muslugunun altina koyun. Kolu 90° asagi
cevirmek suretiyle muslugu agin. Ardindan kolu
durana kadar yukariya ¢evirmek suretiyle muslugu
kapatin.



Lav taslarinin degistirilmesi

Su banyosu
uzerinde 1zgara

Su ikmali

Damlayan yagi emen lav taglari, koyu renk
aldiklarinda artik doyum noktasina ulagmiglardir.
Bu durumda lav taslarinin degistiriimeleri gerekir.

Grill cihaziniz igin uygun lav taslarini uzman satis
noktanizdan veya musteri hizmetlerimizden temin
edebilirsiniz.

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

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

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

4. Grill cihazini yaklagik 8-12 dakika boyunca en
ylksek kademede isitin. Artik 1zgara yapilacak
yiyecekleri koyabilirsiniz. Grill kademesini
tabloya gore ayarlayin.

Dikkatinize: Bos grill cihazini en fazla

8-12 dakika 6nceden isitin. Daha uzun 1sinma
sureleri cihazin kapanmasina yol agabilir (asir
Isinmaya karsi koruyucu tertibat). Cihazi kapatin
ve tekrar calistirmadan énce sogumasini
bekleyin.

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 isiticisina su
degerse, buhar olugur.
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Suyun bosaltiimasi

Asiri 1Isinmaya karsi
koruyucu tertibat
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Bosaltma esnasinda su halen sicaksa, sogutmak
amaciyla énce soguk su ilave edin!

Suyu bosaltmak icin 1siya karsi dayanikl bir kabi
bosaltma muslugunun altina koyun. Kolu 90° asagi
cevirmek suretiyle muslugu agin. Ardindan kolu
durana kadar yukariya ¢evirmek suretiyle muslugu
kapatin.

Asiri 1Isinmaya karg! koruyucu tertibat, grill cihazi
asiri isindiginda grill isiticisini kapatir. Grill cihazi
yeterince sogudugunda grill 1siticisi kendiliginden
tekrar calismaya baglar.



Tablo ve Oneriler

Grill tablosu

Tablolardaki veriler rehber niteligindedir ve dnceden
isitiimig grill icin gegerlidir. Degerler grill yapilacak
malzemenin tara ve miktarina gére degisebilir.

Isitma glcini kademesiz ayarlayabilirsiniz. Sizin
uygulamaniz igin optimal 1s1 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  istiinde 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 gégsu, 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 balidi biftegi**, 3 cm 8 7-8 8-9 20-25
Ton baligi biftegi**, 2 cm 8 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 / Kéfte, 1 cm 10 7-8 8-9 12-17
Sis kebabr****, 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

** Girill 1zgarasini yaglayin
Deriyi iyice yaglayin, ¢cevirmeden énce tekrar yaglayin

*kk

**** Sik sik gevirin

***** 1 cm kalinhkta dilimler halinde érnegin patlican, kabak; dérde bdlerek biber
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Grill yapmaya
iliskin oneriler
Etin kalitesi

Grill cihazinin 6nceden
isitilmasi

Izgaralik malzemenin
hazirlanmasi

Izgaralik malzemenin
yerlestiriimesi

Izgaralik malzemenin
cevrilmesi

Grill yapmaya iliskin
oneriler

118

Grill neticesi, etin tirl ve kalitesi ile sizin kendi
damak tadiniza baglidir. Grill cihazinda kizartilacak
etler mimkun oldukga esit kalinlikta olmalidir. Bu
sekilde etler duzenli kizarir ve kurumaz.

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

Yizeyin kurumasini énlemek ve tadi daha da
iyilestirmek icin 1zgaralik malzemeye firgayla az
miktarda 1siya dayanikli sivi yag sirin. Fazla yag
kullanmamaya dikkat edin. Aksi takdirde yangin
tehlikesi s6z konusudur!

Biftekleri daima tuzlamadan kizartin. Aksi takdirde
etin suyu ve ¢6zullr besin maddeleri digari sizabilir
ve ziyan olabilir.

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

Kizartilacak pargalari dogrudan 1zgaranin lzerine
koyun. Tek kizartilacak parcalari izgaranin mimkun
olduk¢a ortasina koyun. Bu sekilde en iyi sonug
alirsiniz.

Yiizeyinde kiicik damlaciklar olustugunda eti
cevirin.

Kizartilacak pargalar ancak 1zgaradan kolaylikla
cozulduklerinde cevirin. Et 1zgaraya yapigirsa, etin
lifleri tahrip olur ve suyu digari sizar.

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

Biftegin yluzeyinde etin suyu belirdiginde, et
medium kivamindadir (ici pembe, digi gevrek
kahverengi).

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



Asagi damlayan yaglar

Asagl damlayan yaglar i1sitici Uzerinde tutusabilir ve
kisa sureli alev ve buhar olugsumuna yol acabilir.

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

Temizleme ve bakim

Suyun bosaltiimasi

Metal parcalarin
temizlenmesi

Grill 1zgarasinin
temizlenmesi

VAN

Yiksek basingli temizleyici veya buhar puskurtici
kullanmayin.

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

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

Yeni suingerli bezleri kullanim éncesi iyice yikayin.

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

Suyu bosaltmak icin 1siya kargi dayanikh bir kabi
bosaltma muslugunun altina koyun. Kolu 90° asagi
cevirmek suretiyle muslugu agin. Ardindan kolu
durana kadar yukariya ¢cevirmek suretiyle muslugu
kapatin.

Metal parcalar bulasik deterjanli 1lik suyla silin ve
kurutarak parlatin.

Kalici ¢giziklerin olugsmasini énlemek icin ovarak
veya kaziyarak galismayin. inatgi kirleri sadece
yumusak bir fircayla ¢dziin veya yumusatin.

Grill izgarasini asindirici olmayan bulagik 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 taglan

Cam seramik panel ve
cam seramik kapak

Uygun olmayan temizlik
maddeleri
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Asir yas lav taglarini zaman zaman firinda 200 °C
sicaklikta kurutun. Boylece olasi bir kiflenme
6nlenebilir.

Hafif kirlenmeleri nemli bir bez veya sicak bulasik
suyuyla temizleyin.

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

Kesinlikle cizici siingerler 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
kapagdi bulasik makinesinde yikamayin.



Musteri hizmetleri

E numarasi ve
FD numarasi

Cihazinizin onarilmasi gerektiginde musteri
hizmetlerimiz memnuniyetle size yardimci olacaktir.
En yakin musteri servis noktasinin adresi ve telefon
numarasi icin litfen telefon rehberine bakin.
Belirtilen musteri hizmetleri merkezlerinden de size
en yakin misteri servis noktasini é6grenebilirsiniz.

Musteri hizmetleri servisimize basvurdugunuzda
lutfen 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

Vé6r 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 richtlijnen
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
tijldens 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

Reparaties

Oorzaken van
schade

Harde en spitse voorwerpen

Glaskeramische afdekking

Voor het eerste
gebruik

Lavastenen

Grill opwarmen

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

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.

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

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.

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

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.

Wanneer het apparaat voor de eerste keer wordt
ingeschakeld kan er wat rook vrijkomen.
Dit is normaal.
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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

oo g~ WO =

Controlelampje
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Schakelaar en
controlelampje

Grillelement

VAN

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
tijldens 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

128

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 gelijikmatige 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

VN

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.

Let op! Verwarm de lege grill maximaal

8 -12 minuten voor. Een langere opwarmtijd kan
ertoe leiden dat de grill wordt uitgeschakeld
(beveiliging tegen oververhitting). Schakel het
apparaat uit en laat het afkoelen voordat u het
opnieuw inschakelt.

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.
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Lavastenen vervangen

Grillen boven het
waterbad

Water bijvullen

130

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.

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.

Let op! Verwarm de lege grill maximaal

8 -12 minuten voor. Een langere opwarmtijd kan
ertoe leiden dat de grill wordt uitgeschakeld
(beveiliging tegen oververhitting). Schakel het
apparaat uit en laat het afkoelen voordat u het
opnieuw inschakelt.

Houd tijdens het grillen het waterniveau in de grillbak
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.



Water afvoeren

Beveiliging tegen
oververhitting

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.
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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 Tiid 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 15-20

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

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

Kippenvleugels, 4 100 g 10 7-8 8-9 15 - 20

Kalkoenschnitzel (natuur), 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, 2 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, 2 100 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, voor het keren nogmaals met olie bestrijken

*okk

*okkk

regelmatig keren

% bijv. 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

Bij het grillen is het resultaat afhankelijk van de aard
en de kwaliteit van het vlees 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 viees om als er aan de bovenkant kleine
druppeltjes zichtbaar worden.

Draai de stukken pas om als deze gemakkelijk van
het rooster loslaten. Wanneer het vlees 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.
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Afdruipend vet

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

Reiniging en onderhoud

VAN

Water afvoeren

Metalen onderdelen reinigen

Grillrooster reinigen
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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.

Spoel nieuwe sponsdoekjes voor gebruik grondig uit.

Indien het water tijdens het afvoeren nog heet is,
kunt u het afkoelen door eerst koud water in de
grilbak 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 aftkrabben. Laat deze weken
in een sopje van afwasmiddel.



Lavastenen 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.

Glaskeramisch bedienings-

paneel en glaskeramische

afdekking 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.

Ongeschikte

reinigingsmiddelen 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.
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Klantenservice

E-nummer en
FD-nummer
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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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