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Worauf Sie achten miissen

Vor dem Einbau
Umweltgerecht entsorgen

|
Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Aufstellen und AnschlieBen

Lesen Sie bitte sorgféltig diese Gebrauchsanleitung.
Nur dann kénnen Sie |hr Gerét sicher und richtig
bedienen.

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

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

Dieses Geréat ist entsprechend der européischen
Richtlinien 2002/96/EG Uber Elektro- und
Elektronikaltgerate (waste electrical and electronic
equipment — WEEE) gekennzeichnet. Die Richtlinie
gibt den Rahmen fiir eine EU-weit gultige
Rucknahme und Verwertung der Altgeréte vor.

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

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

Beachten Sie bitte die spezielle Montageanleitung.



Sicherheits-
hinweise

Dieses Gerat ist nur fUr den privaten Haushalt
bestimmt. Benutzen Sie das Geréat ausschlief3lich
zum Zubereiten von Speisen.

Keine Holzkohle oder ahnliche Brennstoffe flr den
Grill verwenden!

Sichere Bedienung Erwachsene und Kinder durfen nie unbeaufsichtigt
das Gerat betreiben,
— wenn sie korperlich oder geistig dazu nicht in der
Lage sind,
— oder wenn ihnen Wissen und Erfahrung fehlen, das
Geraét richtig und sicher zu bedienen.

Kinder nicht mit dem Geréat spielen lassen.

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

HeiBer Grill Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Das Gerét wird beim
Betrieb heiB. Herabtropfendes Fett kann kurz
aufflammen. Halten Sie Kinder fern!

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

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

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



Reinigung

Reparaturen

Ursachen fur
Schéaden

Harte und spitze
Gegensténde

Glaskeramik-Abdeckung

Vor der ersten
Benutzung

Lavasteine

Grill aufheizen

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

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

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

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

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

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

Reinigen Sie den Girill und die Zubehorteile vor dem
ersten Gebrauch griindlich. Heizen Sie dann den Girill
ohne Girillgut fUr einige Minuten auf der hdchsten
Stufe auf. Dadurch wird der Neugeruch beseitigt.

Beim ersten Aufheizen ist eine leichte
Rauchentwicklung normal.



Ilhr neues Gerat

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

Das ist Ihr neuer
Lavasteingrill

Glaskeramik-Abdeckung

Grillrost
Lavasteinbehalter
Grillheizkdrper
Schalter

o o~ ODN =

Betriebsleuchte



Schalter und
Betriebsleuchte

Grillheizkérper

VN

Lavasteinbehalter

Wasserbad

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

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

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

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

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

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

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

Vorsicht, Verbrihungsgefahr! Gelangt beim
Nachflllen Wasser auf den heiBen Grillrost oder
Grillheizkdrper entsteht Wasserdampf.



Grill einstellen

Grillen Uber
Lavasteinen

Sie kénnen mit lhrem Grill Gber Lavasteinen oder
Uber einem Wasserbad grillen.

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

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

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

2. 700 ml Wasser in den Grilloehélter bis zur unteren
Markierung fullen.

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

Wasser ablassen

VAN

4. Grillheizkérper herunterschwenken, Grillrost
auflegen.

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

Hinweis: Den leeren Grill maximal 8-12 Minuten
vorheizen. Langere Aufheizzeiten kdnnen zum
Abschalten des Gerétes filhren (Uberhitzungs-
schutz). Schalten Sie das Gerat aus und lassen
Sie es vor dem erneuten Einschalten auskihlen.

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

Vor jedem neuen Grillvorgang den Wasserstand im
Grillbehélter prifen. Gegebenenfalls Wasser bis zur
unteren Markierung nachgief3en.

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

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

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



Lavasteine wechseln

Grillen Gber dem

Wasserbad

Wasser nachfiillen
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Die Lavasteine saugen herabtropfendes Fett auf und
sind gesaéttigt, wenn die Steine dunkel geworden
sind. Die Lavasteine miussen dann ausgewechselt
werden.

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

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

2. 2,51 Wasser in den Grilloehalter bis zur oberen
Markierung fullen.

3. Grillheizkdrper herunterschwenken, Grillrost
auflegen.

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

Hinweis: Den leeren Grill maximal 8-12 Minuten
vorheizen. Langere Aufheizzeiten kdnnen zum
Abschalten des Gerétes filhren (Uberhitzungs-
schutz). Schalten Sie das Gerat aus und lassen
Sie es vor dem erneuten Einschalten auskuhlen.

Beim Grillen auf den Wasserstand im Grilloehélter
achten. Gegebenenfalls Wasser bis zur oberen
Markierung nachgieBen.

Vorsicht, Verbrihungsgefahr! Gelangt beim
Nachfiillen Wasser auf den heiBen Grillrost oder
Grillheizkdrper entstent Wasserdampf.



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

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

Uberhitzungsschutz

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

11



Tabellen und Tipps

Grilltabelle Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte und
gelten fUr einen vorgeheizten Grill. Die Werte kdnnen
je nach Art und Menge des Grillgutes variieren.

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

Wenden Sie das Grillgut mindestens ein Mal.

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

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

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

* Entlang des Knochens einschneiden

** Grillrost eindlen

Haut gut eindlen, vor dem Wenden nochmals 6len

e Haufig wenden

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

*okk
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Tipps zum Grillen
Qualitat des Fleisches

Grill vorheizen

Grillgut vorbereiten

Grillgut auflegen

Grillgut wenden

Tipps zum Grillen

Das Girillergebnis ist abhangig von Art und Qualitat
des Fleisches und von lhrem personlichen
Geschmack. Die Girillstlicke sollten méglichst gleich
dick sein. So braunen sie gleichmaBig und bleiben
schon saftig.

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

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

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

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

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

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

Wenden Sie die Grillstlicke erst, sobald sich diese
leicht vom Rost |6sen lassen. Wenn das Fleisch am
Grillrost haften bleibt, werden die Fasern zerstért und
Fleischsaft tritt aus.

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

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

Servieren Sie Gegrilltes heil3. Halten Sie Gegrilltes
nicht warm, sonst wird es zah.

13



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

Pflege und Reinigung

Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.

Q Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Lassen Sie den Giill
vor der Reinigung vollstandig abkthlen.

Reinigen Sie den Girill nach jeder Benutzung.
Eingebrannte Rickstande lassen sich sonst nur
sehr schwer entfernen.

Waschen Sie neue Schwammticher vor Gebrauch
grundlich aus.

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

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

Metallteile reinigen Metallteile mit lauwarmer Spullauge abwaschen und
trocken nachpolieren.

Vermeiden Sie Kratzen und Scheuern, da sonst
bleibende Kratzer entstehen. Hartnackige Ver-
schmutzungen nur mit einer weichen Burste 16sen
oder einweichen.

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

Eingebrannte Speiseriickstédnde nicht abkratzen,
sondern in Splllauge aufweichen.

14



Lavasteine

Glaskeramik-Blende und
Glaskeramik-Abdeckung

Ungeeignete
Reinigungsmittel

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

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

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

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

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

15



Kundendienst

E-Nummer und
FD-Nummer

Info-Nummer

Neffc oM

16

Wenn Ihr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fur Sie da. Anschrift und Telefon-
nummer der néchstgelegenen Kundendienststelle
finden Sie im Telefonbuch. Auch die angegebenen
Kundendienstzentren nennen Ihnen gern eine
Kundendienststelle in Ihrer Nahe.

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben
Sie bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerates
an. Das Typenschild mit den Nummern finden Sie

am Gerat. Damit Sie im Stérungsfall nicht lange
suchen mussen, kénnen Sie gleich hier die Daten
lhres Gerates eintragen.

| EN FD

’ Kundendienst &

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

0,14 EUR/Min*) oder unter info@neff.de

*) 0,14 EUR/Min aus dem Festnetz der T-Com,
Mobil ggfs. abweichend. Nur fur Deutschland gultig!
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Important information

Before installation

Environmental protection
I

Transport damage

Electrical connection

Installation and connection

18

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

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

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

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

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

The connecting lead must be replaced if it has been
damaged. This can only be carried out by one of our
after-sales service technicians, in order to guarantee
the safety.

Please refer to the installation instructions.



Safety
instructions

Safe operation

Overheated oil and fat

Hot grill

Glass ceramic cover

Cleaning

This appliance should only be used for domestic
cooking.

Do not use charcoal or similar fuels for this grill!

Do not let adults or children operate the appliance
unsupervised:

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

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

Never allow children to play with the appliance.

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

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

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

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

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

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

19



Repairs

How to avoid
damage

Hard or pointed objects

Glass ceramic cover

Before first use

Lava stones

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

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

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

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

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

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

There might be smoke when heating the grill for the
first time. This is normal.



Your new appliance

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

This is your new
lava stone grill

o o b~ O =

Glass ceramic cover

Grid iron

Lava stone container
Grill heating element
Control

Indicator light

21



Control and
indicator light

Grill heating element

VAN

Lava stone container

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

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

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

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

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

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

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

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



Setting the grill

Grilling over the
lava stones

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

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

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

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

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

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

23



Water level

Draining the water

24
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4. Tilt down the grill heating element and put on the
grid iron.

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

Note: preheat the empty appliance for a
maximum of 8-12 minutes. If the appliance is
preheated for too long, it might switch off
(overheating protection). Switch off the appliance
and leave to cool down before switching on
again.

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

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

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

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

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



Changing the lava stones

Grilling over the
water bath

Water level

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

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

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

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

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

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

Note: preheat the empty appliance for a
maximum of 8-12 minutes. If the appliance is
preheated for too long, it might switch off
(overheating protection). Switch off the appliance
and leave to cool down before switching on
again.

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

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

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

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

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



Tables and tips

Grilling table

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

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

Turn the food at least once.

Food

Preheating Control setting Control setting Grilling time
on level 9  Girilling over Grilling over in minutes
in minutes the lava stones the water bath

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

T-Bone-Steak, pink, 3 cm 10 7-8 8-9 10-15
Pork collar steak, without bone 10 8-9 8-9 12-16
Pork cutlets®, 2 cm 8 7-8 8-9 15-20
Lamb cutlets, pink, 2 cm 10 7-8 8-9 8-12

Chicken breast, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20
Chicken wings, 100 g each 10 7-8 8-9 15-20
Turkey steak, plain, 2 cm 10 7-8 8-9 12-15
Salmon steak™, 3 cm 8 7-8 8-9 20 -25
Tuna steak™, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15
Trout™*, whole, 200 g 10 7-8 8-9 12-15
King prawns, 30 g each 10 7-8 8-9 12-15
Hamburgers, 1 cm 10 7-8 8-9 12 -17
Shish kebap™**, 100 g each 8 7-8 8-9 17-25
Sausages, 100 g each 10 7-8 8-9 10-20
Vegetables™** 8 7-8 8-9 8-12

* cut along the bone
**oil the grid iron

*okk

*kKk

turn frequently

oil skin well, then oil again before turning

*** for example aubergine, courgette in slices 1 cm thick, pepper (quartered)

27



Tips for grilling
Quality of the meat

Preheating the grill

Preparing the food

Placing the food on the grill

Turning the food

Tips for grilling

Dripping Fat

28

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



Care and cleaning

VN

Draining the water

Cleaning the metal parts

Cleaning the grid iron

Lava stones

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

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

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

Wash new sponge cloths thoroughly before use.

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

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

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

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

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

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

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

Unsuitable cleaning agents

30

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

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

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

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



After-sales service

E-number and FD-number

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

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

E-Nr. FD

31
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Remarques importantes

Avant l'installation

Respectez I’environnement
I

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 sUre.

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 endommageg, il faut
qu’il soit remplacé par un technicien formé par le
fabricant afin d’éviter tout risque.

Veuillez respecter la notice spéciale de montage.
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Consignes de
sécurité

Pour une utilisation sare

Surchauffe de I’huile
ou de la graisse

Gril trés chaud

Couvercle en vitrocéramique

34

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’aprés-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.
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Votre nouveau gril

Faites connaissance avec votre nouveau gril et ses
accessoires.

Voici votre nouveau
gril a pierres de lave

Couvercle en vitrocéramique

grille

bac a pierres de lave
résistance chauffante
commutateur

o o~ ODN =

témoin lumineux de mise sous tension
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Commutateur et témoin lumineux

de mise sous tension

Le commutateur vous permet de régler la puissance
de chauffe du gril. Vous pouvez régler la puissance
en continu. Une fois la cuisson terminée, mettez
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 trés chaude. Ne touchez pas a la
grille ni a la résistance avant que I'appareil n’ait
refroidi.

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

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.
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Réglage du gril

Griller au-dessus
des pierres de lave

38

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.

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.




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.
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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 auprés 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 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.

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.
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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), 2cm 10 7-8 8-9 8-12

blanc de poulet, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20

ailes de poulet, 100 g piece 10 7-8 8-9 15-20

escalopes de dinde (nature), 2cm 10 7-8 8-9 12-15

pavés de saumon*, 3 cm 8 7-8 8-9 20 - 25

steaks de thon**, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15

truite™™ (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 goUts personnels. Les morceaux a

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

Faites toujours préchauffer le gril. Grace au
rayonnement intense de chaleur, il se formera ainsi
une 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.
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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
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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
brilés.

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 |'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 brilés 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 Iégeres 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.
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Service apres-vente

Numéro E et
numéro FD

46

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

E-no. FD
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Waar u op moet letten

Vé6r het inbouwen
Afval op milieuvriendelijke

wijze verwijderen
I

Transportschade
Elektrische aansluiting

Plaatsing en aansluiting

48

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.



Veiligheids-
voorschriften

Het apparaat op een veilige
manier bedienen

Als olie en vet oververhit
raken

Als de grill heet is

Glaskeramische afdekking

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

Gebruik voor de grill geen houtskool of gelijksoortig
brandbare stoffen!

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

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

Laat kinderen niet met het apparaat spelen.

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

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

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

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

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

Reparaties

Oorzaken van
schade

Harde en spitse voorwerpen

Glaskeramische afdekking

Voor het eerste
gebruik

Lavastenen

Grill opwarmen
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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.



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

52

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.



Grill instellen

Grillen boven de
lavastenen

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.
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Water bijvullen

Water afvoeren

54

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.




Lavastenen vervangen

Grillen boven het
waterbad

Water bijvullen

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 grilloak
in de gaten. Indien nodig, water tot aan de bovenste
markering bijvullen.

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

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

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

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



Tabellen en tips

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

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

De gerechten tijdens het grillen minstens één maal

keren.

Voedingsmiddelen Voorverwarmen  Grillstand Grillstand 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, & 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, vdor het keren nogmaals met olie bestrijken
regelmatig keren

e pijv. aubergines, courgettes in schijfies van 1 cm, paprika in 4 stukken

*okkk
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Tips voor het grillen
Kwaliteit van het vlees

Grill voorverwarmen

Voedingsmiddelen
voorbereiden

Voedingsmiddelen op het
grillrooster plaatsen

Voedingsmiddelen
omdraaien

Tips voor het grillen
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Bij het grillen is het resultaat afhankelijk van de aard
en de kwaliteit van het 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 viees 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
€én stuk grilt, plaats dit dan zoveel mogelijk in het
midden van het rooster. Zo verkrijgt u het beste
resultaat.

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

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



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

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
grillbak te gieten.

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

Metalen onderdelen afwassen in lauwwarm sop van
afwasmiddel en droogwrijven.

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

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

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

Glaskeramisch bedienings-
paneel en glaskeramische
afdekking

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

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

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

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

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



Klantenservice

E-nummer en
FD-nummer

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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Cosa bisogna considerare

Prima del montaggio

Smaltimento ecologico

hi{

Danni da trasporto
Allacciamento elettrico

Installazione e collegamento

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

Conservare le istruzioni per 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.
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Indicazioni di
sicurezza

Uso sicuro

Olio e grasso surriscaldato

Grill caldo

Copertura in vetroceramica

64

’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 pud 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.



Pulizia

Riparazioni

Cause di danni

Oggetti duri ed appuntiti

Coperchio in vetroceramica

Prima di usarlo la
prima volta
Pietre laviche

Riscaldare il grill

Spegnete il grill dopo I'uso. Pulite il grill ogni volta
che lo usate dopo che si é 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
noi istruiti.

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

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

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

Non accendere mai il grill con il coperchio.

Non usate il coperchio come superficie di appoggio
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.
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Il vostro nuovo apparecchio

Imparate a conoscere il vostro nuovo apparecchio e

consultate le informazioni sugli accessori in
dotazione.

Questo é il vostro nuovo
grill con pietre laviche

66
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Coperchio in vetroceramica

Griglia

Contenitore per pietre laviche
Resistenza del grill
Interruttore

Spia di funzionamento



Interruttore e spia di
funzionamento

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.

Resistenza del grill

& 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.

Contenitore per
pietre laviche

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

Bagnomaria

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

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

Grigliare con le
pietre laviche

68

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

VAN

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.
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Sostituire le pietre laviche

Grigliare a
bagnomaria

Raboccare acqua

70
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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.



Scaricare I'acqua

Protezione anti-
surriscaldamento

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.
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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 dell'interruttore  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

% 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

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

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

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

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

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

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

Girate la carne quando si vedono sulla superficie
piccole gocce.

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

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

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

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

74

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.



Pietre laviche

Pannello e coperchio
in vetroceramica

Detergenti inadatti

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.
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Assistenza clienti

Numero E e
codice FD

76

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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Qué debe tener en cuenta

Antes de la
instalacion

Evacuacioén respetuosa con
el medio ambiente
I

Danos de transporte
Conexion eléctrica

Emplazamiento y conexién

78

Lea con atencion estas instrucciones de uso. Solo
asi podra utilizar su aparato de forma segura y
correcta.

Conserve las instrucciones de uso y montaje. Si
cede el aparato a terceros, entregue también las
instrucciones.

Desempaquete el aparato y evacue el embalaje de
forma respetuosa con el medio ambiente.

Este aparato esté identificado segun las directivas
europeas 2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y
electronicos usados (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). La Directiva marca el ambito
para una retirada y aprovechamiento de los aparatos
usados vélido en toda la UE.

Compruebe el aparato después de
desempaquetarlo. En caso de danos de transporte
no debe conectar el aparato.

Si el cable de conexion esta dafado, debera ser
cambiado por un profesional formado por el
fabricante para evitar riesgos.

Por favor, respete las instrucciones especiales de
montaje.



A Indicaciones
de seguridad

Manejo seguro

Aceite y grasa
sobrecalentados

Grill caliente

Cubierta vitroceramica

Este aparato esta sdlo indicado para el uso privado
en el hogar. Utilice el aparato solo para la
preparacion de alimentos.

iNo utilice carbdén ni combustibles similares para el
grill

Los adultos y los nifios no pueden utilizar el aparato
sin vigilancia,

— si tienen deficiencias fisicas 0 mentales y no se
encuentran en la situacion,

— 0 les falta conocimiento y experiencia, para
manejar el aparato correctamente.

No dejar que los nifios jueguen con el aparato.

Cuidado, jpeligro de incendio! El aceite o la grasa
sobrecalentados se inflaman facilmente. No deje
nunca desatendidos el aceite o la grasa calientes.
No apague nunca el aceite o la grasa ardiendo con
agua. Extinga las llamas con una tapa. Desconecte
el aparato.

Cuidado, jpeligro de guemaduras! El aparato se
calienta durante el funcionamiento. El aceite vertido
puede empezar a arder rapidamente.

iMantenga alejados a los nifos!

Cuidado, jpeligro de incendio! No guarde nunca
objetos inflamables (p. . productos de limpieza,
botes de spray) en cajones o compartimientos bajo
el aparato.

iPeligro de cortocircuito! Nunca pase el cable de
conexion de aparatos eléctricos sobre el grill
caliente. El aislamiento del cable puede derretirse.

iPrecaucion, peligro de quemaduras! Coloque la
cubierta vitroceramica soélo después de que el
aparato se haya enfriado completamente.

No conecte nunca el grill con la tapa colocada.

79



Limpieza

Reparaciones

Causas de danos

Objetos duros y
puntiagudos

Cubierta vitroceramica

Antes del
primer uso

Piedras de lava

Calentar el grill
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Desconecte el grill después del uso. Limpie el grill en
frio tras cada uso. La suciedad con grasa puede
inflamarse.

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical Sélo puede llevar a
cabo las reparaciones un técnico del servicio
técnico, instruido por nosotros.

Si el aparato esta defectuoso, desconecte el fusible
de la caja de fusibles. Pdngase en contacto con el
servicio de atencion al cliente.

Si caen objetos puntiagudos sobre el embellecedor
vitroceramico o la cubierta vitroceramica pueden
ocasionarse dafnos.

Cologue la cubierta vitroceramica sélo después de
que el aparato se haya enfriado completamente.
No conecte nunca el grill con la tapa colocada.

No utilice la tapa como zona de apoyo o zona de
mantenimiento de calor.

Antes del primer uso saque de la bolsa las piedras
de lava e introduzcalas en el contenedor de piedras
de lava.

Limpie bien el grill y los accesorios antes del primer
uso. Caliente luego el grill sin el alimento durante
unos minutos al nivel maximo. Con ello se
solucionara el olor a nuevo.

Es normal que durante el primer calentamiento se
puede observar una ligera formacion de humo.



Su nuevo aparato

Aqui conocera su aparato y recibira informacion
sobre los accesorios suministrados.

Este es su nuevo grill
con piedras de lava

Cubierta vitroceramica

parrilla

contenedor de piedras de lava
elemento calefactor del grill
interruptor

o o~ O =

piloto de funcionamiento



Interruptor y piloto
de funcionamiento

Elemento calefactor

del grill

Contenedor de
piedras de lava

VN

Bandeja de agua

82
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Con el interruptor puede regular la potencia de
calentamiento del grill. Puede regular el
calentamiento sin niveles. Después de asar gire
siempre el interruptor hasta la posicién 0 para
desconectar el aparato.

El piloto de funcionamiento se ilumina cuando el grill
esta conectado y advierte de posibles quemaduras.

Cuidado, jpeligro de quemaduras! El elemento
calefactor se calienta durante el funcionamiento.
Toque la parrilla y el elemento calefactor sélo cuando
el aparato se haya enfriado.

Es posible que note que el elemento calefactor se
conecta y desconecta durante el tiempo de uso del
grill. Esto es normal.

Si retira la parrilla podra levantar lateralmente el
elemento calefactor. Mientras el elemento calefactor
estd levantado permanece desconectado por
motivos de seguridad.

Antes del primer uso saque de la bolsa las piedras
de lava e introduzcalas en el contenedor de piedras
de lava.

Antes de cada uso llene el contenedor del grill con
agua. La cantidad de agua depende de si desea
asar con o sin piedras de lava.

Cuidado, jpeligro de escaldadura!l Si durante el
rellenado cae agua sobre la parrilla caliente o el
elemento calefactor, se generara vapor de agua.



Ajustar el grill

Puede asar con su grill utilizando las piedras de lava
0 con la bandeja de agua.

Las piedras de lava mantienen el calor emitido por el
elemento calefactor y proporcionan un reparto del
calor uniforme e intenso.

Al asar con la bandeja de agua la carne asada queda
mas jugosa gracias al vapor de agua ascendente.

Asar con piedras
de lava

1. Retirar la parrilla y levantar el elemento calefactor.
Sacar el contenedor de piedras de lava del
aparato.

2. Introducir 700 ml de agua en el contenedor del
grill hasta la marca inferior.

3. Sacar las piedras de lava de su embalaje e
introducirlas en el contenedor de piedras de lava.
Colocar el contenedor de piedras de lava en el
aparato.
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Anadir mas agua

Purgar el agua

84
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4. Bajar el elemento calefactor, colocar la parrilla.

5. Precalentar el grill durante aprox. 8-12 minutos al
nivel maximo. Luego se puede colocar el
alimento para asar. Ajuste el nivel segun la tabla.
Nota: Precalentar el Grill vacio durante maximo
8 — 12 minutos. Tiempos de precalentamiento
mas prolongados, puen conllevar la desconexion
del aparato (proteccion de sobrecalentamiento).
Desconecte el aparato y dejelo enfriar antes de
volver a conectarlo.

Debido al goteo de grasa sobre el elemento
calefactor y las piedras de lava calientes, se genera
humo. El aceite vertido puede inflamarse
rapidamente.

Antes de cada nuevo proceso de asado, compruebe
el nivel del agua en el contenedor del grill. Si es
necesario, aflada mas agua hasta la marca inferior.

Cuidado, jpeligro de escaldadural Si durante el
rellenado cae agua sobre la parrilla caliente o el
elemento calefactor, se generara vapor de agua.

iSi el agua estuviese todavia caliente durante el
purgado, ahada primero agua fria para enfriarlal

Para purgar el agua cologue un recipiente resistente
al calor bajo el grifo de salida. Abra el grifo girando la
palanca 90° hacia abajo. A continuacion cierre el
grifo girando la palanca hacia arriba hasta el tope.



Cambiar las piedras de lava Las piedras de lava absorben la grasa que gotea y

Asar con bandeja
de agua

Anadir mas agua

se vuelven oscuras cuando estan saturadas.
Entonces sera necesario cambiar las piedras de lava.

Puede adquirir las piedras de lava indicadas para su
grill a través de su establecimiento habitual o de
nuestro servicio de atencion al cliente.

—r

Retirar la parrilla y levantar el elemento calefactor.
Sacar el contenedor de piedras de lava del
aparato.

2. Introducir 2,5 | de agua en el contenedor del grill
hasta la marca superior.

3. Bajar el elemento calefactor, colocar la parrilla.

=

Precalentar el grill durante aprox. 8-12 minutos al
nivel maximo. Luego se puede colocar el
alimento para asar. Ajuste el nivel segun la tabla.
Nota: Precalentar el Grill vacio durante maximo
8 — 12 minutos. Tiempos de precalentamiento
mas prolongados, puen conllevar la desconexion
del aparato (proteccion de sobrecalentamiento).
Desconecte el aparato y dejelo enfriar antes de
volver a conectarlo.

Durante el asado preste atencion al nivel de agua en
el contenedor del grill. Si es necesario, afiada mas
agua hasta la marca superior.

Cuidado, jpeligro de escaldadural Si durante el
rellenado cae agua sobre la parrilla caliente o el
elemento calefactor, se generara vapor de agua.
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Purgar el agua

Proteccion frente a
sobrecalentamiento
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iSi el agua estuviese todavia caliente durante el
purgado, ahada primero agua fria para enfriarlal

Para purgar el agua cologue un recipiente resistente
al calor bajo el grifo de salida. Abra el grifo girando la
palanca 90° hacia abajo. A continuacion cierre el
grifo girando la palanca hacia arriba hasta el tope.

La proteccion frente a sobrecalentamiento apaga el
calefactor del grill en caso de sobrecalentamiento del
aparato. Cuando el grill se haya enfriado lo
suficiente, el calefactor del grill se vuelve a encender
automaticamente.



Tablas y consejos

Tabla de asado

Los datos de la tabla son valores orientativos y se
calculan con el grill precalentado. Los valores
pueden variar segun el tipo y cantidad del alimento

para asar.

Puede ajustar la potencia sin niveles. jEs posible que
la potencia 6ptima para el uso esté entre dos

niveles!

Gire al menos una vez el producto que desea asar.

Alimento Precalenta-  Posicion del Posicion del  Tiempo
miento interruptor interruptor de asado
enelnivel 9  asado sobre asado con en minutos
enminutos  piedrasdelava  bafio maria

Bistec de ternera, medio 2-3 cm 12 8-9 8-9 8-10

Chuleta T, rosada, 3 cm 10 7-8 8-9 10-15

Bistec de pescuezo de cerdo 10 8-9 8-9 12-16

(sin hueso)

Costilla de cerdo*, 2 cm 8 7-8 - 15-20

Costilla de cordero (rosada), 2 cm 10 7-8 - 8-12

Pechuga de pollo, 2 cm 10 7-8 - 15-20

Alitas de pollo, 100 g cada una 10 7-8 - 15-20

Escalope de pavo (natural), 2 cm 10 7-8 - 12-15

Filete de saimén**, 3 cm 7-8 - 20-25

Filete de atin™, 2 cm 7-8 - 10-15

Trucha*** (entera, 200 g) 10 7-8 - 12-15

Gambones, 30 g cada uno 10 7-8 - 12-15

Hamburguesa / rollitos de carne picada, 10 7-8 8-9 12 -17

1cm

Pinchos morunos™**, 100 g cada uno 8 7-8 - 17-25

Salchicha para asar, 100 g cada una 10 7-8 10-20

Verduras™™* 8 7-8 8-12

* Cortar a lo largo del hueso
** Untar la parrilla con aceite

Kk K

*** Dar la vuelta a menudo

Kok kkk

Untar bien la piel con aceite, antes de dar la vuelta volver a untar con aceite

p. €j. berenjenas, calabacin en rodajas de 1 cm de grosor, pimiento en dados
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Consejos para asar
Calidad de la carne

Precalentar el grill

Preparar el alimento
para asar

Colocar el alimento
para asar

Dar la vuelta al alimento

Consejos para asar
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El resultado del asado depende del tipo vy la calidad
de la carne y de su gusto personal. El grosor de las
porciones debe ser o mas similar posible. Asi se
doraran de forma regular y quedaran jugosas.

iPrecaliente siempre el Grilll Asi, gracias a la intensiva
emision de calor, se podra formar una costra en la
superficie del alimento y no podra salir el jugo.

Para evitar que la superficie se seque y mejorar el
sabor, impregne ligeramente el alimento con un
aceite resistente al calor. {Tenga cuidado de no
utilizar demasiado aceite, ya que de otro modo
existe peligro de incendio!

Ase los bistecs siempre sin sal. De otro modo, el
agua y los nutrientes solubles podrian derramarse y
perderse.

No retire la capa de grasa (p. €]. en las chuletas)
hasta después del asado, de otro modo la carne
perdera jugo y aroma.

Cologue las porciones directamente sobre la parrilla.
Si s6lo coloca una porcidn, sitdela si es posible en el
centro de la parrilla. Esta es la mejor forma.

Gire la carne cuando vea pequefias gotas en la
superficie.

Dé la vuelta a la porcion soélo cuando ésta se
despegue con facilidad de la parrilla. Si la carne
queda adherida a la parrilla, las fibras se destruiran y
saldré el jugo.

No pinche nunca la carne durante el asado. Podria
perderse el jugo.

Si sale jugo a la superficie del filete, la carne esta en
el punto de asado medio (rosa en el interior y marrdn
y crujiente por fuera).

Sirva los alimentos asados calientes. No mantenga
los alimentos asado calientes, de otro modo se
endureceran.



Grasa derramada

La grasa derramada puede inflamarse en el
elemento calefactante y provocar pequenas llamas y
la aparicion de humo. Para reducirlo se deben asar
con el banho marfa los alimentos con alto contenido
en grasa.

Cuidados y limpieza

VN

Purgar el agua

Limpiar las piezas metalicas

Limpiar la parrilla

No utilice limpiadores a presion o por chorro de
vapor.

Cuidado, jpeligro de quemaduras! Antes de la
limpieza deje que el grill se enfrie completamente.

Limpie el grill después de cada uso. De otro modo
sera muy dificil eliminar los restos quemados.

Lave las bayetas de esponja bien antes de utilizarlas
por primera vez.

iSi el agua estuviese todavia caliente durante el
purgado, afada primero agua fria para enfriarlal

Para purgar el agua coloque un recipiente resistente
al calor bajo el grifo de salida. Abra el grifo girando la
palanca 90° hacia abajo. A continuacion cierre el
grifo girando la palanca hacia arriba hasta el tope.

Lave las piezas metdlicas con agua jabonosa tibia y
séquelas.

Procure no arafar ni frotar, ya que de otro modo
apareceran aranazos permanentes. Despegue la
suciedad endurecida sélo con un cepillo suave o
pdngalas en remojo.

Limpie la parrilla a mano con un lavavajillas suave.
No utilice liquidos acidos (zumo de limén, vinagre,
etc.) sobre la parrilla esmaltada.

No rasque los restos de alimentos quemados, deje
que se reblandezcan en agua jabonosa.
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Piedras de lava

Embellecedor vitroceramico
y cubierta vitroceramica

Productos de limpieza
inadecuados

90

De vez en cuando seque las piedras de lava muy
humedas en el horno a 200 °C. Asi se puede evitar
la posible formacion de moho.

Retire la suciedad superficial con un pafo humedo o
con agua jabonosa templada.

Lave los restos de lavavajillas con agua fria, luego
seque bien las superficies.

No utilice bajo ningun concepto esponjas que
puedan rascar ni lgjia. Tampoco debe usar
productos de limpieza quimicos agresivos como el
spray para el horno o quitamanchas.

No lave en el lavavajillas la parrilla, el contenedor de
piedras de lava ni la cubierta vitroceramica.



Servicio de atencion al cliente

Numero E y
namero FD

Si su aparato necesita una reparacion, nuestro
servicio de atencion al cliente esta a su disposicion.
En la guia telefdnica encontraréa la direccion y
numero de teléfono del servicio de atencion al cliente
mas proximo. También los centros de atencion al
cliente indicados le informaran sobre el servicio de
atencion al cliente mas proximo para usted.

Si reclama a nuestro servicio técnico indique, por
favor, el nimero E y el nimero FD del aparato.
Encontrara la placa de identificacion con los
numeros en el aparato. Para que no deba buscar
mucho en caso de averia, puede anotar ahora los
datos de su aparato.

E-n°. FD

91



92

MNepiexopeva

TITTPEMEI VA TIPOOEXETE v v v v v v eeenennnns 93
MPWV TNV TOTIOBETNGON . . v v v oo oo e e e e e e e e e 93
Yrnodei&elg acpaieiag ... ... 94
ATIEG TOV QNULDV .« .« e ettt e e 95
MNPV TNV TIPOT XPNOM &« v v oo e ettt e e e e e 95
H KQIVOUPYIO O0G OUOKEURN - oo v eeeeennnnennn 96
AUTO eival To V€og 0ag YKPIA UpoAiBwv AaBag .. 96
AlakOTTNG Kat Auxvia Aettoupyiag . . .. ... ... ... 97
OEPUAVTIKO CWMA TOU YKPIA vt 97
AOXElO TUPOAIBWY . ... ... . 97
AOUTPO VEPOU . o oottt e i 97
PUBHMION TOUYKPIA .. it iaaee e e 98
Wr oo oTo YKPLIA Je TIUpOAIBoUC AABag ... ... .. 98
WNotuo oto YKPIA He AouTpo vepolU . ..., .. .. 100
MpooTacia UTEPBEPUAVONG &+« v v v v v v e ee e e e e 101
Mivakeg KO GUPPBOUAEG . .. ..o v v i i i iieaee e s 102
MVOKAG TOU YKPIA . . oot e e 102
SUMBOUAEG VIO PNOIHMO OTO YKPIA . . . o oottt v s 103
OpovTida KAl KABAPIOHOG . .. v v v e eeeennn 104
Ynnpeoia TEXVIKNG EEUNMNPETNONG TEAATWV . . . .. 106



TI MPEMEI VA 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 UMOPEITE VA XEIPLOTEITE TN
OUOKEUN olyoupa Kal cwoTd.

®UAAETE KaAd TIG 0dNYieg XPNONG Kal
OUVAPHOAOYNONG. Z€ TIEPIMTWON TIOU
TIAPAXWPNOETE TN OUOKEUT] 0€ KAMoLlov AANo, dWOTE
padi kat TIg odnyieg.

A@alp€OTe TN OUOKEUT and Tn CUOKEUAOia Kal
arnocUpPETE TN OCUCKEUAOIA HE TPOTIO PLAIKO TIPOC TO
mepLBAAlov.

AUTR N CUOKeUT €ival XapaKTNPLIoPEVN CUPPWVA e
TNV eupwraikn odnyia 2002/96/EK tepi NAEKTPIKWOV
Kal NAEKTPOVIK®OV TIOALOV CUOKEUWV (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 KaTa Tn JeTagopd
deV ETUTPEMETAL VO OUVOECETE TN CUOKEUN.

Edv To kaAwdlo oUvdeong £xel uttooTel {nuia,
TPETEL, YA TNV AToPuUYn KIvdUVWY, va To aAAAEsL
£vag £IOIKEUPEVOG ATIO TOV KATAOKEUAOTY)
TEXVITNG.

MNPoogETe MAPAKAA® TIG EIOIKEG 0dNYieq
TOMoBHETNONG.
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Yrnodei&eiq
A aopaleiag
Ao@alng XEIPIOHOG

YrepOeppacpévo Aadi Kal
Aimog

KauTto ykpIA

KaAuppa Kepapikng
em@aveiag

94

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

Mn xpnoigoroleite EuhokdpBouva 1 mapouola
UALKA KaUong yld To YKPIA!

EvnAlkeg Kal maldla dev eMITPEMETAL VA
AelToupyoUV TN CUCKEUN XWPIG ETITNHPNON,

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

Mnv agnvete Ta nadid, va mailouv Ye Tn CUOKEUN.

Mpoagoxn, 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 i} TO Almog 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 yropei va avayet yia Atyo pwtid. Kpatdte
Ta mawdd pakpla!

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

Kivduvog BpaxukukAwuatog! Mnv mepvate moTe Ta
KaA®dla oUvOEOoNG TWV NAEKTPIKOV CUCKEUMV
MAvw arnod 1o 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 gvepyoTioleiTe
TIOTE TO YKPIA UE TOTOBETNUEVO KAAUMMA.



KaBapiopog

Emokeueg

Aitieg Twv {nUILV

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 AMinmwdng punavon propel va avapAexTel.

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

Edv n ouokeun €xel karotla BAARN, kateBAaoTe TNV
A0(AAELD OTO KIBWTIO TWV aoPalelwv. KaAEoTe TNV
UTINPEOia TEXVIKNG EEUTMPETNONG TIEAATOV.

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

TomoBeTNoTE TO KAAUMMA TNG KEPAMIKNG
emdpavelag, adpoU TPWTA KPUWOEL EVTEANG 1
OUOKeUT). MV evepYOTIOLEITE TIOTE TO YKPIA HE
TOTMOBETNUEVO KAAUMMA. M1 XpnOLUomoLEiTE TO
KGAUPUO wg emidavela evanobeong 1 wg embavela
dlatnpenong Tou payntou 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 mnpv
NV MPWTN XPNon. OeppaveTe HETA TO YKPIA XWPIG
(aynTo Yla HEPLIKA AETITA OTN UPNnAoOTEPN Baduida.

'ETol e€agaviletal N pUupwdid TNG VEAS CUCKEUNG.

Katd v npwtn 8€ppavon pia eAagppld dnuioupyia
Karvou gival 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

KAAUPMA KEPAMIKAG ETULPAVELAG

SXApa TOU YKPIA
Aoxeio MupoAiBwv
OEPUAVTIKO GWUA TOU YKPIA

Alakonmng

o o~ ON =

Auxvia Aettoupyiag
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AlakonTng Kai

Auyvia AsiToupyiage

Me To dlakomTn pubuilete TN BepuavTIKn LOYXU TOU
YKPIA. Mropeite va puBuioste Tn BepuavTikn toxU
XwpIg dtaBadulon. MeTd To YNOLUO OTO YKPIA
yupiote To dlakormtn oto 0, yla va
ATEVEPYOTIOINOETE TN GUOKEUT).

H Auxvia Asettoupyiac avaBet, Otav 1o YKPIA givat
EVEPYOTIOINUEVO KAl TIPOEISOTIOLEL YIa TOV KivOUVOo
EYKAUUATWV.

OEPHAVTIKO OWHA TOU YKPIA

VN

Aoxeio MupoAidwv

AouTpo vepou

VN

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

lowg avtiAngBeite, OTL TO BEPUAVTIKO OWUA TOU
YKPIA KOTA TN SLAPKELA TOU XPOVOU YnoilaTtog
£VEPYOTIOLEITAL KAL ATIEVEPYOTIOLEITAL AUTOMATA.
AUTO eival KATL TO KAVOVIKO.

‘Otav agaipgoeTe TN 0XAPA TOU YKPIA, Uropeite va
ONKWOETE TO BEPUAVTIKO OWHa OTo TIAAL 'OTav 1o
BEPUAVTIKO OOUA £ival ONKWUEVO, TAPAUEVEL YIA
AOYOUC AopaAEiQG ATIEVEPYOTIOINUEVO.

Mplv TNV MPWTN XPNON APAIPECTE TOUG MUPOALBOUG
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
egaptaral, eav BEAeTe va PNHOETE OTO YKPIA PE T
XWPIg Tou MUpOoAIBoug Aapag.

Mpoaooxn, Kivduvog (epatiopatog! EAv Katd to
EavayEulopa METeL VEPO MAVW OTNV KAUTY oxdpad
TOU YKPIA 1] OTO BEPUAVTIKO OOMA TOU YKPIA
dnuioupyeital aTuog.
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PuOpuion Tou YKpIA

Wnoigo oTo YKPIA pe
mupoAiBoug AaBag

98

Mrmopeite va YnoeTe O0TO YKPIA 0AG HE TOUG
TUPOALIBoUG AdBag i K’ €va Aoutpo vepou.

Ot upoAlBol AdBag anoBnkelouv TNV BepuoTnTa
TIOU EKTIEUTIEL TO BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA Kal
dNUIoUpyoUV HIA EVTATIKN KAl OUOLOMOPP)
Katavoun Ing 6epuoInTag.

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

1. ApalpgoTe TN oXApa ToU YKPIA KAl ONKWOOTE TO
BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA. AQALPEDTE TO
doxeio MUpPoAIBwY amod Tn CUCKEUN.

2. T'epiote 700 ml vepod oTO BoXeio TOU YKPIA, HEXPL
TO KATW PYapKApLOUA.

3. BydaAte Toug nupoAlBoug AdBag anod
ouokeuaoia kal BaAte Toug oto doxeio
TUpoAiBwv. TortoBeTNOTE TO doXEIO TIUPOAIBWYV
0T CUOKEUN).




ZupmAnpwon vepou

Adsciaopa vepou

VN

4. KateBdoTe 10 BePUAVTIKO OMHA TOU YKPIA Kal
TOTOBETNOTE TN OXAPA TOU YKPIA.

5. MNpoBepudaveTe 10 YKPIA Tiepimnou yia 8-12 Aemtd
otn uYnAotepn Babuida. Meta pnopeite va
TornoBeTnoeTe TO Ppayntd. Pubuiote T Baduida
YNoilatog oTo YKPIA cUUP®WVA PE TOV TIVAKA.
YnodeiEn: NpobeppdveTe TO ABELO YKPIA TO
TOAU 8-12 Aemttd. Ot peyaAUtepol Xpovol
MPOoBEPUAVONG UTIOPOUV va 0dNYyNoouUV oTNnV
arevepyoToinon TG CUOKEUNG (Mpootaacia
uTIEPBEPUAVONG). ATIEVEPYOTIOWOTE TN CUOKEUN
Kal adnoTe TNV va KPUMOEL TIPLV TN VEQA
gvepyoroinon.

Ao 10 Ainog mou oTalel MAVW OTO BEPUAVTIKO
OWMA TOU YKPIA Kal 0TOUG KauToUG TUPOALBOUG
AABag dnuioupyeital Karvog. To Airog mou otdalst
uropel va avagel yia Aiyo ¢wTia.

EAEYETe TpLv amo kKABe vea dladlkaoia YnoipnaTtog
OTO YKPIA TN oTABuNn Tou vepoU oto doxeio Tou
YKPIA. MpooBEoTE EVOEXOUEVWG VEPO, HEXPL TO
KATW HapKApLoua.

Mpoaooxn, kKivduvog {epatiopatog! EAv Katda to
EavayEUIopa IECEL VEPO MAVW OTNV KAuTr oxdpa
TOU YKPIA 1] OTO BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA
dnuioupyeitatl atuog.

Edv To vepO KATA TO Adelaoua gival akoua {eoTo,
MpocBEoTe MpwTa KPpUO VEPO Yia va Kpuwoel!

Ma to adelaopa Tou vepoU TOTOBETNOTE £va
avOeKTIKO OTN BepHOTNTA OKEUOG KATW ATIO TN
Bava ekkévwaong. Avoigte tn Bava, yupiCovrag to
MOXAG 90° Tpog Ta KATw. MeTd KAeiote T Bava,
yYupiCovTtag To HOXAO TIPOG TA EMAVW UEXPL TO
TEPUQ.
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AAAayn Twv mupoAidwv AaBag Ol upoAlBol AaBag avappo@oUv To AiMog Tou

WNoipgo oTo YKPIA pE

AouTpo vepou

SupnAnpwon vepou
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VAN

otalel Kal eival KOPEGUEVOL, OTAV OKoupUvouv. Ot
TUPOALBoL AdBag PEMEL TOTE va AVTIKATACOTAB0UV.

Toug KataAAnAoug upoAlBoug AABAG yia TO YKPIA
0ag Urnopeite va Toug Bpeite oTa £1dIKA
KATaoTnata MOANong 1 otn SIKN Hag utnpeoia
TEXVIKNG €EUTINPETNONG TTEAATOV.

1. AalpEoTe Tn OXAPA TOU YKPIA KAl ONKWOOTE TO
BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA. AQALPEDTE TO
doxeio MUpoAiBwy amo Tn cuoKeUN.

2. epioTe 2,5 AiTpa vepd OTO BOXEIO TOU YKPIA,
MEXPL TO ETAV®W HAPKAPLIOMUA.

3. KateBdoTte To BepUavTIKO OMHUA TOU YKPIA Kal
TOTIOBETAOTE 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 cUUPWVA [E TOV TIiVAKA.
Ynodeign: MNpobeppdveTe TO AdELO YKPIA TO
TOAU 8-12 Aemtd. Ot peyaAUtepol Xpovol
MPOBEPUAVONG PTIopoUV va 0dNYyNoouV oTNnV
AreVeEPYOTIOIiNoN TNG CUCKEUNG (MpooTaaia
UTIEPBEPHAVONG). ATIEVEPYOTIOWOTE TN CUOKEUN
Kal adroTe TNV va KPUMOEL TIPLV TN vEa
gvepyoroinon.

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

Mpoaooxn, kKivduvog {epatiopatog! EAv Katda To
EavayEulopa NMEoeL vepo MAVW OTNV KAuTr oxdpad
TOU YKPIA 1] OTO BEPUAVTIKO OWUA TOU YKPIA
dnuioupyeitatl atuog.



Adciaopa vepou Edv To vepo KATA To Adslaoua sival akoua {eoTo,
MPocBEoTe MPWwTA KPUO VEPO Yia va Kpuwoel!

Ma To adelaopa Tou vepoU TOTOBETNOTE £va
avOeKTIKO 0TNn BepuOTNTA OKEUOG KATW ATIO TN
Bava ekkévwaong. Avoigte tn fava, yupiCovrag to
poxAO 90° mpog Ta kKATw. Metd kAeiote TN Bava,
yYupiCovTtag To HOXAO TIPOG TA EMAVW UEXPL TO
TEpHQ.

MNpooTacia
utrepOEppavong

S& TePInMTWwon UTiEPBEPUAVONG TOU YKPIA N
MPOoOoTACIa 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 kal CUMPBOUAEC

nivaxaq TOU YKpI)\ Ta oTolXeia O0TOUG TiVAKEG ival EVOEIKTIKEG TIMEG
Kal .oxUouV yla €va TpoBepHacpevo YKPIA. Ot TIPEG
propoUv va petaPfAnBoulv avaloya pe 1o €idog Kal
v nocdINTa TOoU Ppayntou.

Mropeite va puBpioete TNV 1oXU Xwpig dlapfaduion.
Eival duvaTo, n 1davikn yia 1o Ynotpo 1oxug 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 ykpiIA WRoiuo o1o YKpIA  Ynoiparog
otn Babuida 9 mavw anod navw ano oc Aenta
oc Aenta nmupoAIBoug AouTpd vepou

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

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

Xolpwvry unptCoAa, 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 8-15

2m0Oog KoTdmouAoy, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20

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

OINETO 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

Xdumoupykep / 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&Tte KATA PUNKOG TOU KOKAAOU

AadwoTe TN oXApa TOU YKPIA

*** Aad®OTE KAAA TO BEPHQ, TIPLV TO YUPLOHA Aad®waTe akopa pia ¢popd

>+ TupiCeTe TAKTIKA

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

Mo16TNTA TOU KPEATOG

MpoB&pupavon Tou YKpPIA

MposToipacia Tou YnTou

Tonmo6£Tnon Tou YnToU

lMipiopa Tou YnToU

ZupBouA£g yia YRoipo
OTO YKPIA

To amoTéAeopa ToU YnaoilaTtog oTo YKPIA eEapTatal
anod To €1d0g Kal TNV MOoLOTNTA TOU KPEATOG KAl aro
TN yeUon ToU TMPOTIUATE. Ta KOPPATIA KPEATOC YA
YKPIA TIPETEL VA €XOUV KATA TO dUvVATO TO idlo
maxog. 'ETol anokToUV €va OUOLOHOPPO XPWHA Kal
napapévouv {oupepa.

MpoBepuaivete AvTOTE TO YKPIA. 'ETOL g TNV
EVTATIKY) aKTIVOBOAia TNG BepuoOTNTAG HITOPEL va
dnuioupynBei pla KpolOTA OTNV ETIPAVELD TOU
YntoU Kat dev Propei va eEEABeL 0 XUUOG.

Ma va ano@UyeTe TO OTEYVWHA TNG EMIPAVELAG KAl
yla ™ BeATiwon g yeuong, aleiPte To YNTo
eAa@pd Ue avBeKTIKO OTn BepUOTNTA AASL.
MpoogETe va un XpnolporoloeTe ndpa oAU Addt,
£MEIdN dIAPOPETIKA dNMUIOUPYEITE KiVOUVOQ
TupKaylag!

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

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

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

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

lupiloTe TA KOPPATIA TOU YNTOU, HOAIG prtopoUv va
EcKOAANOOUV eUKOAa amo Tn oxapa. OTtav To KpEag
dev EeKOAANAEL ATIO TN OXAPA TOU YKPIA,
KATaoTpEPOVTAL Ol iveg Kal eEEPXETAL O XUMOG TOU
KPEATOG.

Mnv TpumdTe KAtd Tn SlApKELd TOU YN oilaTtog 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 £EEw EepoPnuevo).
ZepBipeTe TO YnUEVO OTO YKPIA ¢aynTo {eaTd. Mn
dlaTnpeite 10 YNUEVO OTO YKPIA paynTo (eoTo,
YlaTi dlaPopeTIKA OKANpPAiveL.
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Ainog mou oTaCel

To Ainog nou otaTel pnopei va maocel pwTid MAve
OTO OEpUAVTIKO OWUA Kal va dNUIoUpynaoel yia Alyo
dAOYeQ Kat kamvo. Ma va meploploTel auTtod, TIPEMEL
Ta TOAU Amapd TpOdLUa va Prvovtal 0To YKPIA
Tavw anod 1o AouTpd vepou.

dpovTida Kal kabapiouoc

VN

Adciaopa vepou

Kabapiopog Tov
HETAAMIK®OV HEPWV

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

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

KaBapileTe TO YKPIA peTA amo kabe xpnon. Ta
KAUEVA UTIOAEIMUATA aToaKpUVoVTal SlaPopETIKA
MOVO TIOAU dUOKOAQ.

MAUveTe Ta KatvoUpyla odpouyydpla Kald mpv
xenon.

Edv To vepO KATA To Adelaoua sival akoua {eoTo,
MPooBEoTE MPWTA KPUO VEPO YIa VA KPUWOEL!

Ma to adelaopa Tou vepoU TOTIOBETNOTE £va
avOeKTIKO 0TN BgpUOTNTA OKEUOC KATW ATIO TN
Bava ekkévwong. AvoiEte tn Bava, yupiCovtag to
HOXAO 90° 1pog Ta KATw. MeTd KAgiote T Bava,
yupiCovTtag To HOXAO TPOG TA EMAVW UEXPL TO
TépHQ.

KabapioTte Ta HeTAAAIKA PMEPN HE XAlapT)
carmouvada Kal YUahioTe Ta oTeyva.

Aro@eUyeTe TO EUCLUO Kal TO TPIYIUO, EMELDN
SlAPOPETIKA UMOPOUV VA TIPOKUYOUV HOVIUES
YPATOOUVIEG. ATIOMAKPUVTE 1] HOUALAOTE TN OKANPEN
puUmtavon HOvo e i HaAakla Bouptoa.

KabapioTte T oxdpa Tou YKPIA Ue TO XEPL W’ €va
nro uypo kabaptlopol mATwyv. Mn xpnolJoroleite
Kavéva uypo Tou TepLEXEL 0E€a (XUMOG AepovioU,
Eid1, KTA.) MAVW OTNV €UAYIE OXAPA TOU YKPIA.

Mnv EUveTe Ta KAPEVA UTIOAEIUMATA paynToU, aAAd
MOAQK®OVETE TA Og carnouvada.



MNupoAiBoi AaBag

KovooAa Xe1piopou
UAGAOKEPAUIKOU UAIKOU Kali
KAAUPO KEPAUIKAG
smeaveiag

AkataAAnAa uAika Ka@apiGpoU

STEYVWVETE TOUG TIOAU UypoUg TIUpOAlBoug Aapag
KAMoU-KAmou ato goUpvo otoug 200 °C. 'ETol
propel va anogeuxOei pia mbavr dnuoupyia
MoUxAaQg.

AmnopakpUveTe TNV ehadpla pumnavon P’ £va uypo
mnavi n ge Teotn camouvada.

KabapioTte 10 UypO KaBaplopoU, ou TuXoOV
napapeivel, pe kKpUO vePO, HETA OTEYVMOTE KAAA
v erudavela.

Se Kapia mepintwon Pn XPnolHomnoInosTe Tpaxtd
odouyyapla 1 UAIKA TpIPipaTtog. Asv erutpemneTal
vVa XPNOLUOTIOINOETE EMIONG KAVEVA XNULKO, duvaTto
UALKO KaBaplopoU omwe orpél poUpvou 1) UAIKO
anopakpuvong Aekédwv. Mnv kabapiCete Tn oxapa
TOU YKPIA, TO d0oXEi0 MUPOAIBwWYV Kal TO KAAUMUA
TNG KEPAMIKNG ETIPAVELAG OTO TIAUVTNPLO TWV
TLATWV.
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YTninpeoia TEXVIKNG eEunnpETNONG

meAATWV

Ap16pog E kai
apibuog FD
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EAQv n OUOKeUT 0Qg TIPETIEL VA ETIIOKEUAOTEL,
BpiokeTtal otn d1ABEOT CAC N UTINPEGCIA TEXVIKNG
eEummpEoNg Twv neAatwv pag. H dietBbuvon kat o
aplBuog TNAEP®VOU NG TANCLECTEPNC UTINPECIAG
TEXVIKNG €EUTINPETNONG TtEAATWYV BpioKovTal oToV
TNAEPWVIKO KATAAOYO. AKOUA Kal Ta avapepoueva
KEVTpa O£pRIg MeAaTwv Ba oag umodeifouv
€UXaPIOTWG TNV UTINPECia TEXVIKNG €EUTINPETNONG
TWV TEEAATOV 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 aplbuolg Ba tnv Bpeite
oTtn ouokeun. Ma va un xpelaotel va PAXVETE TOAU
o€ Tmepintwon BAAPNG, UMopeite va ypayete
AUEOWCS €dW TA OTOIXEIO TNG OUOKEUNG OAG.

AplOuog E FD
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Ha 4T0 Hy)XHO ObpaLwaTb BHUMaHue

MpoynTanTe BHUMATENBHO MHCTPYKLMIO MO
npuMeHeHnto. TonbKO NOCIe 3TOr0 Bbl CMOXETE
6e30MacHo 1 NpaBUbHO YNPaBniATb NPUGOPOM.

XpaHnTe MHCTPYKLMW MO NMPUMEHEHMIO U MO
MOHTaXy B HaJe>XHoM MecTe. Ecnu Bbl BygeTe
nepepasaTtb KOMy-HMGyab Npubop AnA
JanbHenLWero UCrnosb30BaHWA, TO NPUIOKNTE K
HEeMy 3TW MHCTPYKUNW.

Mepen moHTaXkom

YTunusauua c cobniogeHmem Pacnakyinte npubop u yTUnnsnpymnTe ynakoBky C
TpeboBaHMM 3KONOrumn cobntoaeHnem TpeboBaHWN IKONOTUN.

[aHHbI Npubop MMeeT MapKMPOBKY COrMMacHO
eBponencknm anpektmsam 2002/96/EG no
BblLUEALLINM N3 YNOTPEBNEHUA 3NEKTPUYECKIM U
BN  57exkTpoHHbIM Npubopam (WEEE — waste electrical
and electronic equipment). 3Ta anpekTnea
yCcTaHaBNMBaeT NOPAAOK BO3BpaTa U yTuimsaumm
cTapblx NpMbopoB, AencTByOWMI No Bcen EBpone.

MoBpexxaeHUsa npu Mocne pacnakoBku npubopa NpoBepbLTE ero

TpaHcnopTUpoBKe coctoAHue. [Npn obHapy>keHUn NOBpPEXAEeHNN,
BO3HMKLLUX NPV TPaHCMOPTUPOBKE, Bbl HE AOMXKHbI
BK/tO4aThb Npnbop B CETh.

AnekTponogksovyeHue Mpu noBpexxaeHun ceteBoro kabena oH NoOANEXUT
3aMeHe cneumanucTom, NpoLweawmnm obyyeHne y
nsrotoBuTena. 3To NO3BONUT n3bexartb
BO3MOXXHbIX OMaCHOCTEMN.

YcrtaHoBKa u nogknoyeHue Cobniopanite cneumasnbHyO0 MHCTPYKLUMIO MO
MOHTaXY.
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Q YKa3aHuA no 6e3onacHomy
MCMosib30BaHUIO

Be3onacHoe ynpaBsneHue

MeperpeToe macsio u
neperpeTbii XXUp

fopAauuni rpunb

Creknokepamuyeckasn
KpbILIKa

[aHHbI npubop npegHasHadeH TONbKO AnA
MCMNOnb30BaHuNA B gomaiuHem 6bITy. Micnonbayiite
npubop TONbKO ANA NPUroTOBMEHUA MULLK.

3anpeluaeTcA UCNONb30BaTb ANA rpunA
[ApEBECHbIN Yrofib UNn Apyrne noaobHble roptoyune
marepuansi!

Kak B3pocrnble, Tak U AeTu He OOMKHbI
akcnnyaTnpoBaTtb Nnpubop 6e3 NpucmoTpa,

— €CN1 NO NPUYUHE X IN3NHECKOTO NN
NMCUXMYECKOTO COCTOAHWNA OHM HE MOryT ynpaBnATb
npnbopom,

— WM ecnn OHK He obnafatoT 3HAHUAMM U
OnbITOM, HEO6XOAMMBIMU A1A NPABUSIBHOMO U
6e30nacHoro ynpasneHna npubopom.

He nossonAanTe getAm nrpatb ¢ NpMbopom.

OcTopoxHO, onacHocTb noxkapa! MNeperpetoe
Macsno unm >xxup 6bICTPO BOCNIaMeHsAeTcA.
Hukorga He ocTaBnAnWTe ropAYee Macmno UM Xup
6e3 npucmoTpa. Hukoraa He TywnTe ropALlee
Macso Unn XXMp Boaown. [acnte nnamA KpbILLKOW.
Boikntounte npubop.

OcTopoxHo, onacHocTb oxoral MNpunbop npu
paboTe HarpeBaeTCA A0 BbICOKOW TeMneparypbl.
CTtekatowmm xxup MoxeT 6bICTPO BOCNIAMEHATLCA.
He nognyckante k npnbopy neten!

OcTopoxHO, onacHocTb noxapa! 3anpelaeTcA
XPaHWTb B BbIABUXKHBIX AWMKAX UK OTAENEHUAX
nog, npubopom roprovme marepuarnbl (HaNnpuMep:
CpefcTBa O4UCTKM, adp030/M).

OnacHoCTb KOPOTKOro 3ambikaHuaA! 3anpelaeTca
NpPoOBOANTb CeTeBble Kabenu anekTponpnbopos
Hapg ropayumm rpunem. isonauma kabena npu 3Tom
MOXET pacniaBuUTbCA.

OcTopoxHO, onacHocTb oxoral
CTeknokepammyeckyto KpbiLLKY MOXHO
HaknaabiBaTb TOMbKO MOC/E NOMHOIro OXnaXkaeHuaA
npubopa. 3anpelaeTcA BKAOYATb rPUNb C
HaNIOXXEHHOW KPbILLKOW.
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OuncTka

PemMmoHT

Mpu4nHbI
noBpexaeHun

TBepAable U 3a0CTPEHHbIE
npeamveTbl

CTeKHOKepaM nyeckan
KpbllWKa

MNMepen nepBbIM
ncnosib3oBaHuem
BynkaHuyeckanA naBa

HarpeBaHue rpuna
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Beikntoyarite rpunb nocne ynotpebnenua. MNocne
Kaxk4oro ynotpebneHua ounwante oxnax 4eHHbIN
npubop. >KnpHble YyacTuubl rpA3N MOryT
BOCMNaMeHATbCA.

HeHnapnexaulee nposefeHne peMoHTHbIX paboT
ABnAeTcA onacHbiM. ONacHOCTb NOpaXKxeHuA
TokoM! PEMOHTHbIE paboTbl AOMKHbI MPOBOANTLCA
TONTbKO TEXHUYEeCKMM nepcoHanom, npowueqmnm
obyyeHune B Hawlen cny>x6e cepsuca.

Mpu nonomke npmnbopa cneayeT BbIKOYUTL
COOTBETCTBYIOLWMI NPeAOXPaHUTENb B KOPObke
npegoxpaHuTenen 1 Bbi3BaTb cneumanucTa
cnyx6bl cepBuca.

Mpu nageHWn TBepabIX UM 320CTPEHHbIX
NnpeaMeToB Ha CTEKNOKepaMUYecKyto Haknaaky
WM Ha CTEKIOKePaMUYECKYHO KPbILWKY MOTyT
BO3HUKATb NOBPEXAEHNUA.

CTeKnoKepamMmMyecKyto KpbILLKY MOXHO
HaknaabiBaTb TOMbKO MOC/E MOMHOMO OXNnaXkAeHuaA
npubopa. 3anpellaeTcA BKAOYATb rPUib C
HaNIOXXEHHOW KpbIWKON. KpbilwKa He AomKHa
NCMOMb30BaTbCA KaK NOBEPXHOCTb AJ1A YCTAHOBKM
npeamMeToB KYXOHHOro obuxoga wnu ansa
nogorpesa.

lMepen nepBbIM NCMONB30BAHMEM AOCTAHbTE KYCKU
BY/IKQHWUYECKOWN NaBbl U3 YNAKOBKU 1 NOSIOXUTE UX
B KOHTEWHEP AN1A NaBbl.

Mepen nepBbIM UCMONL30BaHMEM TLLATENBHO
OYUCTUTE TPUSIb N HACTU MPUHALSIEXXHOCTEN.
lMocne 3Toro B Te4eHMe HECKOMbKUX MUHYT
nporpenTe rpunb 6e3 NpoaykKTa Ha HauBbICLLEN
CTYMEHN MOLLHOCTU. TeM cambim ByayT yCTpPaHEHbI
3anaxu, CBOMCTBEHHbIE HOBOMY M3AENMIO.

Hebonblwoe abimneHne npubopa npu nepsom
HarpeBaHMn ABNAETCA HOPMaJIbHbIM.



Baw HoBbIn npubop

34ecb Bbl Hay4MTECH MOMb30BaTLCA BaLIMM HOBbIM
Npr6opom 1 NosyumTe MHopMaLmio 0
NPUHAANEXHOCTAX, BXOAALMX B 06bEM MOCTABKM.

JTO Bawl HOBbIN FPUSIb Ha
BYJIKaHM4YeCKOM nase

CTeKJ'IOKepaMVILIeCKaFl KPbIWK

PeweTka rpuna

KoHTenHep onA nasbl
HarpeBaTenbHbIN 311EMEHT rpuna
MepekntovaTtens

o o~ ODN =

Jlamnouka pa6oTbl
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BbiksitoyaTesnb 1 flamnovka pabotbl

Mepekntoyatenem ycTaHaBnMBaeTCcA CTyMNeHb
HarpeBaHuA rpuna. Bel MoxeTe nnaBHO
perynupoBaTtb MOLHOCTb Harpesa. [locne
OKOHYaHMA UCMOb30BaHNA FPUIIA NOBEPHUTE
nepekntoyarenb Ha 0, YTO6bl BbIKKOUYUTb Nprbop.

JlTamnouka paboTbl ropuT, €CNy rpunb BKIOYEH,
npeaynpexaan 06 onacHOCTU oXxora.

HarpeBaTenbHbI 3/IeMEHT rpuns

VN

OcTopoXXHO, onacHoCcTb oxora! HarpesaTenbHbIn
3NEeMEHT npu paboTe cunbHO HarpesaeTcA. K
pelleTke rpuna n K HarpeeaTesibHOMY 3/1EMEHTY
MOXXHO NpuKacaTbCA TOMbKO NOCNE TOro, Kak
nNpu6op NOMHOCTLIO OX1aauTCA.

Bo3MOXHO, Bbl 06paT|/|Te BHMMaHMe Ha TO, 4TO
HarpeBaTeanb||7| ANIeMeHT rpmunAa BoO BpemMA
NPUroToBNEeHNA rpunAa To BKKOYaeTCA, TO
BbIKMO4aeTcA. OTO HOpMaJibHO.

Ecnu cHATb pelueTky rpuns, To HarpeBaTesbHbIN
3MeMeHT MOXHO OTKMHYTb BBEepX. Koraa
HarpeBaTesbHbIN 3/1IEMEHT OTKUHYT BBEPX, OH MO
npuynHam 6e30nacHOCTM OCTaeTcA B
BbIKJTIOYEHHOM COCTOAHUN.

KoHTenHep onA naBbl

BoaAaHaA 6aHA
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VN

Mepen nepBbIM UCMOMNb30BaHNEM AOCTAHbTE KYCKM
BYNIKaHWYECKOW flaBbl U3 YNaKOBKU U NONOXUTE KX
B KOHTelHep ANA nasbl.

Mepen KaXkablM MCNOIb30BAHWEM HaMNONMHANTE
pesepByap rpunAa Bogon. Konnyectso Boapl
3aBMCUT OT TOrO, XOTUTE N Bbl NPUroTaBNMBaThb
rpunb ¢ naBon unu 6e3 Hee.

OcTopoxHO, onacHocTb o6BapmBaHual Ecnv npu
[ob6aBneHMn BoAbl OHa nonagaeT Ha ropadyto
peLeTKY UM Ha HarpeBaTesbHbIN 3NIEMEHT TpuUns,
TO BO3HUKAET BOAAHOMW nap.



HacTpouka rpunsa

Bbl MOXeTe npurotasnmeaTh rpunb Haj
BY/IKAHNYECKOW NaBoW Unu Ha BogAHOW H6aHe.

JlaBa akkymynupyeT >ap, nany4aembin
HarpeBaTebHbIM 3/IEMEHTOM, 1 NPON3BOANT
WHTEHCUBHOE 1 paBHOMEPHOE pacripeneneHue Tenna.

Mpu NPUroTOBNEHUN rPUNA Ha BOAAHOW HaHe,
6narogapa nogHUMaroLWeMycA BoAAHOMY napy MACO
cTaHoBuTCA 60nee COYHbIM COYHOCTb.

MpurotoBneHue rpuna Hag
BYJIKAHUYECKOW Jf1aBOM

1. CHUMUTE pelueTKy rpuna u OTKUHbTE BBEPX
HarpeBaTesibHblii 3nemMeHT. [locTaHbTe U3
npubopa KoHTenHep AnA na.bl.

2. Haneiite B pesepsyap rpuna 700 Mn Boabl A0
HUXKHEN METKM.

3. [locTaHbTe KYCKU BYSIKAHUYECKON Nasbl U3
YNaKOBKM U MOMNOXNUTE MX B KOHTENHEpP ANA aBbl.
YcTaHoBMTE B NPUOOP KOHTEMHEpP 4J1A NaBbl.
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Dob6aBneHue BOAbI

CnuB Boabl

114

VN

4. OnyctuTe HarpeBaTesibHbI 3fIeMEHT rpuna,
HanoXuTe peLleTKy rpusa.

5. B TeyeHune 8-12 MUHYT nporpeinTte rpunb Ha
HavBbICLIEN CTYyMNeHn MowHOocTK. Mocne aToro
Bbl MOXKETE MOSIOKNTb B FPUSb
npuroTaBnMBaemMble NpoayKTbl. YCTaHOBUTE
CTyneHb rpunA cornacHo NpuBeaeHHoOn Tabnuue.
YKasaHue: nycTom rpunb criegyeT nporpesatb
He b6onee 8-12 MuHyT. Bonee gnuTenbHoe
HarpeBaHNe MOXET MPUBECTU K OTKITIOHEHMIO
npubopa (3awmTa OT neperpesa). Boikniounte
nprnbop u gante emy oxnaguTbCA, NPeXae Yem
BK/TOYUTb €ro CHOBA.

B pesynbTate cTekaHuA Xupa Ha HarpeBaTesbHbIN
3MIEMEHT TPUIIA U Ha rOPAYYIO NaBy BO3HUKAET
AbiM. CTekarowmm XXup MOXeT BbICTPO
BOCMIaMEHATbLCA.

I'Iepep, KaXabIM HOBbIM LMKJIOM NPUroTOBNEHNA
rpunAa HeoﬁXO,lJ,I/IMO npoBepATb YpOBEHb BOAbI B
pesepsyape rpuna. Npu HeobxogumocTu cnegyeT
OonnuTb BoAy A0 HUXXHEN METKMW.

OcCTOpOXHO, onacHocTb obBapuBaHua! Ecnv npu
nobasneHun BoAbl OHa NornajaeT Ha ropAYdyio
peLeTKy U1 Ha HarpeBaTesbHbIN 3NEMEHT rpuna,
TO BO3HMKAET BOAAHOM Nap.

Ecnu Boga npu cnuee Bce elle [oCTaTOYHO
ropAdya, [onenTe B Hee XONOAHyK BoAy ANnA
oxnaxkaeHums!

[nAa cnvea BoAbl yCTAHOBUTE MOA CMIMBHbBIM KPaHOM
TepmocTonkuin cocyn. OTKponTe KpaH, MOBEPHYB
pbiyar Ha 90° BHK3. [ocne 3TOro 3aKpomTe Kpa,
NOBEPHYB pblyar BBepX A0 ynopa.



3ameHa ByNNKaHU4eCKOomn

naBbl

ByJ'IKaHI/I‘-IeCKaFl naBa BNUTbIBAeT CTeKalowmmn XKUp
N HacbllaeTcA UM TakK, YTO KYCKU NnaBbl
CTaHOBATCA TEMHbIMU. B aTOM cny4yae
ByNnKaHun4eckanA naBa nognexuT 3aMeHe.

MooxoaALlyo ByNnKaHNYeCcKyto naBy AnA Ballero
rpvnA Bbl MOXETE NOMyYnTb B BalleM
creuvanMsMpoBaHHOM MarasvHe Wi B Hallewn
cnyxb6e cepsuca.

MpuroToBneHue rpunA
Ha BoaAHou 6aHe

Ho6aBneHune Boabl

VN

1. CH/MMTE peLieTKy rpuna 1 OTKUHbTE BBEPX
HarpeBaTtesibHbIN anieMeHT. [locTaHbTe U3
npubopa KOHTENHep AnA nasbl.

A

Hanente B pesepsyap rpuna 2,5 n Boabl 40
BEPXHEN METKM.

w

OI'IyCTI/ITe HarpeBaTeanbn?l ANIeMEeHT rpuna,
HanoXXute peLlueTky rpuna.

>

B TeueHume 8-12 MmnHyT nporpewite rpunb Ha
HaMBbICLLEN CTYMNeHN MoWHOCTH. [ocne aToro
Bbl MOXETE NONMOXUTb B rpusb
npuroTaBnMBaeMble NPOAYKTbI. YCTaHOBUTE
CTYyNeHb rpWMA COrnacHo NpuBeAeHHOW Tabnmue.
YkasaHwue: nycTon rpusib crnegyeTt nporpesatb
He 6onee 8-12 MuHyT. Bonee anuTenebHoe
HarpeBaHNe MOXET MPUBECTUN K OTKITHOHEHMIO
npubopa (3awmTta OT neperpesa). Boiknounte
npvbop 1 gante emy oxnaanTbCA, NPEXAe 4Yem
BKJ/THOYUTb €ro CHOBA.

Mpw npurotToBneHun rpynAa Heobxoanmo cneguTb
3a ypoBHeM BOAbl B pe3epsyape rpuna. lNMpu
HeobXxoAMMOCTU criegyeT OONMUTb Body OO0 BEPXHEN
METKW.

OcTopoxHO, onacHocTb o6BapmBaHua! Ecnuv npu
nobasneHun BoAbl OHa NornagaeT Ha ropAYdyio
peLeTKy UM Ha HarpeBaTesbHbIN 3NIEMEHT rpunAa,
TO BO3HMKAEeT BOAAHOM nap.
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CnuB BOoAbI Ecnu Boga npu cnuse Bce elle OCTaTOYHO
ropAya, [onenTe B Hee XONOoAHyK BoAy AnA
oxnaxaenums!

[nA cnuea BoAbl yCTaHOBUTE MO, CIIMBHbBIM
KpaHOM TepMOCTOVKUi cocya. OTKpomnTe KpaH,
nosepHys pbidar Ha 90° BHU3. [locne 3Toro
3aKponTe KpaH, NOBEPHYB pblyar BBEPX 4O yrnopa.

3awumTa ot
neperpesaHuA

3awyTta oT neperpeBaHus OTK/IIOYaEeT HarpeB
rpvna npy onacHocTu neperpesanuvAa. MNocne Toro,
KaK rpunb AOCTaTOMHO OXNIaAMTCA, HarpeB rpunsa
aBTOMaTUYECKU BKIIOHaeTCA CHOBA.
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Tabnuubl U none3Hblie coBeTbl

Tabnuua rpuna

[JaHHble Tabnuupl cnefyeT paccMaTpuBaTh Kak
OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHMA, KOTOPbIE
LeCTBUTENbHBI NULLb B CIlyYae NpeasapuTesibHoro
nporpeToro rpuna. 3Ty 3HaYeHne MoryT
BapbMpPOBaTLCA B 3aBMCUMOCTM OT BMAA U Macchl
npoaykTa rpuns.

Bbl MOXETE NPOM3BOAMTL NIABHYHO PEryIMPOBKY
MoLHOCTU. MoxeT 6bITb Tak, YTO onTUMasibHas
MOLLHOCTb AJ1A Balero cny4asa npMMeHeHuA
NEeXUT Mexxay AByMA cTyneHAMM!

Mo KparHen mepe, oanH pa3 nepeBepHUTe
NPOAYKT rpunA.

MpoaykT rpuna Bpemsa npeaB. YctaHoBKa YctaHoBKa Bpemsa
pasorpeBa Ha nepekn. nepekn. ANA rpuna
CTyneHn 9 ONA TPUNA HA  ANA FPUNA HaA B MUH.
B MMH. BYNKaH. naBe BOAAHON GaHei
[OBAXMWN CTENK, CpeaHun, 2-3 M 12 8-9 8-9 8-10
CTelK Ha KOCTO4Ke, po3oBbid, 3cm 10 7-8 8-9 10-15
CBWHON CTEK W3 LLEIHOI YacTy 10 8-9 8-9 12-16
(6e3 KocTen)
CBMHaA KOTNeTa Ha KOCTOYKe™, 2 cM 8 7-8 8-9 15- 20
bapaHba 0TbMBHaA (pososad), 2¢cM 10 7-8 8-9 8-12
['pyaKa Ubinnexka, 2 cm 10 7-8 8-9 15-20
KpbinbIWKy Ubinnexka, no 100 r 10 7-8 8-9 15-20
LUHnuenb n3 nHAKLWKNM (Hatyp.), 2 cm 10 7-8 8-9 12-15
Nococesbln cTeRK™, 3 cm 8 7-8 8-9 20-25
TYHLOBBIN CTENK™, 2 CM 8 7-8 8-9 10 - 15
®openb™* (uenbHan, 200 1) 10 7-8 8-9 12-15
Bonblume KpeseTku, Mo 30 r 10 7-8 8-9 12-15
lambyprepbl / hpukagensku, 1ecm 10 7-8 8-9 12-17
Wawnbiku Ha BepTene™** no 100r 8 7-8 8-9 17-25
Konbacku Ha rpune, no 100 rg 10 7-8 8-9 10-20
OBowyr™*** 8 7-8 8-9 8-12

*

*k
*kk
*kkk

YacTo nepeBopayMBaTh

*kkkk

Hagpes3aTb BAOSIb KOCTOYKU
CcMasaTb Maciiom peweTKky rpuna
LLUKYPKY XOpOoLWo cMasaTthb, elle pa3 cMasaTtb nepen nepesopavynBaHUem

Hanpumep: 6akna)kaHbl, LYKKWUHN NOMTUKaMu TOMNWMHON 1 cm, nanpuka 4eTBepTAMn
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CoseTbl Mo nPUroToBJIEHUIO rpunA

KavyecTBO MAca

NMpepBapuTenbHoe
nporpesaHue rpunsa

MoaroTtoBka npoaykKTa
NPUroToBJIEHUA rpunAa

BbiknagbiBaHue npoayKTa
Ha pelleTKy

MepeBopayuBaHue
npoaykra rpunAa

CoBeTbl No
NPUroTOBJIEHUIO FpUNA
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PGSyHbTaTbI rpnnA 3aBUCAT OT BMAA N Ka4eCTBa
MACa, 1 OT Ballero nIM4YHOro BKyca. KyCO‘-IKI/l rpuna
OOMXHbI 6bITb MO BO3MOXHOCTU OANHAKOBOW
TONLWWHBbI. I'IpM 9TOM OHU PYMAHATCA paBHOMEpPHO
N COXpPaHAKT COYHOCTb.

Bcerna npegBaputenbHO NporpeBanTe rpusib.
Takum obpasom, bnaropaps UHTEHCUBHOMY
TENMOBOMY M3My4EHMIO, HA MOBEPXHOCTM NPoayKTa
CMOXET BO3HUKHYTb XpPyCTALLAA KOPOUKa,
NPenATCTBYIOLWAA BbIXOAY COKa.

YT06bI N36€XXaTb MOBEPXHOCTHOMO BbIChbIXaHWA 1
YNy4YWNTb BKYC, C MOMOLLbIO KUCTOYKW crierka
NMOKPONTE NPOAYKT TEPMOCTOMKNM MaCIIOM.
CneanTte 3a TeMm, 4T0bbl HE ObINO CMNWKOM MHOIO
mMacna, Tak Kak CyLlecTByeT OnacHOCTb noxapa!

Henante cTenkn Ha rpune Bcerga 6e3
ynoTtpebneHua conu. B npoTuBHOM cny4vae
NPOUCXOANT BblAeNeHne BoAbl N pacTBOPUMBIX
nUTaTesNbHbIX BELWECTB U UX NOTEPA.

>Kuposoi cnon (HanpumMep, Ha OTOMBHbIX) cneayeT
yOanATb TOMbKO C FOTOBOrO rpusisA, MHaye MACO
TepAeT COK U apomar.

Kycouku mMAca ana rpuna knaguTe
HenocpenCcTBEHHO Ha pelleTKy. B cnyyae nuwb
O[IHO KyCKa rpusiA NofoXWUTE ero No BO3MOXHOCTU
rnocepeavHe peweTku. Tak rpunb yaacTca nydie
BCEro.

MNMepeBopaunsanTe MACO, KOrAAa Ha ero
NMoBEePXHOCTU NOABNAITCA ManeHbKue Kannm
coka.

MepeBopaunBanTe KycKu rpunsa Toraa, Koraa OHu
NErko oTAeNATCA OT peweTku. MNpu
cXBaTbIBAHUM MACA W NPOAYKTa rpUsiA NPOUCXoanUT
paspyLueHne BOMIOKOH U BblAeNeHe coka n3 MAca.

Henb3A npokanbiBaTe MACO NMPW NMPUIrOTOBEHNM
rpvnsa. Mpy 3TOM NPOMCXOANUT NOTEPA CoKa.

Ecnv Ha NnoBepxHOCTM CTelrKa BbICTyNnaeT CoK, TO
3TO 3HAYMT, YTO MACO AOCTUIMO CpeaHewn
rOTOBHOCTM (BHYTPY PO30BOE, & CHAPY>XW MOKPbITO
PYMAHON XPYCTALLUEN KOPOYKOM).

lMogaBanTe roToBLIN rpuSib B ropAYem Buae. He
nogorpesanTe roToBbl rpUsb, Tak Kak MACO Npu
3TOM CTAHOBUTCA XXECTKUM.



CTtekarowmn Kanaamm XXup

Crekawowmin Kannamm >XKnp MoXeT
BOCMNIaMEHATLCA Ha HarpeBaTesIbHOM 3fIEMEHTE U
NPUBOANTL K KpaTKOBPEMEHHOMY 06pa30BaHuIo
nnameHu u aoima. [0nA yMeHbLIeHWUA 3TOro
adhpekTa NPoAyKTbI C BONBLIMM COAEPXKAHUEM
Xnpa cnegyeT npurotTaBnmMBaTh Ha rpune Hag
BOAAHOW BaHen.

Yxoa n o4ncTKa

VN

CnuB Bogbl

OuncTKka metannyeckux
yacten

OuucTtKa peleTku rpuna

He nonb3ymnTechb yCTPOMCTBaM OYUCTKM Mog
BbICOKMM AaBNEeHNEM UM NapoCTPYMHBbIMU
annapaTtamu.

OcTopoxHo, onacHocTb oxora! Nepen o4ncTkom
rpunb OOMKEH ObITb NOMHOCTLIO OXNaXAEH.

lMocne Kaxaoro ncnonb3oBaHWA rpuna
nNpou3BoAMUTE €ro o4McTKy. [puropesLlune octaTku
noaaaloTCcA yaaneHuno Nyb ¢ 6oNbLWMM TPYAOM.

I'lpe>K,u,e 4eM nosib3oBaTbCA HOBbIMU KYXOHHbIMA
nonoTeHuamMmn nx cnegyeTt XopoLwo BbICTUPATDb.

Ecnun Boga npu cnuee Bce elle [oCTaToOuHO
ropAaya, nonenTe B Hee XONOA4HY Boay AnA
oxnaxaeHums!

[nAa cnvea Boabl YCTAHOBWTE MOA CIIMBHbBIM
KpaHOM TepmocTonkuin cocyn. OTKponTe KpaH,
nosepHyB pblvar Ha 90° BHU3. [locne 3Toro
3aKpouTe KpaH, MOBEepHYB pbldar BBepx 4O yrnopa.

MpomoiTe MeTanIM4eckme 4YacTu TenmnbiM
LLENOYHbIM PaCTBOPOM U MPOTPUTE UX HACYXO.

WN36erante Lapanarowmx u TpyLUMX CPEACTB, Tak
KaK nHa4e Ha NOBEepXHOCTU MOryT obpasoBaTbCA
uapanuHbl. lMpuctaswne ocTaTKn 3arpA3HEHNN
cnegyeT OTAENATb MATKOW LWETKON uUnn
npeaBapuTenbHO pasmArdathb.

OunwanTe peLeTKy rpuna BPYYHY MArKUM
MOKOLWMM cpeacTBOM. [11A o4MCTKM
3MannpoBaHHON PELLETKN FpunAa HenbaA
MCMonb30BaTh KNCMOTOCOAEPXKALUME XXNOKOCTH
(MMMOHHBIN COK, YKCYC U T.4.).

MpuropesLne ocTaTku NULLM He cocKabnueawTe, a
pasmAryanTe B LWENIOYHOM pacTBOpeE.
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BynkaHuyeckana naBa

BnaxkHble KycKu naBbl NpU criydae MOXXHO
npocywntb B ayxoeke npu 200 °C. Tem cambim
MOXHO nsbexkaTb 06pa3oBaHUA NECeHMN.

CTeKHOKepaM nyeckafa Haknagka

M CTeKNnokKepamuyeckan
KpbllLKa

HenopaxoaAauwme cpeactea
OYMCTKU

Hebonblune 3arpAsHeHnA yoananTe BNaXHbIM
NONOTEHUEM MNW TEMMbIM LLENOYHbIM PaCTBOPOM.

OcTaTKun MOKOLLEro cpeacTBa CreayeT CMbITh
XOJI0OHOW BOAOW, a 3aTEM MPOCYLUNTb
NMOBEPXHOCTb.

Hu B koem crnyyae Henb3A UCMoNb30BaThb
uapanaowme rybku unm TpyLume CpeacTsa.
Henb3A Mcrnonb3oBaTb TakXkKe XMMUYECKM
arpeccyBHbIE OYUCTUTENU, TAKME KaK adpo30su
ANA QYXOBOK U NATHOBLIBOAUTENN.

He ounwwainTe B NOCYAOMOEYHOW MaLLUHE peLLeTKyY
rPUNA, KOHTEeNHep ANA BYJIKAHUYECKOW NaBbl 1
CTEKIIOKEPAMUYECKYIO KPBILLKY.

Cnyxb6a cepBuca

E-Homep 1
FD-Homep
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Ecnu Baw npnbop TpebyeT pemMoHTa, Hawa
cnyx6a cepsuca Bcerga rotosa NpuiTh Bam Ha
nomotub. Agpec n TenedoH 6nuxanwero
OTAENEHUIO CEPBUCA Bbl MOXKETE HANTN B
TenedoHHoM KHure. Kak HanTm bnmxanee
OoTAeneHue cepBurca, Bam MOryT noackasarb
TaKXXe B YKa3aHHbIX CEPBUCHbLIX LEHTpax.

Mpu obpalieHun B Hally cny>xby cepBuca yKaxuTe
E-Homep 1 FD-Homep npubopa. 3Tn Homepa Bbl
HangeTe Ha TMnoson Tabnu4yke npubopa. OnA
TOro, 4Tobbl B Criy4ae HeMCnpaBHOCTM BaMm He
NPVLLNOCh AOMIO UCKaTb, Bbl MOXETE 34eCb cpasy
>Xe 3aHeCTun JaHHble Balwero npubopa.

E-Homep FD-Homep
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Aspectos a ter em consideracao

Antes da montagem
encastrada

Eliminacao ecolégica

q

Danos resultantes do
transporte

Ligacao eléctrica

Montagem e ligacao

122

Leia atentamente este manual de instrugdes. Apenas
assim podera utilizar o aparelho de forma segura e
correcta.

Guarde o manual de instrugbes € as instrucdes de
montagem num local seguro. Se entregar o aparelho
a terceiros, faca-o acompanhar do manual de
instrucdes.

Tire 0 aparelho da embalagem e elimine a mesma de
forma ecoldgica.

Este aparelho ostenta marcas em conformidade com
a directiva europeia 2002/96/CE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e electronicos
(waste electrical and electronic equipment — WEEE).
Esta directiva define o ambito de retoma e
reciclagem dos residuos de equipamentos valido a
nivel europeu.

Verifique o aparelho depois de o retirar da
embalagem. Caso verifique danos resultantes do
transporte n&o pode ligar o aparelho.

Se o cabo de alimentagéo apresentar danos, um
técnico devidamente formado pelo fabricante tera de
proceder a substituicdo do mesmo, de forma a evitar
situacdes de perigo.

Observe as instrucdes de montagem especiais.



Instrucoes de
seguranca

Utilizacdo segura

Oleo e gorduras
sobreaquecidos

Grill quente

Cobertura vitroceramica

Este aparelho destina-se unicamente as cozinhas
domésticas, pelo que deve ser utilizado
exclusivamente para a preparacao de refeicoes.

Nao utilize carvao vegetal nem combustiveis
semelhantes no grilll

Adultos e criangas n&o podem utilizar o aparelho
sem supervisao, se nao reunirem as condicoes
fisicas ou mentais necessarias para o efeito ou se
n&o dispuserem de conhecimentos e experiéncia
suficientes para uma utilizagéo correcta e segura do
mesmo.

Nao permita que as criangas bringuem com o
aparelho.

Cuidado, perigo de incéndio! Oleo e gorduras
sobreaquecidos inflamam-se facilmente. Nunca
deixe 6leo e gorduras quentes sem supervisao.
Nunca apague 6leo em chamas com agua. Abafe as
chamas com uma tampa e desligue o aparelho.

Cuidado, perigo de queimadural O aparelho aquece
durante o funcionamento. podendo provocar
chamas por breves instantes. Mantenha as criangas
afastadas!

Cuidado, perigo de incéndio! Nunca guarde matérias
combustiveis (p. ex. produtos de limpeza, aerossais)
nas gavetas ou compartimentos situados por baixo
do aparelho.

Perigo de curto-circuito! Nunca passe os cabos de
alimentacdo de aparelhos eléctricos sobre o grill
quente, pois O isolamento dos cabos pode derreter.

Cuidado, perigo de queimadural Nao aplique a
cobertura vitroceramica antes do completo
arrefecimento do aparelho. nunca ligue o grill com a
cobertura colocada.
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Limpeza

Reparacoes

Causas dos danos

Objectos duros e
pontiagudos

Cobertura vitroceramica

Antes da primeira
colocacao em
funcionamento
Pedras vulcanicas

Aquecimento do grill
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Desligue e limpe o grill apds cada utilizagéo, depois
de ter arrefecido. Os residuos de gordura podem-se
inflamar.

As reparacdes inadequadas séo perigosas. Perigo

de choque eléctrico! As reparacdes podem apenas
ser realizadas por um técnico formado pela nossa

empresa.

Se o0 aparelho apresentar defeitos desligue o fusivel
no quadro eléctrico. Contacte o Servigco de Apoio ao
Cliente.

A queda de objectos duros ou pontiagudos sobre o
painel ou a cobertura vitrocerdmica pode provocar
danos.

Nao aplique a cobertura vitrocerdmica antes do
completo arrefecimento do aparelho. nunca ligue o
grill com a cobertura colocada. Nao utilize a
cobertura para pousar objectos ou como superficie
de aguecimento.

Antes da primeira colocacao em funcionamento
retire as pedras de lava do saco de embalagem e
cologue as mesmas dentro do recipiente previsto
para o efeito.

Antes da primeira colocagéo em funcionamento
limpe muito bem o grill e os acessoérios. Em seguida,
aquega o grill durante alguns minutos no nivel de
poténcia méximo, sem colocar alimentos sobre o
mesmo. Desta forma sdo eliminados os odores
gerados pelo equipamento novo.

Durante a primeira colocacédo em funcionamento é
normal que se forme fumo.



O seu aparelho novo

Nesta sec¢ao vai conhecer o seu aparelho novo e
encontrar informacoes relativamente aos acessorios
fornecidos.

Este é o seu novo grill
de pedras vulcanicas

Cobertura vitroceramica

Grelha do grill

Recipiente das pedras vulcanicas
Elemento de aguecimento do grill
Botdes

oo g WO =

Luz-piloto
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Botoes e luz-piloto

O botao permite ajustar a poténcia do grill. E
possivel ajustar a poténcia de forma continua.
Depois de grelhar, rode o botéo para a posicéo 0,
para desligar o aparelho.

A luz-piloto ilumina-se quando o grill esté ligado e
alerta contra queimaduras.

Elemento de aquecimento do grill

VN

Cuidado, perigo de queimadural O elemento de
aquecimento aquece durante o funcionamento. Nao
toque na grelha do grill € no elemento de
aquecimento se o aparelho ndo tiver arrefecido.

Possivelmente vai notar que, durante o tempo de
funcionamento, os elementos de aquecimento se
ligam e desligam automaticamente. Tal é normal.

Se retirar a grelha do grill é possivel elevar o
elemento de aquecimento pela parte lateral. Por
motivos de seguranca, o elemento de aquecimento
mantém-se desligado quando esta elevado.

Recipiente das pedras vulcanicas

Banho-maria

126

Antes da primeira colocagao em funcionamento
retire as pedras de lava do saco de embalagem e
cologue as mesmas dentro do recipiente previsto
para o efeito.

Antes de colocar o aparelho em funcionamento,
encha o recipiente do grill com agua. A quantidade
de agua depende se pretende grelhar com ou sem
pedras vulcanicas.

Cuidado, perigo de escaldadura! O contacto da
agua com a grelha quente do grill ou o elemento de
aquecimento gera vapor.



Ajustes do grill

Grelhar sobre as
pedras vulcanicas

O grill permite-lhe grelhar sobre as pedras vulcanicas
ou sobre 0 banho-maria.

As pedras vulcénicas armazenam o calor emitido
pelo elemento de aguecimento do grill e asseguram
uma distribuicédo intensa e uniforme do calor.

Ao grelhar sobre o banho-maria, 0 vapor da agua
torna a carne mais suculenta.

1. Retire a grelha do grill e eleve o elemento de
aqguecimento lateralmente. Retire o recipiente das
pedras vulcanicas do aparelho.

2. Adicione 700 ml de agua no recipiente do grill,
até a marca inferior.

3. Retire as pedras vulcanicas do saco de
embalagem e cologue-as no recipiente previsto
para o efeito. Coloque o recipiente das pedras
vulcanicas no aparelho.
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Adicionar agua

Esvaziar agua
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4., Baixe o elemento de aguecimento e coloque a
grelha do grill.

5. Pré-aquecer o grill durante 8-12 minutos no nivel
maximo. Em seguida, pode colocar os alimentos
que pretende grelhar sobre o grill. Ajuste o nivel
de poténcia do grill de acordo com a tabela.
Nota: No maximo, pré-aquecer o grill vazio
durante 8-12 minutos. Tempos de pré-
aquecimento mais prolongados podem resultar
no desligamento do aparelho (proteccéo contra
sobreaquecimento). Desligue o aparelho e
deixe-o0 arrefecer antes de o voltar a ligar.

Os pingos de gordura que caem sobre o0 elemento
de aquecimento do grill € sobre as pedras
vulcanicas geram fumo, podendo provocar chamas
por breves instantes.

Verifique o nivel de agua do recipiente do grill antes
de cada nova utilizacdo do grill. Se for necessario,
adicione agua até a marca inferior.

Cuidado, perigo de escaldadura! O contacto da
agua com a grelha quente do grill ou o elemento de
aguecimento gera vapor.

Se a agua ainda estiver quente, adicione agua fria,
para que arrefecal

Para esvaziar a agua, coloque um recipiente
resistente ao calor sob a torneira de drenagem. Abra
a torneira rodando a alavanca 90° para baixo. Em
seguida, feche a torneira rodando a alavanca para
cima, até ao batente.



Substituicao das pedras
vulcénicas

Grelhar sobre o
banho-maria

Adicionar agua

As pedras vulcanicas absorvem pingos de gordura e
quando apresentam uma coloragdo escura estao
saturadas. Nessa altura é necessario proceder a sua
substituic&o.

Pode adquirir as pedras vulcanicas adequadas para
o grill no seu revendedor ou através do nosso
Servico de Apoio ao Cliente.

1. Retire a grelha do grill e eleve o elemento de
aqguecimento lateralmente. Retire o recipiente das
pedras vulcanicas do aparelho.

2. Adicione 2,5 | de agua ao recipiente do grill, até a
marca SUperior.

3. Baixe o elemento de agquecimento e coloque a
grelha do grill.

4., Pré-aquecer o grill durante 8-12 minutos no nivel
maximo. Em seguida, pode colocar os alimentos
que pretende grelhar sobre o grill. Ajuste o nivel
de poténcia do grill de acordo com a tabela.
Nota: No maximo, pré-aquecer o grill vazio
durante 8-12 minutos. Tempos de pré-
aqguecimento mais prolongados podem resultar
no desligamento do aparelho (proteccao contra
sobreaquecimento). Desligue o aparelho e
deixe-o0 arrefecer antes de o voltar a ligar.

Ao grelhar tenha atencéo ao nivel de agua do
recipiente do grill. Se for necessario, adicione agua
até a marca superior

Cuidado, perigo de escaldadura! O contacto da
agua com a grelha quente do grill ou o elemento de
aguecimento gera vapor.
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Esvaziar agua

Proteccao contra
sobreaquecimento
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Se a 4gua ainda estiver quente, adicione agua fria,
para que arrefecal

Para esvaziar a agua, coloque um recipiente
resistente ao calor sob a torneira de drenagem. Abra
a torneira rodando a alavanca 90° para baixo. Em
seguida, feche a torneira rodando a alavanca para
cima, até ao batente.

Em caso de sobreaquecimento do grill, a proteccao
contra sobreaguecimento desliga o aguecimento do
grill. Depois do aparelho ter arrefecido
suficientemente, o aquecimento do grill volta a
ligar-se automaticamente.



Tabelas e sugestoes

Tabela do grill Os dados desta tabela sao valores de referéncia e
aplicam-se a um grill pré-aquecido. Os valores
podem variar em fungéo do tipo e da quantidade
dos alimentos a grelhar.

E possivel ajustar a poténcia de forma continua, pois
a poténcia ¢ptima da finalidade pretendida pode
situar-se entre dois niveis!

Vire os alimentos pelo menos uma vez.

Alimentos a grelhar Tempo de Posicao do Posicao do Tempo
pré-aquecimento  botdo Grelhar botao Grelhar  de grill
na posi¢éo 9 sobre as pedras  sobre 0 em minutos
em minutos vulcénicas banho-maria

Bife de novilho, no ponto, 2-3 cm 12 8-9 8-9 8-10

Bife T-Bone, rosado, 3 cm 10 7-8 8-9 10-15

Bife do cachago de porco, 10 8-9 8-9 12-16

desossado

Costeletas de porco*, 2 cm 8 7-8 8-9 15-20

Costeletas de borrego, rosado, 2 cm 10 7-8 8-9 8-12

Peito de frango, 2 cm 10 7-8 8-9 15 -20

Asas de frango, 100 g cada 10 7-8 8-9 15-20

Bife de peru, natural, 2 cm 10 7-8 8-9 12-15

Lombo de salm&o*™, 3 cm 8 7-8 8-9 20 - 25

Bife de atum™, 2 cm 8 7-8 8-9 10-15

Truta™*, inteira, 200 g 10 7-8 8-9 12-15

Gambas, 30 g cada 10 7-8 8-9 12 -15

Hambdrguer / almbndegas, 1 cm 10 7-8 8-9 12 -17

Espetadas™*, a 100 g 8 7-8 8-9 17 -25

Salsicha de churrasco, 100 gcada 10 7-8 8-9 10-20

Legumes™* 8 7-8 8-9 8-12

*

Fazer cortes ao longo do osso

Untar a grelha do grill

Untar bem a pele e, antes de virar, voltar a untar

** Virar frequentemente

. ex. beringelas, curgetes, em rodelas com 1 cm de espessura, pimentos em quartos
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Sugestodes para grelhar

Qualidade da carne

Pré-aquecimento do grill

Preparacéo dos alimentos
a grelhar

Colocacao dos alimentos
sobre o grill

Virar os alimentos

Sugestdes para grelhar
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O resultado do grelhado depende do tipo e da
qualidade da carne, bem como dos seus gostos
pessoais. A espessura da pega deve ser uniforme.
Assim doura uniformemente € mantém-se suculenta.

Faca sempre o pré-aquecimento do grill. Desta
forma o calor intenso permite criar uma crosta na
parte exterior da peca, impedindo a perda dos
sucos.

Para impedir o ressequimento da parte exterior e
para melhorar o sabor, pincele ligeiramente a peca
com uma gordura de boa qualidade. Nao utilize
gordura em excesso, caso contrario existe perigo de
incéndio!

Grelhe os bifes sempre sem sal. Caso contrario
perde-se suculéncia e nutrientes sollveis.

Remova a camada de gordura (p. ex. na costeleta)
apenas depois de grelhar a peca, caso contrario a
carne perde sucos e aroma.

Cologue os alimentos directamente sobre a grelha.
Se pretender grelhar apenas uma pecga coloque-a no
centro da grelha. Desta forma obtera melhores
resultados.

Vire a carne quando a parte exterior da mesma
deixar de apresentar goticulas.

N&ao vire as pecas se estas ndo se soltarem
facilmente da grelha. Quando a carne fica colada a
grelha destroem-se fibras e perdem-se sucos.

Nao pique a carne enguanto a esta a grelhar, pois
perdem-se Sucos.

Quando o bife comecar a perder sucos na parte
superior, a carne esta média (rosada por dentro e
estaladica e dourada por fora).

Sirva os grelhados em pratos aquecidos € nao 0s
mantenha aquecidos, pois ficam duros.



Pingos de gordura

Os pingos de gordura podem inflamar-se no
elemento de aquecimento e provocar a formacao
breve de chamas e fumo. Para reduzir esse efeito,
0s alimentos com elevado teor de gordura devem
ser grelhados sobre o banho-maria.

Cuidados e Limpeza

VAN

Esvaziar agua

Limpeza das partes
metalicas

Limpeza da grelha do grill

N&o utilize aparelhos de limpeza de alta pressao
nem aparelhos de limpeza a vapor.

Cuidado, perigo de queimadural Antes de proceder
a limpeza, aguarde pelo arrefecimento completo do

grill.

Limpe o grill apds cada utilizacdo. Caso contréario, 0s
residuos queimados seréo dificeis de remover.

Panos e esfregdes de cozinha novos devem ser
muito bem enxaguados antes de serem utilizados.

Se a 4gua ainda estiver quente, adicione agua fria,
para que arrefecal

Para esvaziar a agua, coloque um recipiente
resistente ao calor sob a torneira de drenagem. Abra
a torneira rodando a alavanca 90° para baixo. Em
seguida, feche a torneira rodando a alavanca para
cima, até ao batente.

Lave as partes metalicas com agua morna e
detergente e, em seguida, seque-as muito bem.

Evite riscar e esfregar, pois formam-se riscos
permanentes. Amoleca a sujidade mais resistente ou
limpe-a apenas com uma escova macia.

Limpe a grelha manualmente com um detergente de
louca suave. Nao aplique liquidos acidos (sumo de
lim&o, vinagre, etc.) sobre a grelha esmaltada.

Nao raspe os residuos mais incrustados, amoleca-os
em agua com detergente da louca.
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Pedras vulcanicas

Painel vitroceramico e
cobertura vitroceramica

Produtos de limpeza
inadequados

134

Quando as pedras vulcanicas estiverem muito
humidas seque-as, de vez em quando, no forno, a
uma temperatura de 200 °C. Desta forma evita-se a
eventual formacéao de bolor.

Remova sujidades ligeiras com um pano himido ou
com agua morna e detergente da louca.

Enxague os residuos de detergente da louga com
agua fria e, em seguida, seque bem a superficie.

Nunca utilize esponjas ou produtos abrasivos, nem
produtos de limpeza agressivos como sprays para
limpeza de fornos ou removedores de manchas.

N&o lave a grelha, o recipiente das pedras
vulcénicas nem a cobertura vitrocerdmica na
maquina de lavar louca.



Servico de Apoio ao Cliente

Se o aparelho tiver de ser submetido a uma
reparacéo, 0 nosso Servigo de Apoio ao Cliente esta
ao seu dispor. Podera encontrar o nimero de
telefone do Servico de Apoio ao Cliente mais
préximo na lista telefonica. Os Centros de Servico de
Apoio ao Cliente referidos também |he poderao
indicar um centro proximo da sua area de

residéncia.

Ndmero E e nimero FD Se solicitar a intervencao do nosso Servico de Apoio
ao Cliente indique sempre o numero E e o nimero
FD do aparelho. A placa de caracteristicas com estes
numeros encontra-se no aparelho. Para, em caso de
avaria, nao perder muito tempo a procura dos dados
do seu aparelho pode inserir o0s mesmos neste local.

| NCE FD

’ Servigo de Apoio ao Cliente &
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