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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

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

2 Dieses Gerat darf nicht von einem externen Timer oder einer
Fernsteuerung gesteuert werden.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

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

auszuschliel3en.
® Tauchen Sie das Gerét nicht in Flissigkeiten.
4 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.
5 Verwenden Sie das Gerat nicht in der Ndhe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhéngen).
Das Gerat nicht unbeaufsichtigt stehen lassen, wenn sich der Stecker in der Steckdose befindet.
Bitte keine Zubehorteile oder Aufsdtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
Benutzen Sie das Gerat ausschlieBlich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
Benutzen Sie das Gerét keinesfalls, wenn es beschadigt ist oder Fehlfunktionen zeigt.

Nur fiir den Gebrauch im Haushalt
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Zeichnungen 4 Heizelemente 8 gerillt

1 Verschluss 5 Offnungen 9 Sandwich
2 Griff 6 Kontroll-Lampe (rot) 10 Waffeln
3 Entriegelungstaste 7 Thermostatlampe (griin) 11 Riegel

£ VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH

Platten mit einem feuchten Tuch abwischen.

< DIE GRILLPLATTEN ENTFERNEN/EINSETZEN
1 Ziehen Sie den Stecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkihlen.
Entfernen Sie immer nur eine Platte auf einmal.
Driicken Sie die Entriegelungstaste und nehmen Sie die Platte vom Element ab.
Setzen Sie immer nur eine Platte auf einmal ein.
Stecken Sie die Riegel in die Offnungen, die sich an der aufklappbaren Seite des Gerits
befinden.
6 Driicken Sie die andere Seite der Platte in die Seite des Griffs, um sie zu verriegeln.

& VORWARMEN

7 Gerdtenetzstecker in die Steckdose stecken.

8 Die Kontroll-Lampe leuchtet, solange das Gerét an die Stromversorgung angeschlossen ist.
9 Die Thermostatlampe leuchtet zuerst auf und blinkt solange, bis die Temperatur erreicht ist.
10 Verwenden Sie den Grill erst, wenn die Lampe erlischt.

@ SANDWICHES Platten fiir Sandwiches

11 4 Scheiben Brot ergeben 4 Sandwiches - frisches, mitteldickes Toastbrot ist am besten
geeignet.

12 Das Brot so schneiden, dass es die Platten auf allen Seiten um 0,5 cm Uberragt.

@ 13 Jede Scheibe diinn mit Butter oder Margarine bestreichen.

¢ Keine fettarme Butter oder Margarine verwenden - sie kénnten am Grill anbrennen.

14 Bei getoasteten Sandwiches wird die AuBBenseite mit Butter bestrichen.

15 Auf jede untere Platte eine Scheibe Brot legen, und zwar mit der mit Fett bestrichenen Seite
nach unten.

16 Das Brot mit einem Holzl6ffel leicht in die Sandwichplatten driicken.

17 Die dadurch im Brot entstandenen Mulden mit der Fillung fillen.

18 Pro Sandwich ca. einen Essloffel Flillung verwenden. Zu viel Fiillung wiirde aus dem
Sandwich herausquellen.

19 Eine Scheibe Brot — mit der mit Fett bestrichenen Seite nach oben - auf jede gefiillte Scheibe
legen.

20 Den Deckel schlief3en, die Griffe zusammendriicken und den Verschluss festdriicken.

21 Die Sandwiches 2 - 4 Minuten lang toasten oder so lange, bis die Au3enseite goldbraun wird.

Herzhafte Fiillungen

Frihstiicksspeck, Schinken, Salami, gekochte Wurst/Wirstchen, Pilze, Kadse, Zwiebeln,

Stangensellerie, Tomaten, Brokkoli.

SuBe Fiillungen

Apfel, Ananas , Rosinen, Himbeeren, Datteln, Walniisse und Honig, Bananen.

Alternativen

Teigwaren, Pizzaboden oder Ciabatta. Probieren Sie es auch mit Knoblauch- oder Krauterbutter.

¢ Kein rohes Fleisch im Gerét verwenden. Alle Fiillungen miissen sicher und fiir den Verzehr
geeignet sein, bevor sie im Gerat verarbeitet werden.
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& WAFFELN Platten fiir Waffeln
22 Bereiten Sie den Teig vor und lassen Sie ihn vor der Zubereitung ruhen.

23 Giel3en Sie etwa 40 ml der Teigmischung auf jede Seite der unteren Platte.

24 SchlieBen Sie den Grill. Benutzen Sie nicht den Verschluss.

25 Lassen Sie die Waffeln backen, bis diese goldbraun sind (sehen Sie nach 3 Minuten nach).

w— = Essloffel (15ml) g=Gramm [o~ = Prise
«— =Teel6ffel (5ml) ml = Milliliter = Ei, mittel (53-63 g)
Grundrezept Waffeln
125-250 g Butter/Margarine 2
350 mlfettarme Milch 190 g Weizenmehl
2 w— Zucker 1 <« Backpulver
1 (- Salz 1 <« Vanillearoma

Zerlassen Sie Butter bei niedriger Hitze in einer Pfanne. Verquirlen Sie die Eier kurz in einer
Schiissel. Riihren Sie dann Vanilleextrakt, Milch und die geschmolzene Butter unter. Vermischen
Sie Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer grof3en Schiissel. Fligen Sie den fliissigen Teig
hinzu und verriihren Sie die Masse vorsichtig, bis die Zutaten vermengt sind. Nicht zu lange
rihren. Ergibt 4 Portionen.

Apfel und Ingwerwaffeln

125-250 g Butter/Margarine 2

350 mlfettarme Milch 60 ml Apfelsaft

1 w Ingwer, gehackt 125 g Weizenmehl
125 g Vollkornmehl 1%2 «— Backpulver

2 e brauner Zucker

1 < gemahlene Nelken
Zerlassen Sie Butter bei niedriger Hitze in einer Pfanne. Verquirlen Sie die Eier kurz in einer
Schiissel. Riihren Sie dann Milch, Apfelsaft, Ingwer und die geschmolzene Butter unter.
Vermischen Sie beide Sorten Mehl, Backpulver, Zucker, Zimt und Nelken in einer grof3en
Schiissel. Figen Sie den flissigen Teig hinzu und verriihren Sie die Masse vorsichtig, bis die
Zutaten vermengt sind. Nicht zu lange riihren. Ergibt 4 Portionen.

& GRILLEN gerillte Platten

26 Schneiden Sie die Zutaten, die gegrillt werden sollen, in Scheiben nicht dicker als 10 mm.

27 Verteilen Sie ein wenig Speisedl oder Butter auf den Grillplatten.

¢ Keine fettarme Butter oder Margarine verwenden - sie kénnten am Grill anbrennen.

28 Legen Sie die Speisen mit einer Pfannenwender oder einer Zange, nicht mit den Fingern, auf
die untere Platte.

29 Verwenden Sie nichts, was aus Metall ist oder scharf ist, sonst werden Sie die
Antihaftbeschichtungen beschadigen.

30 Schlie3en Sie den Grill. Benutzen Sie nicht den Verschluss.

31 Warten Sie bis das Essen gar ist.

32 Braten Sie Fleisch, Gefliigel und dhnliche Produkte (Hackfleisch, Hamburger, usw.), bis jeweils
der Saft abgelaufen ist. Braten Sie den Fisch solange, bis das Fleisch nicht mehr glasig ist

33 Beim Garen abgepackter Lebensmittel sind die Anleitungen auf der Packung oder dem
Etikett zu befolgen.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

34 Ziehen Sie den Stecker vom Strom und lassen Sie das Gerét abkiihlen.

35 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

36 Verwenden Sie ein mit etwas Speisedl angefeuchtetes Papierhandtuch, um hartnackige
Flecken zu entfernen.

37 Das Grundgerédt und seine Einzelteile dirfen nicht in einer Spiilmaschine gereinigt werden.

1 <« gemahlener Zimt
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3¢ An den Stellen, an denen die obere und die untere Platte sich beriihren, kdnnen die antihaft-
beschichteten Oberflichen Anzeichen von Abnutzung zeigen. Das ist nur ein
Schonheitsfehler und hat keinen Einfluss auf die Funktion des Grills.
& AUFBEWAHRUNG
38 Den Deckel schlieBen, die Griffe zusammendriicken und den Verschluss festdriicken.
39 Sie konnen den Grill in aufrechter Position verstauen.
UMWELTSCHUTZ
Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Geraten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.

PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

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

2 Cet appareil ne doit pas étre utilisé avec un minuteur externe ou un
systeme de controle a distance.

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

3 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le fabricant,

® un de ses techniciens agréés ou une personne également qualifiée, ®

pour éviter tout danger.
® Ne plongez pas l'appareil dans du liquide.
4 Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.
5 Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par
exemple, des rideaux).
Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché.
N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
pour un usage domestique uniquement

7 AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Essuyez les plaques de cuisson avec un torchon humide.

@& DEMONTAGE/FIXATION DES PLAQUES

1 Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

Retirez une plaque a la fois.
Appuyez sur le bouton de déblocage et soulevez la plaque pour la séparer de I'élément.
Fixez une plaque a la fois.

Insérez les onglets dans les fentes situées sur la charniére de 'appareil.
Appuyez sur l'autre coté de la plaque pour l'insérer dans la partie de la poignée et le bloquer
en place.
& PRECHAUFFEZ

7 Mettez la fiche dans la prise de courant.

8 Le voyant d'alimentation restera allumé tant que I'appareil sera connecté au réseau

électrique.
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schémas 4 éléments chauffants 8 rainurée
1 dispositif de fermeture 5 fentes 9 sandwich
2 poignée 6 voyant d’alimentation (rouge) 10 gaufre
3 bouton de déblocage 7 voyant du thermostat (vert) 11 onglets

9 Le voyant du thermostat s'allumera, puis s'éteindra et s'allumera successivement a mesure
que le thermostat maintient la température.
10 Attendez que le voyant s'éteigne avant de commencer a cuire les aliments.

& SANDWICHES plaques a sandwiches [®]

11 Prévoyez 4 tranches de pain pour 4 sandwichs — nous recommandons des tranches de pain  [fa}
fraiches moyennes.

12 Découpez le pain de sorte qu'il recouvre les plaques de 0,5 cm dans tout le périmétre.

13 Etalez une couche fine de beurre/margarine sur chaque tranche.

3¢ N'utilisez pas de margarine pauvre en matiéres grasses; cela risque de braler dans le gril.

14 Les sandwichs grillés sont réalisés le c6té beurré vers I'extérieur.

15 Déposez une tranche de pain, coté beurré vers le bas, sur chaque plaque inférieure.

16 Appuyez légérement sur le pain a I'aide d’une cuillére en bois.

17 Remplissez les parties creuses formées dans le pain a I'aide de la garniture.

18 Utiliser environ une cuillére a dessert de garniture par sandwich. Une quantité excessive
risquerait de déborder.

19 Déposez une tranche de pain, co6té beurré vers le haut, sur chacune des tranches garnies.

20 Abaissez le couvercle, serrez les poignées et appuyez sur le dispositif de fermeture.

21 Faites cuire pendant 2-4 minutes ou jusqu’a ce que le c6té extérieur du pain soit brun doré.

garnitures salées

Bacon, jambon, salami, saucisse cuite, champignon, fromage, oignon, céleri, tomate, broccoli.

@ garnitures sucrées

Pommes, ananas, raisins secs, framboises, dates, noix et miel, bananes.

variations

Pate cuite, base a pizza, ciabatta, pain beurré a l'ail ou aux herbes.

3¢ Ne pas utiliser de viande crue de quelle nature que ce soit dans l'appareil. Toutes les
garnitures doivent étre sans risque et bonnes a manger avant de réaliser la cuisson.

& GAUFRES plaques a gaufres
22 Préparez la pate et laissez-la reposer avant la cuisson.

23 Versez environ 40 ml de mélange de chaque coté de la plaque inférieure.

24 Fermez le grill. N'utilisez pas le dispositif de fermeture.

25 Faites cuire les gaufres jusqu'a ce qu'elles présentent une couleur brun doré (vérifiez aprés 3

minutes).

w— = cuillére a soupe (15ml) g =grammes [~ = pincée

« = cuillere a café (5ml) ml = millilitres = ceuf de taille moyenne (53-63 g)
gaufres simples

125-250 ¢ beurre/margarine 2

350 mllait écrémé 190 gfarine

2 w sucre 1 <« levure en poudre

1 (= sel 1 <« extrait de vanille

Fondre le beurre dans une poéle a feux doux. Battez les ceufs Iégérement dans une terrine.
Ajoutez l'extrait de vanille, le lait et le beurre fondu. Mélangez la farine, le sucre, la levure en
poudre et le sel dans une grande terrine. Ajoutez les liquides et remuez trés |égérement jusqu’a
ce qu'ils soient juste mélangés. Remuez le moins possible. Plat pour 4 personnes.

S ‘ 22570-56 3 in 1 grillindd 7 @ 17/03/2015 12:07:40



®

gaufres a la pomme et au gingembre

125-250 ¢ beurre/margarine 2

350 mllait écrémé 60 mljus de pomme

1 w— gingembre, rapé 125 gfarine

125 g farine forte pour pain intégral 1%2 < levure en poudre
2 w sucre brun 1 < cannelle en poudre

1 < girofle moulus

Fondre le beurre dans une poéle a feux doux. Battez les ceufs Iégérement dans une terrine.
Ajoutez le lait, le jus de pomme, le gingembre et le beurre fondu. Mélangez les deux types de
farine, la levure en poudre, le sucre, la cannelle et les clous dans une grande terrine. Ajoutez les
liquides et remuez trés [égerement jusqu'a ce qu'ils soient juste mélangés. Remuez le moins
possible. Plat pour 4 personnes.

& GRIL plaques rainurées

26 Coupez les aliments a griller en morceaux d'une épaisseur de 10 mm maximum.

27 Frottez les plaques du gril avec un peu d'huile de cuisson ou de beurre.

¢ N'utilisez pas de margarine pauvre en matiéres grasses; cela risque de braler dans le gril.

28 Placez les aliments au fond de la plaque avec une spatule ou des pinces, mais pas avec les
doigts.

29 N'utilisez rien de métallique ou de pointu, vous risquez d'endommager les surfaces anti-
adhésives.

30 Fermez le grill. N'utilisez pas le dispositif de fermeture.

31 Attendez jusqu'a ce que les aliments soient cuits.

32 Cuisinez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburgers, etc.) jusqu’a ce que
le jus soit clair. Cuisinez le poisson jusqu'a ce que la chair soit opaque.

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

& SOINS ET ENTRETIEN

34 Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

35 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

36 Utilisez une serviette en papier humectée d'un peu d’huile de cuisine pour enlever les taches
incrustées.

37 Ne mettez aucune part de l'appareil dans un lave-vaisselle.

3% La surface anti-adhésive peut avoir des marques d’usure aux endroits ou I'élément supérieur
et I'élément inférieur se touchent. Ceci n'est que cosmétique et n'a pas d'effet sur le
fonctionnement du gril.

& RANGEMENT

38 Abaissez le couvercle, serrez les poignées et appuyez sur le dispositif de fermeture.

39 Vous pouvez ranger le gril en position verticale.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

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

2 Dit apparaat mag niet bediend worden met een externe
tijdschakelaar of een afstandsbedieningssysteem.

® A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

3 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een

technicus of een ander deskundige persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
® Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.
Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.
Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
Laat het apparaat niet onbeheerd achter, terwijl de stekker in het stopcontact zit.
Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
9 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.

uitsluitend huishoudelijk gebruik

£ VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Neem de grillplaten af met een vochtige doek.

& PLATEN VERWIJDEREN/PLAATSEN

1 Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen
Verwijder één plaat per keer.

Druk op de ontgrendelingsknop en til de plaat op van het element.

Plaats één plaat per keer.

Plaats de uitsteeksels in de gleuven aan de kant van het scharnier van het apparaat.
Druk op de andere kant van de plaat aan de kant van het handvat totdat deze vastklikt.

afbeeldingen 4 verwarmingselement 8 geribd 5
1 vergrendeling 5 gleuven 9 tosti }9'_
2 handvat 6 stroomlampje (rood) 10 wafel -
3 ontgrendelingsknop 7 thermostaatlampje (groen) 11 uitsteeksels %
(mp
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& VOORVERWARMEN
7 Steek de stekker in het stopcontact.
8 Het stroomlampje blijft branden zolang het apparaat is aangesloten op het elektriciteitsnet.
9 Het thermostaatlampje zal oplichten, en vervolgens aan- en uitgaan terwijl de thermostaat
de temperatuur in stand houdt.
10 Wacht tot het lampje uitgaat, voordat u gaat grillen.

@ TOSTI'S tostiplaten

11 Met 4 boterhammen maakt u 4 tosti's — het meest geschikt hiervoor is vers, middeldik
gesneden brood.

12 Snijd het brood zodanig dat de sneetjes aan alle kanten 0,5 cm over de platen uitsteken.

13 Besmeer elke boterham met een dun laagje boter/margarine.

3¢ Gebruik geen halvarine - dit verbrandt op de grill.

14 Voor tosti’s dienen de sneetjes brood met de beboterde kant naar buiten te worden gelegd.

15 Leg op beide onderste grillplaten een snee brood met de beboterde kant naar beneden.

16 Druk het brood zachtjes met een houten lepel op de grillplaten.

17 Vul de uithollingen die zich in het brood hebben gevormd met de vulling.

18 Gebruik per tosti ongeveer een dessertlepel vulling. Als u te veel gebruikt, loopt de vulling
eruit.

19 Leg op elke belegde snee brood een andere snee brood met de beboterde kant naar boven.

20 Sluit het deksel, druk de handgrepen samen en zet deze met de vergrendeling vast.

21 Verwarm gedurende 2-4 minuten of tot het brood aan de buitenkant goudbruin is.

hartige vullingen

ontbijtspek, ham, salami, gekookte worst, champignon, kaas, ui, selderij, tomaat, broccoli

zoete vullingen

@ appel, ananas, rozijnen, frambozen, dadel, walnoot en honing, banaan

variaties

Gebruik deeg, pizzabrood of ciabatta; probeer ook eens knoflook- of kruidenboter

3¢ Het apparaat is niet geschikt voor rauw vlees. Alle vullingen dienen veilig en geschikt te zijn
om te eten, voordat ze worden verwarmd.

@ WAFELS wafelplaten
22 Bereid het beslag voor en laat het even rusten voor het klaarmaken.

23 Giet ongeveer 40 ml van het mengsel in elke kant van de onderste plaat.

24 Doe de grill weer dicht. Gebruik de vergrendeling niet.

25 Bak de wafels tot deze goudbruin zien (controleer dit na 3 minuten).

w— = eetlepel (15ml) g=gram [~ =snufje
« = theelepel (5ml) ml = milliliter = ei, medium (53-639)
basisrecept wafels
125-250 g boter/margarine 2
350 mlafgeroomde melk 190 g gewone bloem
2 w suiker 1 <« bakpoeder
1 [~ zout 1 <« vanille-extract

Laat de boter in een pan zachtjes smelten. Klop de eieren lichtjes in een kom. Giet er dan het
vanille-extract, de melk en de gesmolten boter bij. Meng de bloem, de suiker, de bakpoeder
en het zout in een grote kom. Voeg de vloeistoffen toe en roer lichtjes om alles een beetje te
vermengen. Roer zeker niet langer dan nodig. Voor 4 personen.

10
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Wafels met appel en gember

125-250 g boter/margarine 2

350 mlafgeroomde melk 60 mlappelsap

1 e~ gember, geraspt 125 ggewone bloem
125 g bloem voor volkorenbrood 1%2 < bakpoeder

2 w donkerbruine suiker 1 < gemalen kaneel

1 < gemalen kruidnagel

Laat de boter in een pan zachtjes smelten. Klop de eieren lichtjes in een kom. Giet er dan de

melk, het appelsap, de gember en de gesmolten boter bij. Meng de beide soorten bloem, de

bakpoeder, de suiker, de kaneel en de kruidnagel in een grote kom. Voeg de vloeistoffen toe

en roer lichtjes om alles een beetje te vermengen. Roer zeker niet langer dan nodig. Voor 4

personen.

& GRILL geribde platen

26 U mag de etenswaren die u wilt grillen niet meer dan 10 mm dik snijden.

27 Wrijf een klein beetje kookolie of boter op de grillplaten.

¢ Gebruik geen halvarine - dit verbrandt op de grill.

28 Leg de etenswaren op de onderste grilplaat. Gebruik hiervoor een spatel of een tang, niet uw
handen.

29 Gebruik geen metalen of scherpe voorwerpen; dit beschadigt de anti-aanbaklagen.

30 Doe de grill weer dicht. Gebruik de vergrendeling niet.

31 Wacht tot de etenswaren gaar zijn.

32 Rooster vlees, gevogelte en vergelijkbare producten (gehakt, hamburgers e.d.) tot het sap
dat eruit loopt kleurloos is. Rooster vis totdat deze overal ondoorzichtig is.

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

& ZORG EN ONDERHOUD

34 Verwijder de stekker van het apparaat uit het stopcontact en laat het afkoelen

35 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.

36 Gebruik keukenpapier met wat olie voor het verwijderen van hardnekkige vlekken.

37 Plaats geen enkel onderdeel van het apparaat in de vaatwasmachine.

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

& OPSLAG

38 Sluit het deksel, druk de handgrepen samen en zet deze met de vergrendeling vast.

39 U mag de grill verticaal opbergen.

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

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

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

opnieuw gebruikt of gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell'uso.
NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

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

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

2 Questo apparecchio non deve essere azionato da un timer esterno
o da un sistema telecomandato.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.
3 Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo

agente di servizio, per evitare pericoli.
® Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.
4 Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.
Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
Non lasciare I'apparecchio incustodito con la spina inserita.
Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali & stato progettato, di seguito
descritti in questo manuale di istruzioni.
9 Non usare I'apparecchio se € danneggiato o funziona male.
solo per uso domestico

£ PRIMA DI UTILIZZARE UAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA

Passare un panno inumidito sulle piastre di cottura.

@ SMONTAGGIO/MONTAGGIO DELLE PIASTRE
1 Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
Smontare una piastra alla volta.
Premere il pulsante di rilascio e sollevare la piastra dall’elemento.
Montare una piastra alla volta.
Inserire le linguette nelle fessure sul lato della cerniera dell'apparecchio.
Premere l'altro bordo della piastra sul lato del manico per bloccarlo al suo posto.
& PRERISCALDAMENTO
7 Inserire la spina nella presa di corrente.
8 La spia di "acceso" restera illuminata fino a quando il dispositivo restera collegato
all'alimentazione elettrica.
9 La spia del termostato si accendera, poi indichera on e off mentre il termostato manterra la
temperatura.
10 Attendere fino a quando la spia si spegne prima di iniziare la cottura.

o N O wn
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immagini 4 elementi scaldanti 8 con scanalature

1 chiusura a scatto 5 fessure 9 panino

2 manico 6 spia di “acceso” (rossa) 10 cialda

3 pulsante dirilascio 7 spia del termostato (verde) 11 linguette
& PANINI piastre per panini

11 Con 4 fette di pane si possono fare 4 sandwich; & meglio usare pane fresco tagliato con
spessore medio.

12 Tagliare il pane in modo che si sovrapponga di 0,5 cm tutto intorno alle piastre.

13 Spalmare leggermente su ciascuna fetta del burro o della margarina.

3¢ Non spalmare prodotti ipocalorici poiché potrebbero bruciare sulla piastra.

14 Perisandwich tostati il lato imburrato dev’essere all’'esterno.

15 Mettere una fetta di pane, con il lato imburrato rivolto in basso, su ciascuna piastra inferiore.

16 Premere delicatamente il pane sulle piastre da sandwich con un cucchiaio di legno.

17 Riempire difarcitura le cavita che si sono formate nel pane.

18 Usare all’incirca un cucchiaino da dessert di farcitura per ciascun sandwich, per evitare che
fuoriesca.

19 Mettere una fetta di pane, con il lato imburrato rivolto in alto, su ciascuna delle fette farcite.

20 Chiudere il coperchio, unire le due maniglie e bloccarle insieme tramite la chiusura a scatto .

21 Cuocere per 2-4 minuti, o fino a quando l'esterno del pane & di colore marrone dorato.

farciture saporite

bacon, prosciutto, salame, salsiccia cotta, funghi, formaggio, cipolla, sedano, pomodori e

broccoli.

farciture dolci

Mele, uvetta, ananas, lamponi, datteri, noci e miele, e banane.

@ variazioni

Usare pasta frolla, impasto base della pizza o pane ciabatta, oppure provare burro con I'aglio o

con erbe aromatiche.

3¢ Non usare carne cruda di qualsiasi tipo con questo elettrodomestico. Tutte le farciture
devono essere sicure, e adatte per essere mangiate anche prima di essere cotte.

& CIALDE piastre per cialde
22 Preparare la pastella e lasciarla riposare prima di cuocere.

23 Versare circa 40ml di di impasto su ogni lato della piastra inferiore.

24 Chiudere il grill. Non utilizzare la chiusura a scatto.

25 Cuocere le cialde fino a farle diventare di un colore bruno dorato (controllare dopo 3 minuti).

=
—+
=
c
=/
o
=
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w— = cucchiaio (15ml) g =grammi [~ = pizzico
«— = cucchiaino (5ml) ml = millilitri = uovo, medio (53-63 g)
ricetta di base delle cialde
125-250 g burro/margarina 2
350 mllatte scremato 190 ¢gfarina bianca
2 w zucchero 1 < lievito in polvere
1 (- sale 1 < estratto di vaniglia

Mescolare il burro in una pentola a fuoco lento. Sbattere leggermente le uova in una bacinella.
Aggiungervi, mescolando, I'estratto di vaniglia, il latte e il burro fuso. Unire la farina, lo zucchero,
il lievito in polvere e il sale in una bacinella grande. Aggiungere i liquidi e mescolare appena un
poco, perché gli ingredienti si mescolino solamente. Non mescolare pilu di quanto necessario. 4
porzioni.
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cialde alle mele e allo zenzero

125-250 ¢ burro/margarina 2

350 mllatte scremato 60 mlsucco di mela

1 w— zenzero, grattugiato 125 g farina bianca

125 ¢ farina di pane integrale di qualita 1%2 <« lievito in polvere
2 e zucchero di canna 1 < cannella macinata

1 < chiodi di garofano

Mescolare il burro in una pentola a fuoco lento. Sbattere leggermente le uova in una bacinella.
Aggiungervi, mescolando, il latte, il succo di mela, lo zenzero e il burro fuso. Unire i due tipi di
farina, il lievito in polvere, lo zucchero, la cannella e i chiodi di garofano in una bacinella grande.
Aggiungere i liquidi e mescolare appena un poco, perché gli ingredienti si mescolino solamente.
Non mescolare piu di quanto necessario. 4 porzioni.

& GRIGLIA piastre scanalate

26 Tagliare il cibo da cuocere in parti di spessore non superiore a 10mm.

27 Passare un po’ di olio da cucina o burro sulle griglie.

¢ Non spalmare prodotti ipocalorici poiché potrebbero bruciare sul grill.

28 Posizionare il cibo sulla piastra inferiore del grill utilizzando una spatola o una pinza, non le
dita.

29 Per evitare di danneggiare le superfici antiaderenti dell'apparecchio, non usare oggetti
metallici, taglienti o appuntiti.

30 Chiudere il grill. Non utilizzare la chiusura a scatto.

31 Attendere fino alla completa cottura del cibo.

32 Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i
liquidi che fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando € completamente
opaco all'interno.

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

& CURA E MANUTENZIONE
34 Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
35 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.
36 Usare un fazzolettino di carta inumidito con un po’ d'olio da cucina per rimuovere le macchie
piu ostinate.
37 Non mettere nessuna parte dell'apparecchio in lavastoviglie.
3¢ Nei puntiin cui le piastre superiore ed inferiore sono a contatto, le superfici antiaderenti
possono presentare segni d’usura. Si tratta di un aspetto puramente estetico che non
interessera il funzionamento della piastra.
& CONSERVAZIONE
38 Chiudere il coperchio, unire le due maniglie e bloccarle insieme tramite la chiusura a scatto .
39 Potete conservare la griglia in posizione verticale.
PROTEZIONE AMBIENTALE
Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.

14
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ilustraciones 4 resistencias 8 acanalada 5
1 cierre 5 ranuras 9 sandwich (%)
2 asa 6 luz de encendido (roja) 10 gofre =
3 botén de desbloqueo 7 luz del termostato (verde) 11 lenguetas

Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.
MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

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

2 Este aparato no debe ser usado por un temporizador externo o por
un sistema de control remoto.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.
® 3 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el fabricante

0 su agente de servicio, para evitar peligro.
® No sumerja el aparato en liquidos.
4 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.
No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
No deje el aparato desatendido mientras estd enchufado.
No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
8 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
9 No use el aparato si esta dafado o si no funciona bien.

solo para uso doméstico

£ ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Limpie las placas de coccién con un pano humedo.

& RETIRAR/ENCAJAR LAS PLACAS

1 Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.
Retire las placas de una en una.
Pulse el botén de desbloqueo y levante la placa hacia afuera de la resistencia.
Encaje las placas de una en una.
Introduzca las lengletas en las ranuras situadas en la parte central del aparato.
Presione el otro extremo de la placa hacia el lado del asa hasta que encaje en su sitio.
@ PRECALENTAR

7 Enchufe el aparato a la corriente.

8 Laluz de encendido brillara mientras el aparato esté conectado a la red eléctrica.
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9 Laluz del termostato se iluminard y, a continuacién, se apagara y se encendera
repetidamente mientras el termostato mantiene la temperatura.
10 Antes de empezar a cocinar, espere a que se apague la luz.

& SANDWICHES placas para sandwiches

11 4 rebanadas de pan hacen 4 sandwiches - se recomienda el pan de molde fresco con
rebanadas de grosor mediano.

12 Corte el pan de manera que sobresalga unos 0,5 cm alrededor de las placas de coccion.

13 Ponga una capa fina de mantequilla o margarina en cada rebanada.

¢ No use productos de cocina bajos en grasa, puede que se quemen en la parrilla.

14 Los sandwiches tostados se hacen con el lado que tiene la mantequilla en el exterior (hacia
fuera).

15 Ponga una rebanada de pan, con el lado de la mantequilla hacia abajo, en cada placa inferior.

16 Apriete un poco el pan contra las placas de coccion usando una cuchara de madera.

17 Llene los huecos formados en el pan con el relleno.

18 Use aproximadamente una cucharada de postre de relleno por tostada. Si pone mucho, se
saldra por los lados.

19 Ponga una rebanada de pan, con el lado de la mantequilla hacia arriba, encima de cada
rebanada rellena.

20 Cierre la tapa, junte las asas con fuerza, y ponga el cierre.

21 Cocine durante 2-4 minutos, o hasta que la parte exterior del pan esté bien tostada.

rellenos sabrosos

Pruebe a combinar una loncha de jamén (york o serrano) con uno o varios tipos de quesos:

emmental, havartii, gouda, brie ... también le puede anadir otros condimentos a su gusto, como

champifones, piia, tomate etcétera.

rellenos dulces

Si quiere dar a su sandwich un gusto sorprendente, puede afadir algun ingrediente dulce como

compota de manzana, datiles o nueces.

variaciones

Para dar un poco de variedad a sus sandwiches puede probar con masas cocinadas, bases de

pizza o chapata ... o usar condimentos como el orégano o un ligero toque con algun aceite

aromatico.

3 No ponga carne cruda de ningun tipo en el aparato. Todos los rellenos deben ser seguros y
estar en buenas condiciones de consumo incluso antes de ponerlos en el aparato.

@ GOFRES placas para gofres
22 Prepare la masay déjela reposar antes de cocinarla.

23 Vierta unos 40 ml de masa preparada sobre cada uno de los lados del fondo de la placa.

24 Cierre la parrilla. No utilice el cierre.

25 Cocine los gofres hasta que queden dorados (unos 3 minutos).

w— = cucharada (15ml) g =gramos [~ = pizca
«— = cucharada pequena (5ml) ml = mililitros = huevo, mediano (53-63 g.)
gofres basicos
125-250 ¢ mantequilla/margarina 2
350 mlleche desnatada 190 g harina
2 e azlcar 1 < levadura
1 fp=sal 1 <« extracto de vainilla

Funda la mantequilla en una cacerola a fuego lento. Bata los huevos en un cuenco. Incorpore el
extracto de vainilla, la leche y la mantequilla derretida. Mezcle la harina, el azucar, la levadura 'y
la sal en un cuenco grande. Incorpore los liquidos. Remueva muy suavemente hasta que estén

perfectamente mezclados. No remueva mas de lo estrictamente necesario. Para 4 personas.
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gofres de manzanay jengibre

125-250 ¢ mantequilla/margarina 2

350 mlleche desnatada 60 mlzumo de manzana
1 w jengibre rallado 125 g harina

125 ¢ harina fuerte integral 1% <« levadura

2 e azlcar moreno 1 <« canelaen polvo

1 < clavos molidos

Funda la mantequilla en una cacerola a fuego lento. Bata los huevos en un cuenco. Incorpore
la leche, el zumo de manzana, el jengibre y la mantequilla molida. Mezcle los dos tipos de
harina, la levadura, el azucar, la canela y los clavos en un cuenco grande. Incorpore los liquidos.
Remueva muy suavemente hasta que estén perfectamente mezclados. No remueva més de lo
estrictamente necesario. Para 4 personas.

& GRILL placas acanaladas

26 Corte los alimentos en trozos de un grosor maximo de 10 mm.

27 Limpie los platos para grill con un poco de aceite de cocina o mantequilla.

3¢ No use productos de cocina bajos en grasa, puede que se quemen en la parrilla.

28 Coloque la comida en la parrilla inferior con una espétula o pinzas de cocina y no con los
dedos.

29 No utilice utensilios metalicos o afilados, éstos dafaran las superficies antiadherentes.

30 Cierre la parrilla. No utilice el cierre.

31 Espere hasta que los alimentos estén cocinados.

32 Cocine la carne, aves y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que salgan los
jugos. Cocine el pescado hasta que su carne quede totalmente opaca.

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

& CUIDADO Y MANTENIMIENTO
34 Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.
35 Limpie todas las superficies con un pafio humedo limpio.
36 Use una servilleta un poco humedecida con aceite para quitar las manchas dificiles.
37 No ponga ninguna parte del aparato en el lavavajillas
3¢ En los lugares donde las placas superior e inferior hacen contacto, las superficies
antiadherentes pueden mostrar signos de desgaste. Se trata de una cuestién puramente
estética y no deberia afectar al funcionamiento de la parrilla.
& ALMACENAMIENTO
38 Cierre la tapa, junte las asas con fuerza, y ponga el cierre.
39 Guarde el grill en posicién vertical
PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instrugcdes e guarde em lugar seguro. Forneca-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizacéo.

MEDIDAS DE PRECAUGCAO IMPORTANTES

Siga as seguintes instrucdes basicas de seguranca:

1

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

2 Este aparelho nao devera ser posto em funcionamento com um

temporizador externo ou com um sistema de comando a distancia.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.
3 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de

assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado devera
substitui-lo a fim de evitar acidentes.

® Nao coloque o aparelho em liquidos.

O 0o NO U B

Coloque o aparelho numa superficie estavel, plana, resistente ao calor.

Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).

Nao deixe o aparelho desacompanhado enquanto estiver ligado.

Nao utilize acessorios ou pecas que ndo sejam fornecidos pela nossa empresa.

Nao utilize o aparelho para quaisquer outras finalidades sendo as descritas nestas instrugoes.
Nao utilize o aparelho se estiver danificado ou defeituoso.

apenas para uso doméstico

£ ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Limpe as placas de grelhar com um pano humido.

& RETIRAR/ENCAIXAR AS PLACAS

1

o wnN

Desligue o aparelho da corrente e deixe arrefecer.

Retire uma placa de cada vez.

Prima o botao de libertacao e levante a placa para fora da resisténcia.

Encaixe uma placa de cada vez.

Introduza as patilhas nas ranhuras do lado da dobradica do aparelho.

Prima a outra extremidade da placa na direc¢do do lado da asa para a encaixar.

& PRE-AQUECIMENTO

7
8
9

Ligue a ficha a tomada eléctrica.

A luz de ligagao brilhara enquanto o aparelho se mantiver ligado a corrente eléctrica.

A luz do terméstato brilhara, depois ird acender e apagar de forma intermitente enquanto o
termdstato mantém a temperatura.

10 Aguarde que a luz apague antes de cozinhar.
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esquemas 4 resisténcias 8 canelado

1 fecho 5 ranhuras 9 sandes

2 asa 6 luzdeligagao (vermelha) 10 waffle

3 botdo de libertacao 7 luz do terméstato (verde) 11 patilhas

& SANDES placas de sandes

11 4 fatias de pao fazem 4 tostas — pao fresco cortado as fatias médias é o melhor.

12 Corte 0 pédo 0,5 cm maior do que as placas de forma a sobrep6-las a toda a volta.

13 Espalhe uma camada fina de manteiga ou margarina em cada fatia.

3¢ Nao utilize pastas magras de barrar - estas podem queimar no grelhador.

14 As tostas sdo feitas com o lado da manteiga para fora.

15 Coloque uma fatia de pdo, lado da manteiga para baixo, em cada placa inferior.

16 Pressione suavemente o pao nas placas de sanduiche com uma colher de pau.

17 Encha as cavidades formadas no pdo com o recheio.

18 Utilize aproximadamente uma colher de sobremesa de recheio por tosta. Recheio em
excesso saira pelas bordas da tosta.

19 Coloque uma fatia de pdo, lado da manteiga para cima, em cima de cada uma das fatias
recheadas.

20 Feche a tampa, aperte ambas as asas e carregue no fecho.

21 Cozinhe durante 2 a 4 minutos ou até a parte de fora do péo ter uma cor castanha dourada.

recheios salgados

Bacon, flambre, salame, salsicha cozinhada, cogumelos, queijo, cebola, aipo, tomate e brécolos.

recheios doces

Maca, uvas passas, ananas, framboesas, tdmaras, nozes e mel, banana.

variagoes
@ Utilize massa de pastelaria, base de pizza ou ciabatta; tente manteiga de alho ou de ervas.
3¢ Nao utilize carne crua de espécie alguma no aparelho. Todos os recheios devem ser seguros
e préprios para consumo antes de os cozinhar.

& WAFFLES placas de waffle
22 Prepare a massa e deixe-a descansar antes de cozinhar.

23 Verta cerca de 40 ml do preparado em cada lado da placa inferior.

24 Feche o grelhador. Nao utilize o fecho.

25 Grelhe as waffles até ficarem douradas (verifique apds 3 minutos).

o = colher de sopa (15ml) g =gramas [~ = pitada
«— = colher de cha (5ml) ml = mililitros =ovo, médio (53-63 g)
waffles simples
125-250 g manteiga/margarina 2
350 ml leito magro 190 ¢ farinha simples
2 e aclcar 1 « fermento
1 (= sal 1 < extracto de baunilha

Derreta a manteiga num tacho em lume brando. Bata ligeiramente os ovos numa tacga.
Incorpore o aroma de baunilha, o leite e a manteiga derretida. Misture a farinha, o agucar, o
fermento e o sal numa taga grande. Incorpore os liquidos e bata muito cuidadosamente até o
conjunto estar misturado. Ndo bata mais do que é necessario. Para 4 pessoas.
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waffles de maca e gengibre

125-250 g manteiga/margarina 2

350 ml leito magro 60 mlsumo de maca
1 w gengibre, ralado 125 g farinha simples
125 g farinha para pao integral 1%2 <« fermento

2 e aclcar amarelo 1 < canela moida

1 <« cravo-da-india em po6

Derreta a manteiga num tacho em lume brando. Bata ligeiramente os ovos numa taca.
Incorpore o leite, 0 sumo de maca, o gengibre e a manteiga derretida. Misture os dois tipos

de farinha, o fermento, o agucar, a canela e o cravo-da-india numa taga grande. Incorpore os
liquidos e bata muito cuidadosamente até o conjunto estar misturado. Nao bata mais do que é
necessario. Para 4 pessoas.

& GRELHAR placas caneladas

26 Corte os alimentos a serem grelhados com uma espessura ndo superior a 10 mm.

27 Limpe as placas de grill com um pouco de éleo de cozinha ou manteiga.

¢ Nao utilize pastas magras de barrar - estas podem queimar no grelhador.

28 Coloque os alimentos na placa inferior de grelhar utilizando uma espatula ou uma pinc¢a, ndo
utilize os dedos.

29 Nao utilize nada metalico ou afiado, pois danificard as superficies antiaderentes.

30 Feche o grelhador. Nao utilize o fecho.

31 Espere até a comida estar cozinhada.

32 Cozinhe carne, aves e derivados (picado, hamburgueres, etc.) até o suco sair claro. Cozinhe o
peixe até ficar totalmente opaco.

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

& CUIDADO E MANUTENCAO
34 Desligue o aparelho da corrente e deixe arrefecer.
35 Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.
36 Utilize uma toalha de papel humedecida com um pouco de éleo de cozinha para remover
manchas persistentes.
37 Néo coloque nenhuma parte do aparelho numa méquina de lavar loica.
¢ Nos pontos em que as placas superior e inferior se encontram, as superficies anti-aderentes
podem mostrar sinais de desgaste. Isto é puramente cosmético e ndo afecta o
funcionamento do grelhador.
& ARMAZENAMENTO
38 Feche a tampa, aperte ambas as asas e carregue no fecho.
39 Pode armazenar o grelhador na vertical.
PROTECCAO AMBIENTAL
Para evitar problemas ambientais e de satide devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electronicos, os aparelhos com este simbolo ndo deveréo ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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tegninger 4 varmelegemer 8 rillet

1 1as 5 abninger 9 sandwich
2 handtag 6 stremindikator (rad) 10 vaffel

3 frigorelsesknap 7 termostatlampe (grgn) 11 tapper

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

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER
Folg altid de grundleeggende sikkerhedsregler, herunder:

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

2 Apparatet ma ikke betjenes via en ekstern timer eller en
flernbetjening.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.
® 3 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
serviceveerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
® Laeg ikke apparatet i vand.
Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.
Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under braeendbare materialer (f.eks. gardiner).
Lad aldrig apparatet std uden opsyn, nar det er tilsluttet stikkontakten.
Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfglgende.
Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
kun til privat brug
2 FO@R APPARATET TAGES | BRUG F@RSTE GANG
Tor grillpladerne af med en fugtig klud.
@ PASATTE/AFTAGE PLADERNE
1 Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.
Aftag én plade ad gangen.
Tryk pa friggrelsesknappen og lgft pladen op fra varmelegemet.
Pasaet én plade ad gangen.
Seet tapperne ind i dbningerne pa apparatets hangselside.
Set pladens anden kant ind i siden med handtaget for at lase den pa plads.
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& FORVARMNING

7 Seet stikket i stikkontakten.

8 Stremlampen lyser, sé laenge apparatet er tilsluttet strom.

9 Termostatlyset vil nu lyse og dernaest blinke rytmisk, mens termostaten holder temperaturen.
10 Vent indtil lyset slukkes inden tilberedning.

& SANDWICH sandwichplader
11 Af 4 skiver brad far du 4 sandwicher - friskt brad i mellemtykke skiver er bedst.
12 Skeer brgdet sa det overlapper pladerne med 0,5 cm hele vejen rundt.
13 Smer et tyndt lag smer eller margarine pa hver skive.
3¢ Brug ikke light smgreprodukter — de kan braende fast pa grillen.
14 Ristede sandwicher tilberedes med den smurte side udad.
15 Laeg en skive brgd, med den smurte siden nedad, pa hver bundplade.
16 Tryk brgdet let ned i varmepladerne med en traeske.
17 Fyld fordybningerne, der dannes i bredet med fyldet.
18 Brug cirka en dessertskefuld fyld per sandwich. For meget fyld vil flyde ud.
19 Laeg en skive brgd, med den smurte side opad, oven pa hver skive med fyld.
20 Luk laget, pres handtagene sammen og tryk lasen ind.
21 Tilbered i 2-4 minutter, eller indtil bredet bliver brunt udenpa.
krydret fyld
bacon, skinke, salami, tilberedte pglser, champignon, ost, lag, selleri, tomat, broccoli
sedt fyld
&ble, rosiner, ananas, hindbaer, dadler, valngdder og honning, banan
variationer
Brug butterdej, pizzabunde eller ciabatta; prev hvidlgg eller kryddersmer
@ 3¢ Tilbered ikke rat ked af nogen slags i apparatet. Alt fyld skal veere sikkert og spiseklart inden @
tilberedning.

& VAFLER vaffelplader
22 Lav dejen og lad den hvile inden den tilberedes.

23 Heeld cirka 40 ml dej pa hver side af den nederste plade.

24 Luk grillen. Brug ikke Ias.

25 Bag vaflerne til de er gyldenbrune (cirka efter 3 minutter).

w— = spiseskefuld (15ml) g=gram (o~ = knivspids
«— = teskefuld (5ml) ml = milliliter = &g, medium (53-639)
almindelige vafler
125-250 g smer/margarine 2
350 mlskummetmaelk 190 g hvedemel
2 w sukker 1 <« bagepulver
1 (- salt 1 <« vaniljeekstrakt

Smelt smorret i en gryde ved lav varme. Pisk s&eggene let i skalen. Ror vaniljeekstrakt, meelk og
smeltet smer i. Bland mel, sukker, bagepulver og salt i en stor skal. Tilseet de flydende ingredienser
og ror let, indtil de netop er blandede. Rgr ikke mere end hgjst nedvendigt. Til 4 personer.
&ble-ingefaer vafler
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125-250 g smgr/margarine 2

350 ml skummetmaelk 60 ml aeblejuice

1 w ingefaer, revet 125 g hvedemel
125 ¢ fuldkornshvedemel 1% < bagepulver
2 e farin 1 « stedt kanel

1 <« stedt nellike

Smelt smorret i en gryde ved lav varme. Pisk eeggene let i skalen. Rar maelk, seblejuice, ingefaer
og smeltet smor i. Bland begge typer mel, bagepulver, sukker, kanel og nellike i en stor skal.
Tilseet de flydende ingredienser og rer let, indtil de netop er blandede. Rar ikke mere end hgjst
ngdvendigt. Til 4 personer.

@ GRILSTEGNING rillede plader

26 Skaer maden, som skal grilles i hgjst 10 mm tykke stykker.

27 Smer grillpladerne med en smule madolie eller smor.

3¢ Brug ikke light smgreprodukter - de kan braende fast pa grillen.

28 Laeg maden pa den underste plade med en spatel eller madpincet, ikke fingrene.

29 Undga at bruge skarpe genstande, der kan beskadige slip-let overfladen.

30 Luk grillen. Brug ikke |as.

31 Vent til maden er feerdigtilberedt.

32 Tilbered altid ked, fierkrae og halvfabrikata heraf (hakket ked, burgerboffer, etc.), til
kedsaften er klar. Tilbered fisk indtil kedet er ugennemsigtigt hele vejen igennem.

33 Ved tilberedning af feerdigtilberedt mad felges vejledningen pé pakken eller maerkningen.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE
34 Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.
35 Tor alle overflader af med en ren, fugtig klud.
@ 36 Besveerlige pletter kan flernes med et stykke kokkenrulle fugtet med lidt madolie. @
37 Ingen af delene taler opvaskemaskine.
¢ Alle steder, hvor top- og bundplader kommer i kontakt med hinanden, kan slip-let
overfladen blive slidt. Det har kun en synsmaessig betydning og pavirker ikke grillens
funktion.

& OPBEVARING
38 Luk Idget, pres handtagene sammen og tryk lasen ind.
39 Grillen kan opbevares stdende.

MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa miljg og menneskers sundhed.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
Overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.
VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, daribland foljande:

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

2 Apparaten far inte anvandas med hjalp av en extern timer eller
nagot fjarrkontrollsystem.

A\ Apparatens utsida blir varm.

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

undvika skaderisker.
® Sank inte ned apparaten i ndgon vétska.
Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.
Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
Lamna inte apparaten utan tillsyn nar den ar ansluten.
Anvand bara tillbehér och 6vrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
Anvand inte apparaten fér ndgra andra andamal @n sddana som beskrivs i denna
bruksanvisning.
9 Anvénd inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

endast for hushallsbruk

£ FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Torka av grillplattorna med en fuktig trasa.

@ TA AV/SATTA PA PLATTORNA

1 Dra ur sladden till apparaten och Iat den svalna.

Ta av en platta at gangen.

Tryck pa frigéringsknappen och lyft av plattan fran elementet.

Satt pa en platta at gangen.

For in tapparna i sparen vid gangjarnssidan.

Las plattan pa plats genom att trycka plattans andra kant mot handtagssidan.

& FORVARMA

7 Satt stickproppen i vagguttaget.

8 Stromlampan lyser sa lange som apparaten ar ansluten till eInatet.

9 Termostatlampan tands och kommer sedan att omvaxlande tandas och slackas allteftersom
termostatens temperatur stabiliseras.

10 Anvénd inte apparaten forran termostatlampan har slackts.

24
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bilder 4 varmeelement 8 rafflad

1 sparrhake 5 spar 9 smorgas

2 handtag 6 stromlampa (rod) 10 vaffla

3 frigéringsknapp 7 termostatlampa (gron) 11 tappar
@ SMORGASAR smorgasplattor

11 Fyra brodskivor blir fyra sandwichar — anvand helst farskt brod i lagom tjocka skivor.

12 Lat brodskivorna vara ungefar 0,5 cm storre an grillplattorna pa alla sidor.

13 Bred lite smor/margarin pa varje brodskiva.

3¢ Anvand inte fettsnalt matfett i grillen — det kan brinna.

14 OBS! Rosta sandwicharna med de smorade sidorna utdt (mot varmeytan).

15 Lagg en brédskiva med den smorade sidan mot varmeytan pa de nedre grillplattorna.

16 Tryck forsiktigt ned brédet i grillplattorna med hjalp av en trasked.

17 Lagg fyllningen i férdjupningen i brédet.

18 Anvand ungefdr en dessertsked fyllning for varje sandwich. For mycket fylining kommer bara
att flyta ut.

19 Ldgg en brodskiva med den smorade sidan utdt (mot varmesidan) ovanpa varje skiva med
fyllning.

20 Sténg locket, pressa ihop handtagen och tryck in spdrrhaken.

21 Vanta 2-4 minuter eller tills brédets ovansida dr gyllenbrunt.

goda mellanmalsfyllningar

bacon, skinka, salami, kokt korv, svamp, ost, 10k, selleri, tomat, broccoli

sota dessertfyllningar

apple, russin, ananas, hallon, dadlar, banan, valnétter med honung

som omvaxling

@ Anvand paj/pizzabotten eller ciabatta - smaksatt med vitloks- eller kryddsmor

3¢ Anvand inte ndgon form av ratt kott. Alla ingredienser ska vara farska och atfardiga nar de

anvands i fyliningen.

& VAFFLOR véffelplattor
22 Vispa ihop smeten och 1at den vila en stund fére graddningen.

23 Hall ungefar 40 ml av smeten 6ver hela den nedre plattan.

24 Stang grillen. Anvand inte sparrhaken.

25 Gradda véfflorna gyllenbruna (vanta tre minuter och kontrollera sedan om de &r fardiga).

w— = matsked (15 ml) g=gram [~ =nypa
«— = tesked (5 ml) ml = milliliter = agg, medelstort (53-63 g)
vafflor - grundrecept
125-250 g smor/margarin 2
350 ml skummijolk 190 g vanligt vetemjol
2 w socker 1 <« bakpulver
1 (= salt 1 <« vaniljsocker

Smalt smoret i en kastrull pa lag varme. Vispa samman dggen i en skal. Ror ned vaniljsocker,
mjolk och smalt smor. Blanda mjol, socker, bakpulver och salt i en stor skal. Tillsatt vatskan och
ror forsiktigt ihop ingredienserna. Rér inte mer dn vad som behdvs for att smeten ska bli jamn. 4
portioner
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vafflor med dpple och ingeféra

125-250 g smor/margarin 2

350 ml skummijolk 60 ml dppeljuice

1 w riven ingefdra 125 gvanligt vetemjol
125 g grovt fullkornsmjol 1% <« bakpulver

2 w rorsocker 1 < malen kanel

1 < malen kryddnejlika

Smalt smoret i en kastrull pa 1dg varme. Vispa samman dggen i en skal. Rér ned mjolk, dppeljuice,
ingefdra och smalt smor. Blanda mjol, bakpulver, socker, kanel och ingefdra i en stor skal. Tillsatt
vatskan och ror forsiktigt ihop ingredienserna. Ror inte mer @n vad som behdvs for att smeten
ska bli jamn. 4 portioner

& GRILL rifflade plattor

26 Grillbitarna bor skaras i hdgst 10 mm tjocka bitar.

27 Smorj grillplattorna med lite matolja eller matfett.

3¢ Anvand inte fettsnalt matfett i grillen — det kan brinna.

28 Lagg maten pa bottenplattan — anvand en stekspade eller en tang, inte fingrarna.

29 Anvand ingenting av metall och inte heller ndgot vasst foremal — beldggningen kan repas.

30 Sténg grillen. Anvand inte sparrhaken.

31 Vénta tills maten ar genomgrillad.

32 Tillaga alla kétt- och fagelprodukter, dven styckade och malda delar, tills kottsaften trénger
igenom. Tillaga fisk tills kottet &r fast.

33 Folj de riktlinjer for tilllagning som finns pa paket eller etikett nar det géller fardigférpackade
livsmedel.

@ SKOTSEL OCH UNDERHALL
@ 34 Dra ur sladden till apparaten och Iat den svalna. @
35 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.
36 Anvand en pappershandduk fuktad med lite matlagningsolja for att ta bort besvérliga
flackar.
37 Lagg inte ndgon del av apparaten i en diskmaskin.
3¢ Dar den 6vre och nedre grillplattan kommer i kontakt med varandra kan beldggningen visa
tecken pa slitage. Detta ar enbart ytligt och paverkar inte grillens funktion.
& FORVARING
38 Stédng locket, pressa ihop handtagen och tryck in sparrhaken.
39 Grillen kan férvaras upprattstaende.
MILJOSKYDD
For att undvika miljé- och héalsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, dteranvandas eller dtervinnas.
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figurer 4 varmeelementer 8 rillete
1 las 5 spor 9 sandwich
2 handtak 6 stromlampe (red) 10 vaffel
3 utlgserknapp 7 termostatlampe (grgnn) 11 tapper

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

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert
1 Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med

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

2 Dette apparatet ma ikke fungere med en ekstern timer eller
flernkontrollsystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

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

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for a unnga fare.
® Ikke senk apparatet ned i vaeske.
4 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.
Ikke bruk apparatet i nzerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
Ikke la apparatet veere ubevoktet nar det er tilkoblet.
Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.

kun for bruk i hjemmet

2 FOR FORSTEGANGSBRUK
Tork av grillplatene med en fuktig klut.

& SLIK FJERNER/FESTER DU PLATENE

1 Koble fra apparatet og la det bli kaldt.

Fjern en plate av gangen.

Trykk pa utlgserknappen og laft platen bort fra elementet.

Fest en plate av gangen.

Sett tappene inn i sporene pa hengselsiden av apparatet.
Trykk den andre platekanten inn i handtaksiden for & lase den pa plass.
& FORVARME

7 Stikk kontakten i stgpselet.

8 Stremlyset vil lyse sa lenge apparatet er koblet til stremforsyningen.

9 Termostatlampen vil lyse. SIa av og pa etter hvert som termostaten opprettholder

temperaturen.
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10 Vent til lyset slukkes fgr du begynner a lage mat.
& SANDWICHER sandwichplater

11 Fire skiver brad gir fire sandwicher - fersk brgd i middels store skiver er best.

12 Skjeer bredet slik at det overlapper platene med 0,5 cm hele veien rundt.

13 Smer et tynt lag med smar/margarin pa hver skive.

3¢ Ikke bruk smer med lavt fettinnhold - det kan brenne seg pa grillen.

14 Ristede sandwicher lages med smgrsiden ut.

15 Legg en brgdskive pa hver plate med smersiden ned.

16 Trykk bredet forsiktig inn i kokeplatene med en treskje.

17 Fyll hullet som dannes i brodet med fyll.

18 Bruk en dessertskje med fyll per sandwich. Hvis du bruker for mye, vil det tyte ut.

19 Legg en bredskive med smgrsiden opp oppa hver av de fylte skivene.

20 Lukk lokket, skyv handtakene sammen og trykk inn ldsen.

21 Stek i 2-4 minutter, eller til bredets utside blir gyldenbrun.

smaksfyll

bacon, skinke, salami, kokt pglse, sopp, ost, lgk, selleri, tomat, brokkoli

sott fyll

eple, rosin, ananas, bringebaer, daddel, valngtt, honning, banan

variasjoner

Bruk butterdeig, pizzabunn eller ciabatta, eller prov hvitlgk eller kryddersmer

3¢ Ikke bruk noen typer rétt kjgtt i apparatet. Alt fyll ma vaere trygt og egnet til 4 spise fer man
starter tilberedningen.

& VAFLER vaffelplater
22 Lag reren, og la den hvile fgr du begynner stekingen.

23 Hell ca. 40 ml av blandingen over hver side av bunnplaten.

24 Lukk grillen. Ikke bruk I3sen.

25 Stek vaflene til de er gyldenbrune (sjekk etter 3 minutter).

o = spiseskje (15 ml) g=gram (o~ =klype
- =teskje (5 ml) ml = milliliter = egg, medium (53-63 gram)
vanlige vafler
125-250 g smgr/margarin 2
350 ml skummet melk 190 g hvetemel
2 w sukker 1 <« bakepulver
1 (= salt 1 <« vaniljeekstrakt

Smelt smgret i en gryte over lav varme. Visp eggene lett i en bolle. Rgr inn vaniljeekstrakt, melk
og smeltet smor. Bland mel, sukker, bakepulver og salt i en stor bolle. Tilsett veesken, og rer
veldig lett til de bare akkurat er blandet sammen. Ikke rer mer enn du absolutt ma. 4 porsjoner.
eple- og ingefaervafler

125-250 g smgr/margarin 2

350 mlskummet melk 60 mleplejuice

1 w ingefaer, revet 125 g hvetemel
125 ¢ sterkt grovt bradmel 1%2 «— bakepulver
2 w» markebrunt sukker 1 « malt kanel

1 < malt nellik

Smelt smgret i en gryte over lav varme. Visp eggene lett i en bolle. Ragr inn melk, eplejuice,
ingefaer og smeltet smer. Bland begge meltypene, bakepulver, sukker, kanel og nellik i en stor
bolle. Tilsett vaesken, og rer veldig lett til de bare akkurat er blandet sammen. Ikke rgr mer enn
du absolutt ma. 4 porsjoner.
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& GRILLING rillete plater

26 Skjaer opp maten som skal grilles i ikke mer enn 10 mm store biter.

27 Smer grillplatene med litt matolje eller smer.

3¢ |kke bruk smgr med lavt fettinnhold - det kan brenne seg pa grillen.

28 Legg maten pa den nedre grillplaten med en spatel eller tang, ikke bruk fingrene.

29 Ikke bruk noe av metall eller som er skarpt, du vil skade de ikke-klebende overflatene.

30 Lukk grillen. Ikke bruk [asen.

31 Vent til maten er tilberedt.

32 Kok kjett, fiorfe, og lignende produkter (kjottdeig, hamburgere, osv.) til saften renner av. Stek
fisk til den er ugjennomsiktig.

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

& BEHANDLING OG VEDLIKEHOLD

34 Koble fra apparatet og la det bli kaldt.

35 Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.

36 Bruk et papirhandkle fuktet med litt matolje for a fjerne vanskelige flekker.

37 Ikke ha noen av apparatets deler i oppvaskmaskinen.

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

& OPPBEVARING
38 Lukk lokket, skyv handtakene sammen og trykk inn lasen.
39 Du kan sette grillen bort i stdende posisjon.

MILJ@BESKYTTELSE

For @ unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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Lue kdyttoohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikéli luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kayttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on heikentynyt,
tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita valvotaan/ohjeistetaan,
ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai tehda hoitotoimia, jos he
eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla. Pida laite ja kaapeli alle
8-vuotiaiden ulottumattomissa.

2 Tata laitetta ei saa kayttaa ulkoisen ajastimen tai kaukosaatimen
avulla.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

3 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,

taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Al3 upota laitetta nesteeseen.
Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
Ala kayta laitetta ldhella syttyvia materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
Al jata laitetta vaille silmélldpitoa, kun se on kytketty sdhkdverkkoon.
Ala kdyta muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
Al kayta laitetta muihin kuin téssa kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
Als kéyta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.

vain kotikdyttoon

£ ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Pyyhi grillin levyt kostealla liinalla.

& LEVYJEN IRROTTAMINEN/KIINNITTAMINEN
1 Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.
Irrota yksi levy kerrallaan.
Paina vapautusnappia ja nosta levy pois elementista.
Kiinnita yksi levy kerrallaan.
Aseta ulokkeet laitteen saranapuolen koloihin.
Paina levyn toista reunaa kahvan puolelle lukitaksesi sen paikoilleen.
@ ESILAMMITYS
7 Kytke se sahkopistokkeeseen.
8 Virran merkkivalo palaa niin kauan, kun laite on kytkettyna verkkovirtaan.
9 Termostaatin valo palaa, ja syttyy ja sammuu sen mukaan, miten termostaatti pitaa
lampaétilan.
10 Odota valon sammumista ennen kuin aloitat kdyton.
& VOILEIVAT voileipilevyt
11 4 viipaleesta leipaa tulee 4 taytettya leipaa - tuoreet, keskikokoiset viipaleet ovat parhaita.
12 Leikkaa leivat siten, ettd ne ylittavat levyjen reunat joka puolelta 0,5 cm.
13 Levitd voita/margariinia ohuesti jokaiselle viipaleelle.
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piirrokset 4 lampoelementit 8 uritettu
1 salpa 5 kolot 9 voileipa
2 kahva 6 virran merkkivalo (punainen) 10 vohveli
3 vapautusnappi 7 termostaatin merkkivalo (vihred) 11 ulokkeet

¥ Ala kdyta viharasvaisia tuotteita — ne voivat palaa kiinni grilliin.

14 Paahdetut leivat valmistetaan voideltu puoli ulospdin.

15 Aseta leipdviipale voideltu puoli alaspdin kummallekin alalevylle.

16 Paina leipia grillilevyihin varovasti puulastalla.

17 Tayta leipiin muodostuneet kolot téytteelld.

18 Kayta noin jalkiruokalusikallinen taytetta leipaa kohti. Liiallinen tdyte pursuaa ulos.

19 Aseta toinen leipdviipale voideltu puoli yléspdin kummankin tdytetyn leivan paalle.

20 Sulje kansi, purista kahvat yhteen ja paina salpa kiinni.

21 Grillaa 2-4 minuuttia tai kunnes leipien ulkopinta on kullanruskea.

suolaisia taytteita

pekoni, kinkku, salami, keitetty makkara, sienet, juusto, sipuli, selleri, tomaatti, parsakaali

makeita taytteita

omena, rusinat, ananas, vadelma, taateli, pahkina ja hunaja, banaani

vaihtelua

Kayta piirasta, pizzapohjaa tai ciabattaa; kokeile valkosipulia tai yrttivoita

¥ Ala kdyta laitteessa minkainlaista raakaa lihaa. Kaikkien téytteiden on oltava turvallisia ja
syontikelpoisia ennen grillaamista.
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& VOHVELIT vohvelilevyt
22 Valmista taikina ja anna sen seistd ennen paistamista.
@ 23 Kaada noin“40 ml seosta pohjalevyn kumpaankin paikkaan.
24 Sulje grilli. Ald kayta salpaa.
25 Paista vohvelit kullanruskeiksi (tarkista 3 minuutin paasta).
w— =ruokalusikka (15ml) g=grammaa (o~ = hyppysellinen
- =teelusikka (5ml) ml = millilitraa =kananmuna, keskikokoinen (53-639)
perusvohvelit
125-250 g voita/margariinia 2
350 mlrasvatonta maitoa 190 g tavallisia jauhoja
2 e sokeria 1 < leivinjauhetta
1 (= Suolaa 1 <« vaniljauutetta

Sulata voi pannussa pienelld Iammolla. Vispaa munat kevyesti kulhossa. Kaada joukkoon
vaniljauute, maito ja voisula. Sekoita jauhot, sokeri, leivinjauhe ja suola isossa kulhossa. Lisaa
nesteet ja sekoita vain sen verran, etta kaikki sekoittuvat yhteen. Al sekoita yhtadn enempaa
kuin sinun on pakko. Tarjoile 4 hengelle.

omena- ja inkivaarivohvelit

125-250 g voita/margariinia 2

350 mlrasvatonta maitoa 60 mlomenamehua

1 w inkivadrid, raastettuna 125 gtavallisia jauhoja
125 ¢ vahvoja kokojyvaleipdjauhoja 1% < leivinjauhetta
2 w fariinisokeria 1 < jauhettua kanelia

1 < jauhettua neilikkaa

Sulata voi pannussa pienelld Iammolla. Vispaa munat kevyesti kulhossa. Sekoita maito,
omenamehu, inkivddri ja voisula. Sekoita kummatkin jauhot, leivinjauhe, sokeri, kaneli ja neilikka
isossa kulhossa. Lisia nesteet ja sekoita vain sen verran, ettd kaikki sekoittuvat yhteen. Al3
sekoita yhtdan enempda kuin sinun on pakko. Tarjoile 4 hengelle.
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& GRILLAUS uritetut levyt

26 Leikkaa grillattava ruoka enintdan 10 mm paksuksi.

27 Levita grillilevyille hieman ruokadljya tai voita.

¥ Ala kdyta viharasvaisia tuotteita — ne voivat palaa kiinni grilliin.

28 Aseta ruoka grillin pohjalevylle lastalla tai pihdeilld, mutta ei sormin.

29 Ala kdyta metallisia tai terdvia tydkaluja. Ne vaurioittavat tarttumatonta pintaa.

30 Sulje grilli. Al3 kéyta salpaa.

31 Odota kunnes ruoka on valmista.

32 Valmista liha, kana ja lihatuotteet (jauheliha, hampurilaispihvit jne.) kunnes lihan neste on
kirkasta. Valmista kala kunnes sen liha on lapikypsaa.

33 Valmistaessasi esikasiteltyjd ja pakattuja tuotteita, seuraa pakkauksen ohjeita.

& HOITO JA HUOLTO

34 Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadhtya.

35 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

36 Poista pinttynyt lika talouspaperilla, jonka olet kostuttanut kasvidljylla.

37 Al4 laita laitteen mitdan osaa astianpesukoneeseen.

¢ Niistd paikoista, joissa yla- ja alalevy koskettavat toisiaan, voi tarttumattomissa pinnoissa
nakya hieman kulumista. Tdma on puhtaasti kosmeettista eika vaikuta grillin toimintaan.

@ SAILYTYS
38 Sulje kansi, purista kahvat yhteen ja paina salpa kiinni.
39 Voit sailyttaa grillia pystyasennossa.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettdisiin ympdristolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sdhkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, télla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittda pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettdva uudestaan
ja kierratettava.
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unncTpaunun 4 HarpeBaTe/ibHble 31eMeHTbl 8 pebpuctble
1 3awenka 5 pasbembl 9 6yTepbpon
2 pyuka 6 namnouka nuTaHusA (KpacHas) 10 BadnA

3 KHonka ¢ukcaTopa 7 VHAWKaTOp TepmocTaTa (3eeHbli) 11 BKNagku

MpouTrTe NHCTPYKLMK, COXPaHKTE UX, NPV Nepefaye CONPOBOANTe NHCTPYKUe. Mepeq
npYMeHeHeM N3aeNnsa CHUMUTE C HETO YMaKoBKY.

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOKHOCTU

CnepyinTe OCHOBHbIM UHCTPYKLMAM No 6€30MacHOCTK, BKoYana ciegytoLme:

1 Ncnonb3oBaHue AaHHOIro yCTpOVICTBa OEeTbMU CTaplie 8 ner, nnyamm
C OrpaHM4YeHHbIMH (:I)I/I3I/I‘-IeCKVIMI/I, CEHCOPHbIMU NN YMCTBEHHDBIMA
CI'IOCO6HOCTHMI/I, Hea4OCTaTKOM OrbiTa U 3HaHUN AOOMnyCcKaeTcAa npu
yanoBUn KOHTPOJIA WITN MHCTPYKTa»Ka 1 OCO3HAHNA CBA3AHHbIX
PUCKOB. ,D,eTﬂM 3aripeweHo nrpatb C yCTpOVICTBOM. Ol—II/ICTKy n
06Cﬂy>KI/IBaHVIe yCTpOVICTBa MOTYT BbIMNMOJIHATb AETU CTapLue 8 net
npum ycnosmnn Ha6J'IIO,D,EHVIF| B3pOoC/ibIMW. XpaHI/ITe yCTpOI7ICTBO n
Kabenb B HeaoCTynHOM OnA ﬂETeIZ no 8 net mecTe.

2 |_|pl/l60p He MOoXeT pa6OTaTb OT BHeLWHero TaI7IMepa nnn
ﬂVICTaHLI,VIOHHOVI CNCTEMDI YNpaBJIEHUA.

&nOBerHOCTI/I np|/|6opa HarpesaroTCA.

@ 3 Ecnn kKabenb NoBpeXxaeH, OH foMKeH OblTb 3aMeHeH
npowuvsBogumntenem, CepBUCHbIM areHTOM Ui Opyrmm
KBaJ'II/Id)I/ILI,I/IpOBaHHbIM imuom ana npenorepaeHnAa onacHOCTH.

® He norpy»aiite npréop B XMAKOCTb.

4 YcTtaHaBnvBariTe Npubop Ha YCTONYMBYIO, FOPU3OHTANbHYIO, TEPMOCTOWKYIO MOBEPXHOCTb.

5 He ncnonb3yinte npubop pagom C ropoyrMm matepuanamm (Hanpumep, 3aHaBeckamm) Unm
nog HAMU.

6 He ocTaBnsaiiTe BKNOUYEHHBI Nprbop 6e3 nprucmoTpa.

7 Wcnonb3yiiTe TONbKO NPUHAANEKHOCTU U HacafKu OT MPON3BOAMNTENS.

8 Mpubop He MoXeT paboTaTb OT BHELIHEro TaMepa v AUCTaHLUNOHHOW CUCTEMDI
ynpaBfieHunA.

9 He ucnonb3yiTe npnbop, ecnv OH NOBpPexAeH unu paboTtaeT c nepedoamun.

TONbKO ANsA 6bITOBOro NCNosib30BaHUsA
2 NEPEA NEPBbIM UCMOJIb30OBAHMEM NPUBOPA
MpoTupante NNacTUHbI FPUAA BNA>KHOW TKaHbHO.

& CHATUE/YCTAHOBKA NMJIACTUH

1 BbIHbTe WITENCenb U3 PO3eTKU, fanTe YCTPONCTBY OCTbITb.

CHumaKTe No OAHOM NnacTuHe 3a pas.

HaxmuTte KHOMKy drKcaTtopa 1 CHAMUTE NAACTUHY B CTOPOHY OT SfIEMEHTa.
YcTaHaBnmMBanTe No OAHOW NiacTUHE 3a pas.

BcTaBbTe BKNaKM B pa3beMbl Ha MOBOPAUYMBAIOLLENCA CTOPOHE Npubopa.

HaxxmuTte Ha fpyro Kpar nnacTuHbI B HanpaBfieHUN PyYKHY, 4To6bl 3aprKcMpoBaTb ee Ha
mecTe.
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& NPEABAPUTENIbHbIA HATPEB
7 BcTaBbTe BUNKY B PO3ETKY.
8 VHpukaTop nuTaHua GyaeT CBeTUTbCA BCe BPeMs, MOKa NPrOOpP NOAKIIOUEH K NIEKTPOCETU.
9 3acBeTUTCA MHAMKATOP TEPMOCTATa, MOCJIE YEro OH OyAeT racHyTb, 1 3aropaTbCs Mo Mepe
noaAep»KaHus TepMoOCTaTOM TeMNepaTypbl.
10 Mepepn NPUroTOBNEHMEM AOXKANTECD, MOKA MHAVKATOP MOracHeT.

& BYTEPBPO[bI MnactuHbl gns 6yTep6ponos

11 U3 4 kycoukoB xneba nonyyaetcs 4 6ytepbpona — nyuylue BCEro NoAxXoAAT KYCOUKMN CBEXKErO
xneba cpefHero pasmepa.

12 Xne6 Hapo pe3aTb TaK, UTOObl €ro KYCOUKM Be3[e NnepeKpbiBanyv Tapenku Ha 0,5 cm.

13 CmarkbTe KaXKAbli IOMTUK TOHKMM CJIOEM Macsia Ui maprapuHa.

3¢ He ncnosnb3yinTe ManoXupHblii MaprapviH — OH MOXET MPUrOPeTb K rpUsio.

14 TocCTbl U3roTaBNMBAOTCA MAaC/AHON CTOPOHOM Hapy Y.

15 Ha Kaxgyto H/XXHIOK TapesiKy NMonoXnTe TOMTUK xJ1ieba MpoMacsIeHHON CTOPOHON KHI3Y.

16 AKKypaTHO MonoXuTe Xneb Ha Tapesiku AN XKapKu Npu NoMOoLLN AepeBAHHON NIOXKKU.

17 Monoctu B xnebe MOXKHO HAMONIHUTb HAMONIHUTENEM

18 Ha kaxpgbii 6yTepbpon NCnosnb3yinTe OKONO AeCePTHOM NIOXKKM HanonHuTens. Manvwek
HanosnHuTenA OyaeT NPocaunBaTbCA HaPYXKY.

19 Ha KaxkZblh HANOMHEHHbIV NOMTUVK YNOXUWUTE APYror TOMTUK Mac/IAHOW CTOPOHOW BBEPX.

20 3aKpouTe KPbILKY, COXXMUTE PYyUKM BMECTE 1 3aXKMUTe 3aLlesiKy.

21 MpuroToBneHne 3aHNMaET 2—4 MVHYTbI, UV MOKa BHELHAA CTOPOHa xNieba He cTaHeT
30/10TUCTO-KOPUYHEBOIA.

OCTpble HanoJIHUTENN

6EeKOH, roBAfVHA, CanAMu, BapeHas COCUCKa, rpubbl, Cbip, YK, CeNbaepeil, ToM1aop, 6poKKonm

cnajkue HanoJsIHUTenu

ABGI0KO, N310M, aHaHaC, KNyOHKKa, PUHUK, opexn 1 mefl, 6aHaH

BapuaHTbl

Mcrnonb3ynTe BbiNeyKy, OCHOBY AJA NWLLbI UM YabaTbl; NONpobyliTe YECHOK U 3eN1eHoe

mMacno

3¢ B yCTpOWiCTBE HeNb3A FOTOBUTb ChiPOe MACO NIo60ro Braa. Jlloboe conep rmoe AOoKHO
6bITb 6€30MacHO 1 CbedoOHO elle A0 NPUroTOBJIEHUS.

@ BADIN nnacTuHbl AnsA Badenb
22 TNpuroToBbTe XKNAKOe TeCTO 1 AalTe eMy NOCTOATb Nepes NPUroToBAEHNEM.

23 Hanerite npubnunsutenbHo 40 MJT CMECU Ha KaXAY CTOPOHY HVXHE NIacTUHbI.

24 3akponTe rpunb. He ncnonb3yire 3aLlesnky.

25 XapbTe Badnv O 30M10TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBeTa (MpoBepbTe Yepe3 3 MUHYTDI).

w— = cTOoNI0Bas noxkKa (15 mn) g =rpammbl [~ = uwenoTka
«— = YyalHas noxka (5 mn) ml = MunannuTpbl = Anuo, cpepHee (53-63r)
6a308BbIN peuenT Badenb
125-250 g macno/maprapuH 2
350 ml 06e3xrpeHHoe MONOKO 190 g myka
2 e caxap 1 <« NeKapCKuin NopoLLoK
1 (¢~ conb 1 < BaHWbHbIN SKCTPAKT

PacnnaBbTe B KacTptonie Mmacsio Ha meaneHHoM orHe. Cnerka B3bonTanTe Aila B MUCKe.
[lo6aBbTe BaHMbHbIN SKCTPAKT, MOJIOKO 1 PacTOM/IEHHOE CIBOYHOE MacsIo U NepemellanTe.

B 60nbLUOI MUCKe CMeLlaiiTe MyKy, Caxap, MEKapCKMi NOPOLLOK 1 conb. [lobaBbTe Xuakue
VHrpeaneHTbl 1 JIerOHbKO NepeMeLlanTe, TONbKO YTOObl COeAUHNTL BCe NPOoAYyKTbl. He meluanTte
6osblue, YeM 1eNCTBUTENbHO HEOOXOANMO. 4 NopLUN.
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A6104YHO-UMOUPHbIe Badnn

125-250 g macno/maprapuH 2

350 ml 06e3KMpeHHOe MONOKO 60 ml AGNOUHbI COK

1w~ MbUpb, TEPTbIN 125 gmyka

125 g uenbHocmonoTas xyiebHasa MyKa 1% < NeKkapCKnii NOPOLLIOK
2 W KXKeHbI caxap 1 < monoTas Kopuua

1 <« MonoTas reo3guka

PacnnaBbTe B KacTptonie Macsio Ha megneHHoM orHe. Cnerka B3bonTaliTe Ala B MUCKe.
[lo6aBbTe MOMOKO, A6/I0UHBIN COK, UMBVPb 1 pacTONIEHHOE C/IMBOYHOE MAC/Io 1 MepemMeLlanTe.
B 6onbLuoi MUCKe cMellaiiTe 06a BrAa MyKK, NEKAPCKMIA NOPOLLIOK, caxap, KOpULY 1 FBO3AUKY.
[lo6aBbTe XNAKNE MHTPeaneHTbl U IEFOHbKO NepeMeLlainTe, TONbKO YTOObl COeANHUTL BCe
npoayKtbl. He mewaiiTte 6onblue, yem AeNCTBUTENIbHO HEO6XOAUMO. 4 nopLmK.

& MPUTOTOBJIEHVE HA TPUNE pe6pucTbie MNacTuHbI

26 MopexbTe NPOAYKTbI A1 NPUTOTOBNIEHNA Ha FPUNe Ha KYCKY TONWUHON He 6onee 10 Mm.

27 CmaKbTe NNacTUHbI FpUnsa HebOoNbLIMM KOSIMYEeCTBOM PacTUTENIbHOIO UKW CAIBOYHOIO Macha.

3¢ He ncnonb3yiite ManoXnpHbIA MaprapyH — OH MOXET MPUropeTb K rpuslio.

28 MomecTuTte NuLeBble NPOAYKTbl Ha HUMKHIOW MNAACTUHY FPUIA C MOMOLLbIO MOMNATKM UK
LMNLOB, HO He ManbLamu.

29 He nonb3yntecb MeTanInYeCKMMUN UM OCTPbIMU NpeaMeTaMu, KOTOpble MOTYT NMOBPeAnTb
QHTUMPUrapHble MOBEPXHOCTU.

30 3akponTe rpunb. He ncnonb3yiite 3aLlenky.

31 MopoxauTe, NOKa NMLLA He MPUrOTOBUTCA.

32 [oTOBbTE MACO, NTULY 1 MPOAYKTbI NX NepepaboTku (bapLy, pybneHble 6rdLuTeKChl 1 T. 4.) 4O
Tex Nop, NokKa BblAenaeMblil COK He CTaHeT Npo3payHbIM. [0TOBbTe pbIby A0 TeX NOp, NMoKa
MAKOTb He CTaHEeT NMOMIHOCTbI0 MAaTOBOWA.

33 MMpw npurotoBneHnn hbacoBaHHbIX MULLEBbIX MPOAYKTOB CeAynTe yKa3aHUAM Ha YNaKoBKe
WNN STUKETKe.

& yXxoa n obCilyXMBAHUE
34 BblHbTe WTENnCcenb N3 po3eTKu, JailTe YCTPONCTBY OCTbITb.
35 lMpoTpuTe NOBEPXHOCTb YMCTOWM BIAXKHOW TKaHbIO.
36 Mcnonb3yiite 6ymarkHOe NONoTeHLe, CMOYEHHOE B PacTUTENIbHOM Macie Ana yaaneHus
CTOMKMX MATEH.
37 He onyckaite nprbop B NOCY[OMOEYHYIO MaLLHY.
3¢ B MecTax CONPUKOCHOBEHMNA BEPXHEN 1 HXKHEN NAacTUHbI Ha aHTUNPUTapHbIX
NOBEPXHOCTAX MOTYT MOABUTLCA Clefbl M3HOCA. TO TONIbKO BHELUHME NPU3HaKK, He
BAMAIOLWME Ha paboTy rpuns.
& XPAHEHUE
38 3aKkpoWnTe KpbILWKY, COXMUTE PYUKN BMECTE 1 3aXXKMUTE 3aLlesKy.
39 pWb MOXHO XPAaHUTb B BEPTUKANIbHOM MONOXEHWNW.
3ALLIUTA OKPYKAIOLLIEM CPE/bI
[lns Toro uto6bl N36eXaTh Yrpo3 As 3M0POBbA U OKPY»KatoLLlel cpefbl 13-3a BpeLHbIX
BeLUeCTB B AIeKTPUUYECKUX 1 SNEKTPOHHBIX TOBapax, Mprnbopbl, OTMeUYEHHbIe AaHHbIM CIMBOOM,
LOJIXKHbI YTUIN3UPOBATbCA He KaK He OTCOPTUPOBaHHbIE ObITOBblE OTXOAbI, a Kak
BOCCTAHOBJ/IEHHbIE NIV MOBTOPHO MUCMOJIb30BaHHbIE.
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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pred
pouzitim odstrante vSechny obaly.
DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

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

2 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo
systémem dalkového ovladani.

A\ Povrchy pristroje budou palit.
3 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovana, aby nedoslo k riziku.

® Neponofuijte pfistroj do kapaliny.

4 Umistéte spotiebic na stabilni, rovnou plochu odolnou vici teplu.

5 Pristroj nepouzivejte blizko ¢i pod hoflavymi materidly (napt. zaclonami).

6 Pokud je pfistroj v zasuvce, nenechdvejte ho bez dozoru.

7 Nepouzivejte prislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavame my.

8 Tento spotiebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asovacem nebo systémem déalkového ovladani.
9 Nepouzivejte spotiebic, je-li posSkozen nebo se objevuji poruchy.

jen pro domaci pouziti

2 PRED PRVNIM POUZITIM

Grilovaci plochy utfete vihkym hadrem.
@ SNIMANI/NASAZOVANI PLOTEN

1 Pristroj odpojte ze sité a nechte vychladnout.

Plotny snimejte jednu po druhé.

Stisknéte tlacitko pro uvolnéni a plotnu z topného télesa sejméte.

Plotny nasazujte jednu po druhé.
Jazycky nasadte do otvord umisténych na kloubové strané zatizeni.

Druhy okraj plotny zatlacte ke strané s drzadlem, aby zapadla na misto.
& PREDEHRATI

7 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

8 Kontrolka pfipojeni k siti sviti, pokud je zafizeni pfipojeno k siti.

9 Rozsviti se kontrolka termostatu. Kontrolka se stfidavé zapina ¢i vyping, podle toho jak

termostat udrzuje teplotu.
10 Nez zacnete vafit, vzdy vyckejte, dokud kontrolka nezhasne.

o h wnN
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nakresy 4 topné télesa 8 Zzebrované
1 zapadka 5 otvory 9 sendvicové
2 drzadlo 6 kontrolka pfipojeni k siti (cervena) 10 vaflové
3 tlacitko pro uvolnéni 7 kontrolka termostatu (zelena) 1 jazycky
& SENDVICE sendvi¢ové plotny
11 Na 4 sendvice potrebujete 4 platky chleba — nejlepsi jsou stfedné velké platky cerstvého
chleba.

12 Chleba ufiznéte tak, aby plotynky (grilovaci plochy) pfesahoval do viech stran 0 0,5 cm.

13 Na kazdy platek rozetiete trosku masla/margarinu.

3¢ Nepouzivejte nizkotu¢ny tuk — mohl by na grilu vzplanout.

14 Zapékané sendvice se pfipravuji tak, aby byly méaslové na vnéjsi strané.

15 Na kazdou plotynku dejte po jednom platku chleba maslovou stranou dold.

16 Chleba jemné vmécknéte do plotynek pomoci varecky.

17 Dulky, které v chlebu vzniknou, vyplnte naplni.

18 Na kazdy sendvi¢ pouzijte pfiblizné jednu dezertni Izicku ndplné. Kdyz bude népiné pfilis,
vyplavi se.

19 Na kazdy vyplnény platek chleba ptilozte dalsi platek, ale tentokrat maslovou stranou
nahoru.

20 Priklopte viko, pfitlacte k sobé drzadla a zaklapnéte zadpadku.

21 Pecte 2-4 minuty nebo dokud se vnéjsi strana chleba nezbarvi dozlatova.

slané naplné

slanina, Sunka, saldm, vafeny parek, houby, syr, cibule, celer, rajce, brokolice

sladké naplné

jablko, rozinky, ananas, maliny, datle, vladské ofechy s medem, banan

@ variace

Pouzijte pecivo z listového tésta, pizza chléb nebo ciabattu. Vyzkousejte cesnek nebo bylinkové

maslo

¢ V pristroji nepouzivejte zadné syrové maso. Viechny potraviny, které do pfistroje vlozite,
musi byt bezpeéné pozivatelné jesté pred zapékanim.

& VAFLE vaflové plotny

22 Pripravte si tésto, a nezZ je pouzijete, nechte je odlezet.

23 Na kazdou stranu spodni plotny nalijte asi 40 ml smésy.

24 Gril zaviete. Zapadku nepouzivejte.

25 Vafle opecte dohnéda (kontrolujte po 3 minutach).

o = polévkova Izice (15 ml) g=gramy [~ = Spetka
«— = Cajova Izicka (5 ml) ml = mililitry = vejce, stredni (53-63 g)
zakladni vafle
125-250 g maslo/margarin 2
350 ml odtu¢néné mléko 190 gjemna pseni¢na mouka
2 w cukr 1 <« prasek do peciva
1 (= sul 1 <« vytazek z vanilky

Na malém plameni rozpustte v hrnci maslo. V mise jemné vyslehejte vejce. Vmichejte extrakt
vanilky, mléko a rozpusténé maslo. Ve velké mise promichejte mouku, cukr, prasek do peciva a
stl. Pfidejte tekuté slozky a jemné zamichejte, aby nedoslo k pfilisnému promichéani. Nemichejte
vic, nez je skutec¢né treba. Pro 4 osoby.
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jable¢né a zazvorové vafle

125-250 g maslo/margarin 2

350 mlodtu¢néné mléko 60 mljable¢ny dZus

1 e zazvor, strouhany 125 ¢ jemnd pseni¢na mouka
125 ¢silna celozrnna chlebova mouka 1%2 «— prasek do peciva

2 w» tmavé hnédy cukr 1 < mleta skofice

1 <« mlety hiebicek

Na malém plameni rozpustte v hrnci maslo. V mise jemné vyslehejte vejce. Vmichejte mléko,
jable¢nou stavu, zazvor a rozpusténé maslo. Ve velké mise smichejte oba druhy mouky, prasek
do peciva, cukr, skofici a hfebicek. Pridejte tekuté slozky a jemné zamichejte, aby nedoslo k
pfilisnému promichani. Nemichejte vic, nez je skute¢né tieba. Pro 4 osoby.

@ GRILOVANI zebrované plotny
26 Potravinu, kterou chcete grilovat, nakréjejte na max. 10 mm silné kousky.
27 Grilovaci plotny potiete trochou oleje na vafeni nebo maslem.
3¢ Nepouzivejte nizkotu¢ny tuk — mohl by na grilu vzplanout.
28 Potraviny umistéte na spodni grilovaci plochu pomoci obracecky nebo klesti, nikdy ne prsty.
29 Nepouzivejte zadné kovové ¢i ostré predméty — poskodili byste protipfipalovaci vrstvu.
30 Gril zaviete. Zdpadku nepouzivejte.
31 Cekejte, dokud nebude jidlo hotové.
32 Maso, dribez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho,
dokud vyrazné nepousti $tavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
33 P¥i pfipravé balenych potravin nasledujte pokyny uvedené na obalu ¢i etiketé.
& PECE A UDRZBA
34 Pristroj odpojte ze sité a nechte vychladnout.
@ 35 V3sechny plochy otiete cistym vlhkym hadrem.
36 Tézko odstranitelné skvrny odstranite kuchyriskym ubrouskem lehce namocenym v oleji na
vareni.
37 Nevkladejte Zddnou ¢ast spotrebice do mycky.
3¢ V mistech, kde se setkava horni grilovaci plocha se spodni, se mohou vyskytovat znamky
opotiebeni. Jde pouze o kosmetickou vadu a na provoz grilu to vliv nema.
& USKLADNENI
38 Priklopte viko, pfitlacte k sobé drzadla a zaklapnéte zapadku.
39 Gril mUzete skladovat ve vzptfimené poloze.
OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI
Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek
obsazenych v elektrickych a elektronickych produktech, spotiebice oznacené timto symbolem
nesméji byt vhazovany do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo
recyklovat.
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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku
niekomu inému. Pred pouzitim odstrante vietky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

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

elektrickd Sndru uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov.

2 Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého
¢asového spinaca alebo dialkového ovladania.
A\ Povrchy spotrebica budu horuce.
® 3 Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom,
jeho servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom,

aby nedoslo k riziku.
® Neponarajte spotrebi¢ do tekutiny.
Spotrebi¢ postavte na stabilny, vodorovny a teplu odolny povrch.
NepouZzivajte spotrebic v blizkosti alebo pod horlavymi materidlmi (napr. zaclonami).
Nenechavajte pristroj bez dozoru, ked'je zapnuty v elektrickej sieti.
Nepouzivajte iné doplnky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.

Tento spotrebi¢ nesmie byt ovladany prostrednictvom externého ¢asového spinaca alebo
dialkového ovladania.

9 Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo ma poruchu.
pouzitie len pre domacnost
ﬁ PRED PRVYM POUZITIM
Grilovacie platne utrite vihkou utierkou.
& VYBERANIE/ZAKLADANIE PLATNI

1 Pristroj odpojte z elektrickej siete a nechajte vychladnut.

Vyberajte naraz iba jednu platriu.

Stlacte tlac¢idlo na uvolnenie a platfiu nadvihnite z ohrievacieho telesa.
Zakladajte naraz iba jednu platriu.

Uska vlozte do otvorov na strane pristroja s pantmi.

Zatlac¢te druhu stranu platne do strany s rukovatou, aby ste ju uchytili na mieste.

nakresy 4 ohrievacie telesa 8 mriezkovany |E®]
1 zapadka 5 otvory 9 sendvic o
2 rukovat 6 svetelnd kontrolka napdjania (Cervené) 10 vafle 5
3 tla¢idlo na uvolnenie 7 svetelnd kontrolka termostatu (zelené) 11 uska S
<<
—~
)
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& PREDHRIATIE

7 Vlozte zastrcku do zasuvky na stene.

8 Svetelnd kontrolka napajania svieti pokial je pristroj zapojeny do siete.

9 Termostat bude svietit a potom sa cyklicky zapinat a vypinat pri udrziavani teploty.
10 Pred pripravou jedla pockajte, kym nezhasne svetielko.

& SENDVICE sendvi¢ové platne

11 Zo 4 krajcov chleba urobite 4 sendvice - najlepsi je cerstvy chlieb strednej hrabky.

12 Chlieb rozkrojte tak, aby presahoval platne po obvode asi 0 0,5 cm.

13 Kazdy krajec natrite tenkou vrstvou masla/margarinu.

3¢ Nepouzivajte nizkotu¢nu natierku — méze na grile prihoriet.

14 Zapecené sendvice sa pripravuju natretou stranou smerom von.

15 Polozte krajec chleba natretou stranou nadol na obe spodné platne.

16 Chlieb jemne zatlacte na zapekacie platne pomocou drevenej lyzice.

17 Priehlbiny vytvorené v chlebe vyplrite plnkou.

18 Pouzite priblizne jednu dezertnu lyzZicu plnky na jeden sendvic. Prilis velké mnozstvo vytecie
von.

19 Polozte krajec chleba natretou ¢astou nahor na oba naplnené krajce.

20 Zatvorte veko, stlacte rucky spolu a zatlacte zadpadku.

21 Nechajte piect 2-4 minuty, alebo kym vonkajsia ¢ast chleba nezhnedne do zlatista.

pikantné naplne

slanina, Sunka, saldma, uvarend klobasa, Sampindny, syr, cibula, zeler, paradajka, brokolica

sladké naplne

jablko, hrozienka, anands, maliny, datle, vlasské orechy a med, banén

variacie

@ Pouzite listkové cesto, zaklad na pizzu, alebo ciabattu (talianske pecivo), vyskusajte cesnakové

alebo bylinkové maslo

3¢ Nepouzivajte v pristroji ziadne druhy surového masa. Vietky naplne musia byt bezpe¢né a
vhodné na konzumaciu pred samotnou pripravou.

& VAFLE platne na vafle

22 Pripravte si cesto a pred pripravou ho nechajte odlezat.

23 Na kazdu stranu spodnej platne nalejte asi 40 ml zmesi.

24 Zatvorte gril. Nepouzivajte zapadku.

25 Grilujte vafle do zlatohneda (po 3 minutach skontrolujte).

w— = polievkova lyzica (15ml) g =gramov [~ = Stipka
< = ¢ajova lyzicka (5ml) ml = mililitrov = vajce, stredné (53-639)
zakladné vafle
125-250 g maslo/margarin 2
350 ml nizkotu¢né mlieko 190 g ¢ista muka
2 w cukor 1 <« prasok do peciva
1 (= sol 1 <« vanilkovy extrakt

V panvici na miernom ohni rozpustite maslo. V miske zlahka vyslahajte vajicka. Vmiesajte
vanilkovy extrakt, mlieko a roztopené maslo. Vo velkej mise zmiesajte muku, cukor, prasok do
peciva a sol. Pridajte tekutu zlozku a velmi lahko zamiesajte, len aby boli zmiesané. Nemiesajte
viac, ako je vyslovene nutné. 4 porcie
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jablkovo-zazvorové vafle

125-250 ¢ maslo/margarin 2

350 ml nizkotu¢né mlieko 60 mljablkovy dzus

1 w nastruhany zazvor 125 g ¢ista muka

125 g celozrnd muka na chlieb 1%2 «— prasok do peciva

2 w» tmavohnedy cukor 1 < mletej skorice

1 <« pomleté klinceky
V panvici na miernom ohni rozpustite maslo. V miske zlahka vyslahajte vajicka. Vmiesajte mlieko,
jablkovy dzus, zazvor a roztopené maslo. Vo velkej mise zmiesajte oba druhy muky, prasok do
peciva, cukor, Skoricu a klinceky. Pridajte tekutu zlozku a velmi lahko zamiesajte, len aby boli
zmieSané. Nemiesajte viac, ako je vyslovene nutné. 4 porcie

& GRILOVANIE mriezkované platne

26 Jedlo na grilovanie nakrajajte najviac do hrubky 10 mm.

27 Grilovacie platne potrite trochou kuchynského oleja alebo maslom.

3¢ Nepouzivajte nizkotu¢nu natierku - moze na grile prihoriet.

28 Potraviny poukladajte na spodnu grilovaciu platiiu pomocou obracacky alebo kliesti, nie
prstami.

29 Nepouzivajte ni¢ kovové alebo ostré, aby ste neposkodili neprilnavé povrchy.

30 Zatvorte gril. Nepouzivajte zdpadku.

31 Pockajte, kym sa jedlo nedopecie.

32 Maso, hydinu a jedld z nich (mleté maso, hamburgery, atd.) grilujte, az kym z nich nevyteka
Cista Stava. Rybu grilujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych ¢astiach nepriehladné.

33 Pri priprave zabalenych potravin sa riadte ndvodom na baleni alebo nalepke.

& STAROSTLIVOST A UDRZBA

34 Pristroj odpojte z elektrickej siete a nechajte vychladnut.

35 Vsetky povrchy utrite ¢istou vlhkou utierkou.

36 Na tazko odstranitelné skvrny pouzite papierovu utierku navihéenu troskou oleja na varenie.

37 Nevkladajte ziadne casti spotrebica do umyvacky riadu.

¢ V miestach, kde dochadza k dotyku medzi spodnou a vrchnou platfiou mézu neprilnavé
povrchy vykazovat znamky opotrebenia. Toto je iba kozmeticka chyba, a nema vplyv na
spravne fungovanie grilu.

& USKLADNENIE

38 Zatvorte veko, stlacte rucky spolu a zatlacte zapadku.
39 Gril mézete skladovat postojacky.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v
elektrickych a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom
likvidované s netriedenym komunélnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova pouzit alebo
recyklovat.
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Instrukcje nalezy przeczytac, zachowac, przekazac kolejnemu uzytkownikowi, jesli odstepujemy
urzadzenie innej osobie. Wyjmij z opakowania przed uzyciem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczacymi bezpieczenstwa, miedzy innymi:

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

2 Urzadzeniem nie mozna sterowac przy pomocy regulatora
czasowego, ani tez zdalnie.

A\ Powierzchnie urzadzenia rozgrzewajq sie.

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

specjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia zagrozenia.
® Nie zanurzaj urzadzenia w cieczy.
Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej i termoodpornej powierzchni.
Nie uzywaj urzadzenia w poblizu materiatéw fatwopalnych (np. firanek). @
Nie pozostawia¢ wigczonego urzadzenia bez nadzoru.
Nie uzywaj innych akcesoriéw niz te, ktére sg dostarczone z urzadzeniem.
Nigdy nie uzywaj urzadzenia niezgodnie z jego przeznaczeniem okreslonym w niniejszej
instrukcji.
9 Nigdy nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia lub jesdli zaczeto wadliwie dziatac.
tylko do uzytku domowego
2 PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
Przetrzyj ptyty grilla wilgotna szmatka.
& ZDEJMOWANIE/ZAKLADANIE PLYT
1 Wyciagnij wtyczke zasilania z gniazdka i pozwdl urzadzeniu catkowicie ostygnac.
Zdejmuj jedng ptyte naraz.
Nacisnij przycisk zwalniajacy, podnies i zdejmij ptyte z grzatki.
Zakfadaj jedng ptyte naraz.
Natéz wystepy na szczeliny od strony zawiaséw urzadzenia
Aby ptyte zablokowa¢, druga krawedz ptyty wcisnij od strony uchwytu.
& WSTEPNE PODGRZANIE
7 Wt6z wtyczke w gniazdko sieciowe.
8 Lampka zasilania bedzie $wieci¢ tak dtugo, jak dtugo urzadzenie jest podtaczone do zasilania.
9 Zaswieci sie lampka termostatu, temperatura bedzie stabilizowana w cyklu wtacz/wytacz
termostatu.
10 Przed grillowaniem poczekaj, az lampka zgasnie.

co Nouwu b
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rysunki 4 grzafki 8 zebrowanie

1 zatrzask 5 szczeliny 9 kanapka

2 uchwyt 6 lampka zasilania (czerwona) 10 gofra

3 przycisk zwalniajacy 7 lampka termostatu (zielona) 11 wystepy

@ KANAPKI plyty do kanapek

11 Z 4 kromek chleba uzyskasz 4 kanapki - najlepszy jest chleb swiezy Srednio krojony.

12 Przytnij chleb ma wymiar 0,5 cm poza ptytami z kazdej strony.

13 Kazda kromke cienko posmaruj mastem lub margaryna.

3% Nie rozprowadzaj substancji z niskg zawartoscia ttuszczu - moga zapali¢ sie na urzadzeniu.

14 Tosty kanapkowe uktada sie strong posmarowana na zewnatrz.

15 Umie$¢ dwie kromki chleba mastem do dotu na dolnej ptycie.

16 Docisnij chleb delikatnie drewniana tyzka.

17 Wypetnij nadzieniem wgtebienia powstate w ten sposéb w chlebie.

18 Uzyj okoto 1 tyzeczki deserowej wypetnienia na jednej kanapce. Zbyt wiele wycieknie na
zewnatrz.

19 Ut6z kromki chleba strong posmarowanga do gory, na wypetnionych kromkach.

20 Zamknij, $ci$nij razem uchwyty i naci$nij zatrzask.

21 Zapiekaj przez 2-4 minut, az krawedzie chleba sie zarumienia.

pikantne nadzienia

boczek, szynka, salami, gotowana kietbasa, pieczarki, ser, cebula, seler, pomidor, brokuty

stodkie nadzienia

jabtko, rodzynki, ananas, maliny, data, orzechy wtoskie i miéd, banan

kombinacje

Zastosuj ciasto, baze pizzy lub ciabatta, sprébuj czosnku lub masta ziotowego

@ 3¢ Nie wolno uzywac¢ urzadzenia do zapiekania jakiegokolwiek surowego miesa. Wszelkie

nadzienia musza by¢ bezpieczne i nadawac sie do jedzenia przed zapiekaniem.

@ GOFRY plyty do gofréw

22 Przygotuj ciasto i chwile poczekaj przed przyrzadzeniem

23 Na kazda strone dolnej ptyty nalej okoto 40ml mieszaniny.

24 Zamknij grill. Nie zamykaj na zatrzask.

25 Piecz gofry na kolor ztoto-brazowy (po 3 minutach sprawdz).

w— =tyzka stotowa (15ml) g=gramy [~ = szczypta

- =tyzeczka (5 ml) ml = mililitry = jajo, $rednie (53-639)
zwyczajne gofry

125-250 g masto/margaryna 2

350 ml chude mleko 190 9 maka pszenna

2 w cukier 1 < proszek do pieczenia

1 (= sol 1 <« ekstrakt z wanilii

Roztopi¢ masto na patelni na matym ogniu. Ubij lekko jaja w misce. Wmieszaj ekstrakt waniliowy,
mleko i roztopione masto. W duzej misce zmieszaj make, cukier, proszek do pieczenia i sol.
Dodaj ptyny i bardzo delikatnie wymieszaj. Nie mieszaj bardziej niz jest konieczne 4 porcje.
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gofry jabtkowo imbirowe

125-250 g masto/margaryna 2

350 mlchude mleko 60 ml sok jabtkowy

1 e imbir, starty 125 ¢ maka pszenna

125 g maka pszenna typ 600-650 1%2 <« proszek do pieczenia
2 w ciemny brazowy cukier 1 < mielony cynamon

1 < mielone gozdziki
Roztopi¢ masto na patelni na matym ogniu. Ubij lekko jaja w misce. Wymieszaj mleko, sok
jabtkowy, imbir i roztopione masto. W duzej misce zmieszaj make, proszek do pieczenia, cukier,
cynamon i gozdziki. Dodaj ptyny i bardzo delikatnie wymieszaj. Nie mieszaj bardziej niz jest
konieczne 4 porcje.
& GRILLOWANIE plyty zebrowane
26 Produkty do grillowania potnij na plastry nie grubsze jak 10mm.
27 Wetrzyj w ptyty troche oliwy lub masta.
3¢ Nie rozprowadzaj substancji z niskg zawartoscia ttuszczu - moga zapali¢ sie na urzadzeniu.
28 Ut6z zywnos¢ na dolnej ptycie grilla przy pomocy topatki lub szczypiec, a nie palcow.
29 Nie uzywaj niczego metalowego lub ostrego, powierzchnia nieprzywierajaca ulegnie
uszkodzeniu.
30 Zamknij grill. Nie zamykaj na zatrzask.
31 Zaczekaj, az jedzenie bedzie gotowe.
32 Piecz mieso, dréb, i ich pochodne (mielone, hamburgery, itp.), az bedzie wyciekac¢ czysty sos.
Przyrzadzaj ryby, az w catosci beda gotowe do spozycia.
33 Przy przyrzadzaniu produktéw w opakowaniach jednostkowych, wypetni¢ wszelkie
wskazoéwki na opakowaniu lub etykiecie.
@ & KONSERWACJA | OBSLUGA
34 Wyciagnij wtyczke zasilania z gniazdka i pozwdl urzadzeniu catkowicie ostygnac.
35 Wytrzyj wszystkie powierzchnie czysta wilgotna szmatka.
36 Do usuniecia uporczywych plam uzyj papierowego recznika zwilzonego odrobing oliwy
jadalne;j.
37 Zadna cze$¢ urzadzenia nie moze by¢ myta w zmywarce do naczyn.
3¢ W miejscach, gdzie ptyta gorna styka sie z dolng, powierzchnie nieprzywierajagce moga
wykazywac slady zuzycia. Jest to efekt czysto kosmetyczny i nie wptywa na dziatanie grilla.
& PRZECHOWYWANIE
38 Zamknij, sci$nij razem uchwyty i naci$nij zatrzask.
39 Grill moze by¢ przechowywany w pozycji pionowej.
OCHRONA SRODOWISKA
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu sktadowania, gdyz znajdujace sie w
urzadzeniu niebezpieczne sktadniki elektryczne i elektroniczne moga by¢ zagrozeniem dla
srodowiska. Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi.
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crtezi 4 grijaci 8 rebrasta
1 polugica 5 utori 9 sendvi¢
2 rucka 6 svjetlo napajanja (crveno) 10 vafel
3 tipka za otpustanje 7 svjetlo termostata (zeleno) 11 jezicci

Procitajte upute, drzite ih na sigurnom mjestu, proslijedite ih ako dajete uredaj. Uklonite cijelo
pakiranje prije uporabe.
VAZNE SIGURNOSNE MJERE

Postujte osnovne sigurnosne mjere, uklju¢ujuci slijedece:

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

2 Ovaj uredaj ne smije biti kontroliran vanjskim tajmerom ili
sustavom daljinskog upravljanja.

A\ Povrsine uredaja ¢e postati vruce.

3 Ako je kabel ostecen, radi izbjegavanja opasnosti, mora ga

® zamijeniti proizvodac, ovlasteni servis ili osoba sli¢ne strucnosti.
® Nemojte uranjati uredaj u tekucinu.
4 Postavite uredaj na stabilnu, ravnu povrsinu, otpornu na toplinu.
Nemojte koristiti uredaj blizu ili ispod zapaljivih materijala (npr. zavjesa).
Nemoijte ostavljati aparat bez nadzora dok je uklju¢en u uti¢nicu.
Nemojte koristiti dijelove ili dodatke drugih proizvodaca.
Nemojte koristiti uredaj u bilo koje druge svrhe osim onih opisanih u ovim uputama.
Nemoijte koristiti uredaj ako je ostecen ili neispravan.
iskljucivo za kuénu uporabu
2 PRIJE PRVE UPORABE
Vlaznom krpom obrisite ploce rostilja.
@ SKIDANJE /POSTAVLJANJE PLOCA
1 Iskljucite uredaj i ostavite da se ohladi.
Skinite ploce jednu po jednu.
Pritisnite tipku za otpustanje i skinite plo¢u s elementa.
Postavite ploce jednu po jednu.
Umetnite jezicke u utore na Sarkama uredaja.
Pritisnite drugi rub ploce na strani rucke, kako biste je blokirali u mjesto.
& PRETHODNO ZAGRIJAVANJE
7 Stavite utikac u uti¢nicu.
8 Svjetlo napajanja ¢e svijetliti dokle god je uredaj spojen na dovod elektri¢ne energije.
9 Svjetlo termostata Ce svijetliti, zatim se ukljucivati i iskljucivati u ciklusima kako termostat
odrzava temperaturu.
10 Sacekajte dok se svjetlo iskljuci prije kuhanja.

O oo Nown
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& SENDVICI ploée za sendvice

11 Od 4 3$nite kruha se dobiju 4 sendvica - najbolji je svjezi kruh sa Snitama srednje velicine.

12 lzrezite kruh tako da prelazi plo¢e za 0,5 cm.

13 Namazite tanko maslac/margarin na svaku $nitu.

3¢ Nemojte koristiti metalna ili ostra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.

14 Tost sendvici se prave tako da se strana s maslacem stavlja s vanjske strane.

15 Na svaku donju plocu stavite komad kruha tako da je strana s maslacem dolje.

16 Lagano kuhacom pritisnite kruh na ploce za pecenje.

17 Ispunite filom udubljenja koja su nastala na kruhu.

18 Koristite otprilike Zli¢icu fila po sendvi¢u. Ako stavite previse, iscurit ce.

19 Stavite komad kruha, sa stranom namazanom maslacem prema gore, na svaku $nitu
ispunjenu filom.

20 Zatvorite poklopac, pritisnite rucke dok se ne sastave i pritisnite polugicu.

21 Pecite oko 2-4 minute ili dok vanjski dio kruha ne potamni.

ukusni filovi

Spek, Sunka, salama, kuhana kobasica, gljive, sir, luk, celer, rajcica, brokule

slatki filovi

jabuka, grozdice, ananas, maline, datulje, orah i med, banana

varijacije

Koristite peciva, tijesto za pizzu ili ciabattu; probajte maslac s ¢esnjakom ili zacinima

3¢ Ne koristite bilo kakvu vrstu sirovog mesa u uredaju. Svi filovi moraju biti sigurni i podesni za
jelo prije kuhanja.

& VAFLI ploce za vafle

22 Pripremite tekuce tijesto i ostavite ga da se odmori prije pecenja.

23 Sipajte oko 40 ml smjese preko donje ploce.

24 Zatvorite rostilj. Nemojte koristiti polugicu.

25 Pecite vafle dok ne dobiju zlatno smedu boju (provjerite nakon 3 minuta).

w— =7lica (15 ml) g =grami [~ = prstohvat

< = ¢ajna zli¢ica (5 ml) ml = mililitri = jaje, srednje (53-63 g)
osnovni recept za vafle

125-250 g maslaca/margarina 2

350 mlobranog mlijeka 190 gobi¢nog brasna

2 w 3eclera 1 < praska za pecivo

1 (o= soli 1 <« ekstrakta vanilije

Istopite maslac u tavi na laganoj vatri. U jednoj zdjeli lagano istucite jaja. Umijesajte ekstrakt

vanilije, mlijeko i rastopljeni maslac. U velikoj zdjeli mijesajte brasno, Secer, prasak za pecivoi sol.

Dodajte tekuci dio i vrlo lagano i kratko promijesajte dok se ne stvori smjesa. Nemojte mijesati
duZe nego $to je apsolutno neophodno. Za 4 porcije.
vafli s jabukama i dumbirom

125-250 g maslaca/margarina 2
350 mlobranog mlijeka 60 mlsoka od jabuke
1 w ribanog dumbira 125 gobi¢nog brasna

125 g ostrog brasna za kruh od cjelovitog zrna 1% < praska za pecivo

2 w» tamno smedeg Secera 1 <« mljevenog cimeta

1 < mljevenih klinci¢a

Istopite maslac u tavi na laganoj vatri. U jednoj zdjeli lagano istucite jaja. Umijesajte mlijeko,
jabuke, dumbir i rastopljeni maslac. U velikoj zdjeli mijesajte obje vrste brasna, prasak za pecivo,
cimet i klincice. Dodajte tekudi dio i vrlo lagano i kratko promijesajte dok se ne stvori smjesa.
Nemojte mijesati duze nego sto je apsolutno neophodno. Za 4 porcije.
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& PECENJE NA ROSTILJU rebraste ploce

26 Isijecite hranu koju Zelite pedi na rostilju na komadice maksimalne debljine od 10 mm.

27 Premazite ploce rostilja s malo jestivog ulja ili maslaca.

3¢ Nemojte koristiti posne premaze jer mogu izgoriti na rostilju.

28 Postavite hranu na donju plocu rostilja uz pomo¢ lopatice ili hvataljki, nemojte to raditi
prstima.

29 Nemojte koristiti metalna ili oStra pomagala, koja mogu ostetiti neprijanjajuce povrsine.

30 Zatvorite rostilj. Nemojte koristiti polugicu.

31 Sacekajte dok se hrana ne ispece.

32 Kuhajte meso, perad i preradevine (mljeveno meso, hamburgere, itd) dok se iz njih ne pojavi
bistri sok. Kuhajte ribu dok joj boja ne postane potpuno mutna.

33 Kad pecete prethodno pakiranu hranu, slijedite smjernice na pakiranju ili etiketi.

@ CISCENJE | ODRZAVANJE

34 Iskljucite uredaj i ostavite da se ohladi.

35 Obrisite sve povrsine ¢istom vlaznom krpom.

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

37 Nemojte prati bilo koji dio uredaja u perilici posuda.

3¢ Na mjestima kontakta izmedu gornje i donje ploce, na neprijanjaju¢im povriinama mogu se

pojaviti znakovi habanja. Radi se samo o estetskim promjenama koje ne utjecu na rad rostilja.

& CUVANJE
38 Zatvorite poklopac, pritisnite rucke dok se ne sastave i pritisnite polugicu.
39 Mozete ¢uvati rostilj u uspravnom polozaju.

ZASTITA OKOLISA

Da bi se izbjegle Stetne posljedice na okolis i zdravlje zbog opasnih supstanci u elektri¢nim
i elektronskim proizvodima, svi uredaji obiljezeni ovim simbolom ne smiju se zbrinjavati kao
nerazvrstani komunalni otpad, ve¢ se moraju prikupiti, ponovno koristiti ili reciklirati.
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Preberite navodila, jih shranite na varnem in jih predajte skupaj z napravo, e jo posredujete
naprej. Pred uporabo odstranite vso embalaZo.
POMEMBNA VAROVALA

Sledite osnovnim varnostnim ukrepom, vklju¢no z:

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

2 Te naprave ne smete upravljati z zunanjim ¢asovnikom ali sistemom
za daljinsko upravljanje.

A\ Povrsine naprave se segrejejo.

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

® Naprave ne potapljajte v teko¢ino.

4 Napravo postavite na stabilno vodoravno povrsino, ki je odporna proti vrocini.

5 Naprave ne uporabljajte v blizini ali pod vnetljivimi materiali (npr. zavesami).

6 Priklopljene naprave ne puscajte brez nadzora.

7 Ne uporabljajte nobene druge opreme ali prikljucka, razen priloZenih.

8 Naprave ne uporabljajte za ni¢ drugega kot za namene, ki so opisani v teh navodilih.

9 Naprave ne upravljajte, ¢e je posSkodovana ali ¢e ne deluje pravilno.

samo za gospodinjsko uporabo
£ PRED PRVO UPORABO

Plos¢i zara ocistite z vlazno krpo.

& ODSTRANJEVANJE/NAMESCANJE PLOSC
Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

Plos¢i odstranite eno za drugo.

Pritisnite gumb za sprostitev in dvignite plos¢o od elementa.
Plos¢i namestite eno za drugo.

Jezicke nastavite v zareze na strani pripomocka s tecaji.
Drugi rob plosce pritisnite v stran z rocico, da se zaskoci.

& PREDGREVANJE

7 Vti¢ vstavite v elektri¢no vti¢nico.

8 Lucka za vklop sveti, dokler je naprava priklju¢ena na elektri¢cno omrezje.

9 Lucka termostata najprej sveti, nato pa se veckrat vklopi in izklopi, ko termostat ohranja

stalno temperaturo.
10 Pred kuhanjem pocakajte, da se lucka izklopi.

—_
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risbe 4 grelni elementi 8 narebri¢eno >
1 zapah 5 zareze 9 sendvic Q<)
2 rodaj 6 lucka za vklop (rdeca) 10 vafelj o
3 sprostitveni gumb 7 lucka termostata (zelena) 11 jezicki o
& SENDVICI ploi¢e za sendvice (SR

11 4 rezine kruha zadoscajo za 4 sendvice — najboljsi je sveZe narezan kruh srednje debeline.

12 Kruh narezite tako, da je po celotnem obodu za 0,5 cm $irsi od plos¢.

13 Vsako rezino na tanko namazite z maslom/margarino.

3% Ne uporabljajte namazov z nizko vsebnostjo ma$¢obe - na zaru se lahko zazgejo.

14 Popeceni sendvici se pripravijo tako, da je z maslom namazana stran obrnjena navzven.

15 Na vsako spodnjo plosco postavite rezino kruha, ki ima z maslom namazano stran obrnjeno
navzdol.

16 Kruh previdno pritisnite v kuhalne plosce z leseno Zlico.

17 Votline, ki se oblikujejo v kruhu, napolnite z nadevom

18 Za vsak sendvi¢ uporabite priblizno za malo Zlicko nadeva. Ce ga uporabite preve¢, bo stekel
iz sendvica.

19 Na vsako rezino z nadevom postavite rezino kruha, ki ima z maslom namazano stran
obrnjeno navzgor.

20 Zaprite pokrov, stisnite rocaja in pritisnite zapah.

21 Kuhajte 2-4 minute ali dokler se zunanjost kruha ne obarva zlato rjavo.

slani nadevi

slanina, Sunka, salama, kuhana klobasa, gobe, sir, ¢ebula, zelena, paradiznik, brokoli

sladki nadevi

jabolka, rozine, ananas, maline, datlji, orehi in med, banana

@ razlicice

Uporabite pecivo, testo za pico ali ciabatto, poskusite ¢esnovo ali zelis¢no maslo

3¢ V napravi nikoli ne uporabljajte kakrsnega koli surovega mesa. Vsi nadevi morajo biti pred
kuhanjem varni in primerni za uzivanje.

& VAFLJI plosée za vaflje
22 Pripravite testo in ga pustite stati, preden za¢nete peci.

23 Priblizno 40 ml mesanice vlijte v vsako stran spodnje plosce.

24 Zaprite zar. Ne uporabljajte zapaha.

25 Vaflje pecite, dokler niso zlato rjavi (preverite po 3 minutah).

w— =7lica (15 ml) g =grami [~ = S¢epec
«— = Cajna zli¢ka (5 ml) ml = mililitri = jajce, srednje (53-73 g)
osnovni vaflji
125-250 g maslo/margarina 2
350 ml posneto mleko 190 g gladka moka
2 w sladkor 1 < pecilni prasek
1 (= sol 1 <« izvlecek vanilje

Maslo raztopite v ponvi pri nizki temperaturi. V skledi na rahlo umesajte jajca. Dodajte ekstrakt
vanilije, mleko in staljeno maslo. Moko, sladkor, pecilni prasek in sol umesajte v veliki skledi.
Dodajte tekocine in zelo rahlo mesajte, da sestavine umesate. Ne mesajte bolj, kot je nujno
potrebno. Za 4 osebe.
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vaflji z jabolki in ingverjem

125-250 g maslo/margarina 2

350 ml posneto mleko 60 ml jabol¢ni sok

1 w ingver, nariban 125 g gladka moka
125 g mocna polnozrnata moka za kruh 1%2 « pecilni prasek
2 w temnorjavi sladkor 1 < mleti cimet

1« mleti klin¢ki

Maslo raztopite v ponvi pri nizki temperaturi. V skledi na rahlo umesajte jajca. Mleko, jabol¢ni
sok, ingver in staljeno maslo umesajte. Obe vrsti moke, pecilni prasek, sladkor, cimet in klin¢ke
umesajte v veliki skledi. Dodajte tekocine in zelo rahlo mesajte, da sestavine umesate. Ne
mesajte bolj, kot je nujno potrebno. Za 4 osebe.

& PRIPRAVA NA ZARU narebri¢eni plos¢i

26 Hrano, ki jo zelite pripraviti na zaru, narezite na najve¢ 10 mm debeline.

27 Plos¢i zara obrisite z malo jedilnega olja ali masla.

¢ Ne uporabljajte namazov z nizko vsebnostjo mas¢obe - na zaru se lahko zazgejo.

28 Na spodnjo plosco zara polagajte hrano z lopatico ali prijemalko, ne s prsti.

29 Ne uporabljajte ostrih ali kovinskih orodij, saj boste tako poskodovali povrsine, zas¢itene s
sredstvom proti sprijemanju.

30 Zaprite zar. Ne uporabljajte zapaha.

31 Pocakajte, da je hrana kuhana.

32 Meso, perutnino in sorodne izdelke (mleto meso, burgerji itd.) pecite toliko ¢asa, da so sokovi
bistri. Ribe pecite toliko casa, da je meso v celoti neprosojno.

33 Pri kuhanju predpakiranih zivil upostevajte smernice na embalazi ali nalepki.

& NEGA IN VZDRZEVANJE

34 Odklopite napravo in pustite, da se ohladi.

35 Vse povrsine obrisite s ¢isto vlazno krpo.

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

37 Nobenega od delov naprave ne dajajte v pomivalni stroj.

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

& SHRANJEVANJE
38 Zaprite pokrov, stisnite rocaja in pritisnite zapah.
39 Zar lahko shranjujete pokonci.

ZASCITA OKOLJA

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

50

‘ 22570-56 3 in 1 grillindd 50 @ 17/03/2015 12:07:44



— | ®

oxé6ia 4 OepUIKEC AVTIOTAOEIS 8 QUNOKWTEC
1 ao@diela 5 umodoxég 9 ocdavtoultg
2 xelpohafn 6 Auxvia 1oxVog (KOKKIVN) 10 BagpAag
3 kouumi amodéopeuong 7 Auyvia Bgppootatn (mpdotvn) 11 e€oxéc

AaBaoTe T 08nyieg, UAAETE TIC 08 AOPANEG UEPOC KAl OE TIEPITTTWON TTOU SWOETE TN CUOKELN
o€ dMov xpnotn, dwote padi kat Tic odnyiec. ApaipéoTe OAA Ta UAIKA CUCKEUAGTIAC TIPLV Ao Tn
xprion.
SHMANTIKA METPA AZOANEIAX
Tnpeite Ta BACIKA PETPA ACPANELAS, CUUTTEPINAUBAVOUEVWY TWV TTAPAKATW:
1 Hnapovoa cuokeun umopei va xpnotuomnolndei amd maidid nAkiog
AVW TWV 8 ETWV Kal ATOUA UE MEIWUEVEC CWUATIKEC, AlIOONTAPIEC i
O1avoNTIKEG IKAVOTNTEG 1 Atopa TTou dev SLIaBETOVY EMAPKN EUMELpia
1 yvwaon, uné tnv mpoimnoBeon o611 Ba Bpiokovtal umno emiBAeyn ry Ba
AABOUV OXETIKEG 0ONYIEC KAl KATAVOOUV TOUG KIVOUVOUC TTOU EVEXEL N
XPNon TNG OUOKEUNG. Ta Tadid Sev IPETIEL VA XPNOILOTIOIOUV T
ouokeun wg mmaiyvidl. O kaBapIouog Kal N CUVTHPENOoN amo XPRoTN
Oev Tipémel va mpaypatomnolouvTal amd maidid, EKTOC KL av gival avw
Twv 8 eTWV Kat Bpiokovtal umnod eniBAeyn. Na diatnpeite Tn cuokeun
Kall To KAAWSI0 pakptd amod maudid NAIKIAg KATw Twv 8 ETWV.
® 2 AuTr n ouokeun Oev MPEMEL va AelToupyeEil e eEWTEPIKO
XPOovoSIaKOTTN 1} cUOTNA TNAEXEIPIOUOU.
A\ O1 EMPAVEIEC TNC CUOKEUNC BepuaivovTal urepBoAIKA.
3 Edv 10 kaAwdl0 gival pBapuévo, mpémel va avtikataotabei and Tov
KOTAOKEVAOTH, TOV avTIMPOowd Tou R KATolo £0uclodoTnUEVO
TPOOWTIO TIPOC ATTOPULYH KIVOUVWV.
® Mn Bubilete Tn cuoKELN OF LYPAL.
TomoBeTHOTE TN CUOKELN O OTABEPN, TUPAVTOXN EMPAVELQ.
Mnv XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN TTANGIOV 1] KATW ammd 0QAEKTA UAIKA (T1.X. KOUPTIVEC).
Mnv a@nveTe Tn cLUOKeUN XWPIC eMMBAeYPN evoow gival ocuvdeSePévn OTO peVA.
Mn xpnotpomnoleite eapTAaTa SIAPOPETIKA ammd auTA TToU TTAPEXOVTAlL amd TNV ETAIPEIA HAG.
Mn XPNOILOTIOLEITE TN CUCKEUN Yla OTTOIOVOHTIOTE OKOTIO TTEPAV AUTOU TIOU TIEPLYPAPETAL OTIC
TapoVoEC 0dnyieC.
9 Mn xpnoluomoleite TN cuokeun v gival Oapuévn 1 mapouctdlel SUCAEITOUPYIEC.
AMOKAELGTIKA yld OIKIOKN XPRoN
'Er MPIN ANO THN MPQTH XPHXH
Y KOUTTIOTE TIC TTAGKEG TNG YKPINEPAG UE Eva Bpeypévo Tavi.
@ AQAIPEZH/TOMOGETHXH TQN NAAKQN
1 BydAte 1o BU0OMA TNG OLUOKELAG amd TNV MPIfa KAl APrOTE TNV VA KPUWOEL.
2 A@alpeiTe TIG TAAKEG pia-pia.
3 TatnoTe TO KOUWTi aMOSECEVONG KAl AVACNKWOTE TNV TTAAKA YIA VA TNV ATTOUAKPUVETE aTIO

Tnv avtiotaon.
4 TomoBeteite TIC MAGKEG pHia-pia.

co N o uv b
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5 Ewoayayete 11 e€0xé¢ 0TIG UTTOSOXEG TTOU UTTAPXOULV OTNV TTAEUPA APBPWONG TNG GUOKEUNG.
6 MMiéate TNV AAAN dkpn TG TAAKAG TNV TTAELPA TNG XELPOAAPRG, Yia va TNV ac@aNioeTe 0Tn
0éon nc.
& MPOOEPMANZH
7 Xuvdéote 10 @I¢ oTnv mpida.
8 HAuyvia 1oxUo¢ avdpel evéow n cuokeun gival ouvéedepévn otnv TIpo@odoacia pevaTog.
9 Oa avdayel n Auyvia Beppootdtn kat katomiv Ba Eekivroel Kat Ba TEpUATIOTEN 0 KUKAOG
Bépuavong, evw o Beppootatng Oa Siatnpei Tn Bepokpaoia.
10 Mepipévete €wg 6TOL va 6BNOEL N AuxVvia LV apxioeTe To Hayeipepa.
@ ANTOYITZ TIAAKEC GAVTOUITC
11 4 @éTeq YWHI PTIAXVOUV 4 CAVTOULTG — Ol LETPLEG PETEC PPECKOU YWHIOU Eival IGAVIKEC.
12 Koyte 1o Pwii £€TOL WOTE VA KANUTITEL TTEPIMETPIKA TIC TTAAKEC Katd 0,5cm.
13 Aleipte éva Aemtd otpwpa Boutlpou/papyapivng os kAOe péta.
3¢ Mn XPNOIUOTIOLEITE EMANEIUA E XAUNAA ATTOPA - EVEEXETAL VA KOET TTAVW OTIC TIAGKEG.
14 Ta Ypnpéva oavtoultg gival BouTupwuéva amo tnv €w MAeLpd.
15 BAATe pia @E€Ta Pwi, He TN PouTupwpévn TAEUPA TTPOC TA KATW, O€ KAOE KATW TTAAKA.
16 MNatroTe amald 1o PwHi péoa oTIC TAAKEG YNoipaTog pe pia E0AVN KouTdAa.
17 Tepiote Ta Kevd ou oxnuatiCovtal 0To YWHI e TN YEULON
18 XpNnOIUOTIOINOTE TEPITIOU [ia KOUTAALA TOU YAUKOU YEUION Yia KABe odvTtoulte. H mapamdvw
yéuion Ba Eexelhioel.
19 ZKEMAOTE PE MIa PETA YW, PE TN BOUTUPWHEVN TTAEUPA ATTO TTAVW, KAOE YEUIOTH QPETA.
20 KatePdaote o Kamdkl, o@i€Te KA TIG XEIPOAAPEC, Kal KAEioTE TNV ao@dAela.
21 Wrote ta yia 2-4 A\emtd, 1 €éwg 0Tou podoPnOei n €€w MAgupd Tou PwHILOU.
TKAVTIKN YEUION
pétkov, {aumoév, caldul, Bpactdé AOUKAVIKO, LaVITAPL, TUPI, KPEUMUSL, O€AVO, VTOUATA,
MTTPOKOAO
YAUKIA Yépion
pAAo, otaideg, avavag, opéoupa, XOUPHAG, KapUSL Kat PéAL, pmavava
napalayég
Xpnotponotjote {upapikd, Baon yia mitoa, f tolandra, Sokipudote BouTupo pe okdépdo f fotava
3¢ Mnv xpnolporoleite Kavevog eiboug wud Kpéag Péoa oTn CUOKEUR. ONEG OL YENIOELG TIPEMEL vVa
eival ao@aleic kal aywolpe TPV amod To ProIo.
& BAOAEX TAGKeC BapAag
22 ETOIHAOTE TO KOUPKOUTL, KOl AQHAOTE TO VA (POUCKWOEL TIPLV artd TNV TTAPACKEUH TOu gpaynTtou.
23 Pi&te mepimou 40ml peiypatog o€ KABe MAEUPA TNE KATW TIAAKAC.
24 KAegiote TNV YKpIAEpa. Mnv XpNOLUOTIOINCETE TNV ACPAAELQ.
25 Wnote Ti¢ BAPAEG péxplL va podicouv (eAEyETe petd and 3 Aentd).

w— = KOUTAAIA TNG oouTtag (15 ml) g =ypauuapla (o~ =Tipéla
«— = KOUTAAAKI Tou YAuKoU (5 ml) ml = xiI\looTOMTPa = afyo, yétplo (53-63 yp)
amm\éq BAagAeg
125-250 ¢ BoUTtupo/papyapivn 2
350 ml amofouTtupwuévo yala 190 g alelpt
2 w {axapn 1 < baking powder
1 [~ ahaT 1 < ekxUMopa Baviiiag

AwoTe 10 BoUTUPO O KATOAPOAAKL O€ XAUNAN QWTIA. XTUTTAOTE ENAPPA TA AUYA OE €Va UTTOA.
MpooBéote avakatevovTag To eKXVUAIoA Bavillag, To yaha katl To Alwpévo Boutupo. Avapei€te
70 aAevpl, Tn {dxapn, To baking powder kal To aAdTL o€ éva peydalo umo. MNpocBéate ta vypd,
Kal avaKoTEYPTE TTOANY EAAPPA €W OTOU amAd va avapelBouv. Mnv avakatéPeTe mePIOOOTEPO
amnod 600 povo xpetaletal. Na 4 dropa.
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BapAeg pe po kal mmmepopila

125-250 ¢ BouTtupo/papyapivn 2

350 ml amofouTtupwuévo yaia 60 ml xupog urhou

1 o mmepdpila, TPIMPEVN 125 g alelpt

125 g aAelpl GKANPO Yia YPwii OAIKAC AAEONC 1% <« baking powder
2w pavpn {axapn 1 « Kavéha o€ oKOvn

1 <« yapipala o€ okovn

AwoTe 10 BoUTUPO O KATOAPOAAKI O€ XAUNAN QWTIA. XTUTTAOTE ENAPPA TA AUYA OE €Va UTTOA.

MpooBéote avakatevovTag To YAAa, Tov XUHo pridou, Tnv mimepdpila Kat 1o Aiwpévo Boutupo.

Avapeite kat Toug Svo Tuoug aleuploy, To baking powder, Tn {axapn, TNV Kavéla, Kat ta

yapigala o€ éva peydlo umol. MpooBéote Ta LypPd, KAl avakatéPTe TOAU EAAQPA €W OTOU

amAd va avapelx8olv. Mnv avakatéPete meplocdTePO amod 600 povo xpetaletal. la 4 dtopa.

@ YHIIMO AUNAKWTEC TTAAKEC

26 Kowte ta tpd@ia mou BENETE va YROETE O KOPUATIA TAXOUG €wg 10mm.

27 XKOUTIOTE TIC TAAKEC YNnaoipaTog pe Aiyo Aadt payelptkng ri Boutupo.

3¢ Mn XPNOILOTIOIEITE EMANEIUMA UE XAUNAG ATTOPA - EVEEXETAL VA KOEL TTAVW OTIC TIAGKEG.

28 TomoBeTAOTE TIG TPOPEG OTNV KATW TTAGKA TNG YKPIAIEPAG XPNOIUOTIOIWVTAG I OTTATOUAA iy
pta Toumida, ox1 Ta SAXTUAA oag.

29 Mn xpnotuoroleite HETAANIKA 1) atxunped avTikeipeva, Ba mpokaléoete NUId OTIG
QAVTIKOANTIKEG EMIPAVELEC.

30 Kheiote TNV YKpIAEpa. MnV XpNOIUOTTOICETE TNV ACPAAELQ.

31 Mepiuévete éwg éTou va Ynbei To @aynTo.

32 Na PrjveTe To Kp€ag, Ta TTOUAEPIKA, KABWE Kal TA TTAPAYWYA TOUG (KIHAC, UITIPTEKIA K.ATT.) €WG
otou va e€axBoUv Mol ot xupoi Toug. Na YrveTe 1o Papt €wg 6Tou va podicouv OAeG oL
TTAEVPEC TOU.

33 Katd 1o YPricI0 TTPOCUCKEVACHEVWY TPOPWYV, Va aKoAouBeite TAVTOTE TIC 0dnyiec Tou
avaypag@ovTal 0Tn CUCKEVACIA ) TNV ETIKETA.

@ OPONTIAA KAI XYNTHPHZH

34 BydAte To BUOMA TNG CUOKEUNC amd TNV Tipida Kal aQroTE TNV VA KPUWOEL.

35 IKOUTTIOTE ONEC TIC EMPAVEIEC UE Eva KaBapo Bpeyuévo Tavi.

36 MpooBéate Aiyo payelptko Aadi o€ xapTi koulivag Kat XpnOIUOTIOIAOTE TO Yla va
ATTOUOKPUVETE TOUC ETTIMOVOUC AeKEDEC.

37 Mnv tonoBetrioeTe omolodrmoTe e€APTNA TNG CUOKEVNC O TAUVTHPLO THATWV.

3¢ STO ONEia TTOU £pXOVTAL O€ EMAPH N EMAVW KAl N KATW TTAAKA, Ol AVTIKOANTIKES ETOAVELES
pmopei va epgavicouv onuddia eBopdc. Auto agopd uévo tnv alodnTIKA €lkdva, Sev
emnpedlel TN AelToupyia TNE YKPIAEpaAC.

& ANOOHKEYZH

38 KateBaoTe 1o Kamakl, 0QiETe KAOAA TIG XEPOAAPEC, KAl KAEIOTE TNV ao@dAela.

39 Mmnopeite va amoBnkeVoeTe TN YKPIAIEpa OpOLa.

MPOXTAZIA TOY MEPIBAAANONTOX

Mpoc¢ amoguyn mepIBarlovTikwy poBAnudTwy Kat mpoPAnudtwy vysiac Adyw
EMKIVOUVWV OUCLWV ATTO NAEKTPIKES KAl NAEKTPOVIKEC CUOKEVEC, Ol CUOKEUVEC IE AUTO TO
ouuBolo dev Ba TPETEL va amoppimTovTal e Ta AOITA OIKIAKA amoppippaTa, aAAd va
AVOKTWVTAL, VA ETOVAYPNGCIHOTTOIOUVTAL 1) VA AVAKUKAWVOVTAL.
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A haszndlati utasitast olvassa el és 6rizze meg; és adja tovabb a készilékkel egydtt, ha azt
tovabbadja. Hasznalat el6tt teljes egészében tavolitsa el a csomagolést.
FONTOS OVINTEZKEDESEK

Kovesse az aldbbi alapveté biztonsagi 6vintézkedéseket:

1 Az eszkozt 8 éves (vagy id6sebb) gyermekek és csokkent fizikai,
érzékszervi vagy mentalis képességekkel rendelkez6 vagy
tapasztalatlan személyek csak felligyelet alatt/masok utasitasainak
megfelel6en és csak akkor hasznalhatjak, ha tisztaban vannak a
hasznalatbol eredd kockazatokkal. Gyermekek nem jatszhatnak az
eszkozzel. A készulék tisztitasat és karbantartasat gyermekek csak
felligyelet alatt és csak akkor végezhetik, ha 8 évesnél idésebbek.
Tartsa az eszkozt és a kabelt 8 éven aluli gyermekektél elzarva.

2 A készuléket nem szabad kulsé idézitével és taviranyitd rendszerrel
mukodtetni.

A\ A készilék feliletei felforrésodnak.

3 Ha a kabel megrongalddott, ki kell cseréltetni a gyartéval, egy
szerviz munkatarsaval vagy egy hasonloan szakképzett személlyel,
hogy elkertilje a veszélyeket.

® Ne meritse a késziiléket folyadékba.
@ 4 Helyezze a késziiléket egy stabil, sik, h6all6 feliletre.

5 Ne haszndlja a késziiléket gyulékony anyagok (pl. fliggonyok) kdzelében vagy alatt.

6 Ne hagyja a késziiléket érizetlentl, amig be van dugva.

7 Ne hasznaljon mas kiegészitdket és tartozékokat, mint amit hozza adunk.

8 A késziiléket az utasitdsokban leirtakon kiviil mds célra ne hasznalja.

9 Ne mUkodtesse a késziiléket, ha az megrongalédott vagy hibasan mikodik.

csak haztartasi hasznalatra
'Ef AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
A grillezé tényérjait nedves kendével tordlje le.
& A LEMEZEK BEHELYEZESE/ELTAVOLITASA
1 Huzza ki a késziiléket, és hagyja kihdlni.
Egyszerre csak egy lapot tavolitson el.
Nyomja meg a kioldé gombot, és emelje le a lapot a késziilékrol.
Egyszerre csak egy lapot helyezzen be.
Igazitsa a lapon |év6 fiileket a késziilék pantos oldalan 1évé nyilasokba.
Nyomja a lemez masik szélét a fogé rész oldalara, mig az a helyére kattan.
@ ELOMELEGITES
7 Tegye be a dugét a csatlakozé aljzatba.
8 A mUkodésjelzé fény folyamatosan vilagit addig, amig a késziilék aram alatt van.

9 Atermosztat kijelzé ldampaja felgyullad, majd ki és bekapcsol, ahogy a termosztat fenntartja
a hémérsékletet.

10 Varjon, amig a lampa elalszik, miel6tt siitni kezdene.

o b wiN
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rajzok 4 fitéelemek 8 bordézott S_
1 zér 5 nyilasok 9 szendvicskészitd Q
2 fogantyu 6 miikodésjelzd fény (piros) 10 gofrikészité Tl
3 kioldé gomb 7 termosztat jelz6fény (z6ld) 1 fulek 8\
& SZENDVICS szendvicskészité lemezek 8
11 4 szelet kenyérbdl 4 szendvics lesz — friss, kzepesen vastag szeletek a legalkalmasabbak =~

12 Vagjon akkora szeleteket a kenyérbél, hogy korben 0,5 cm-rel atfedjék a lapokat.

13 Kenjen vékonyan vajat/margarint minden szeletre.

3¢ Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kenhet6 krémeket — ezek raéghetnek a grillezére.
14 A piritott szendvicseket a vajas oldalukkal kifelé készitjik.

15 Rakjon minden alsé lapra egy szelet kenyeret a vajas felével lefelé.

16 Ovatosan nyomja a kenyereket a siitélapokba egy fakanallal.

17 A kenyérben keletkezé mélyedéseket toltse meg a toltelékkel.

18 Szendvicsenként korilbelll egy tedskanalnyi tolteléket hasznéljon. A tul sok toltelék kifolyik.
19 Rakjon egy-egy szelet kenyeret vajas felével folfelé a toltott szeletek tetejére.

20 Csukja be a fedelet, nyomja 6ssze a fogantyut, és nyomja a helyére a zarat.

21 Susse 2-4 percig, vagy amig a kenyér kilseje aranybarnava nem valik.

pikans toltelékek

szalonna, sonka, szaldmi, fétt kolbasz, gomba, sajt, hagyma, zeller, paradicsom, brokkoli
édes toltelékek

alma, mazsola, anandsz, malna, datolya, dié és méz, banén

valtozatok

Haszndljon tésztat, pizzaalapot vagy ciabatta-t, probdlja ki a fokhagymas vagy zoldflszeres

vajat
@ 3¢ Ne hasznaljon semmilyen nyers hust a készilékben. Minden télteléknek biztonsagosnak és
fogyaszthaténak kell lennie siités el6tt.

@ GOFRI gofrikészité lemezek
22 Készitse el a masszat, és sutés elétt hagyja pihenni.

23 Ontsén kb. 40 ml masszat az als6 lemez egy-egy oldalaba.

24 Zarja le a grillezét. Ne haszndlja a zarat.

25 Susse aranybarnara a gofrikat (3 perc utén ellendrizze a gofrikat).

w— =evékanal (15 ml) g=gramm [~ = csipetnyi
«— = teaskanal (5 ml) ml = milliliter = kdzepes tojas (53-63 g)
gofri alaptészta
125-250 gvaj/margarin 2
350 mlzsirszegény tej 190 g kodzonséges liszt
2 w cukor 1 <« sutépor
1 (=56 1 < vanilia kivonat

Olvassza meg a vajat egy serpeny6ben lassu tzon. Verje fel a tojasokat egy nagyobb télban.
Keverje bele a vanilia kivonatot, a tejet és az olvasztott vajat. Egy nagy talban keverje 6ssze a
lisztet, a sitéport és a sét. Adja hozzd a folyékony hozzavaldk keverékét, és dvatosan keverje
addig, mig éppen csak elkeverednek. A sziikségesnél ne keverje tovabb! 4 személyre.
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almas és gyombéres gofri

125-250 g vaj/margarin 2

350 mlzsirszegény tej 60 mlalmalé

1w gydmbér, lereszelve 125 g kdzdnséges liszt
125 g erds, teljes kidrlésu kenyérliszt 1% < slitépor

2 @ barna cukor 1 - 6rolt fahéj

1 < 6rolt szegfliszeg

Olvassza meg a vajat egy serpeny6ben lassu tizon. Verje fel a tojasokat egy nagyobb télban.
Keverje 0ssze a tejet, az almalevet, a gydmbért és az olvasztott vajat. Egy nagy télban keverje
Ossze a két féle lisztet, a stitéport, a cukrot, a fahéjat és a szegfliszeget. Adja hozza a folyékony
hozzavaldk keverékét, és dvatosan keverje addig, mig éppen csak elkeverednek. A sziikségesnél
ne keverje tovabb! 4 személyre.

@ GRILLEZES bordazott lemezek

26 A grillezni kivant ételt vagja 10 mm-nél vékonyabb darabokra.

27 Torolje at a grillezélapokat egy kevés féz6olajjal vagy vajjal.

3¢ Ne hasznaljon alacsony zsirtartalmu kenhet6 krémeket — ezek raéghetnek a grillezére.

28 Spatuldval, vagy csipesszel, ne ujjaival, helyezze az élelmiszert a grillezétanyér aljara.

29 Ne haszndljon éles, fém targyakat, mivel ezzel megsértheti a tapadasmentes felliletet.

30 Zarja le a grillez6t. Ne hasznalja a zérat.

31 Vérja meg, mig az étel megsiil.

32 A hust, szarnyasokat és ezek szarmazékait (vagdaltak, huspogdcsak, stb.) addig siisse, mig a
szaftos &llag meg nem szlnik. A halat addig slsse, mig opalos szintivé nem valik.

33 Ha el6recsomagolt élelmiszert siit, kdvesse a csomagoldson, vagy a cimkén lévé
Utmutatasokat.

@ & APOLAS ES KARBANTARTAS
34 Huzza ki a készuléket, és hagyja kihdIni.
35 Az 6sszes felliletet tordlje le tiszta nedves kendével.
36 A makacs szennyez6déseket egy kevés f6z6olajjal megnedvesitett papir torl6kenddvel
tavolitsa el.
37 Ne tegye egyik alkatrészt sem a mosogatogépbe.
3¢ Azokon a helyeken, ahol az also és felsé tanyérok érintkeznek, a tapadasmentes fellileten
kopdas nyoma alakulhat ki. Ez csupan esztétikai jelleg(i probléma, mely nem befolyésolja a
grillezé normal muiikodését.
& TAROLAS
38 Csukja be a fedelet, nyomja 6ssze a fogantyut, és nyomja a helyére a zarat.
39 A grillstitét fuggoleges helyzetben is tarolhatja.
KORNYEZETVEDELEM
Hogy elkeriilje az elektromos és elektronikus termékekben levé veszélyes anyagok altal
okozott kdrnyezeti és egészségligyi problémakat, az ilyen jellel jelolt késziilékeket nem szabad a
szét nem viélogatott varosi szemétbe tenni, hanem dssze kell gyUjteni, ujra fel kell dolgozni és
Ujra kell hasznositani.
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Talimatlari okuyun, glvenli bir yerde saklayin, cihazin el degistirmesi halinde cihazla birlikte
aktarin. Kullanmadan énce cihazin tim ambalajini ¢ikarin.

ONEMLI GUVENLIK KURALLARI

Asagidakiler dahil, tim temel guivenlik dnlemlerini izleyin:

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

2 Cihaz, harici bir zamanlayici veya uzaktan kumanda sistemiyle
calistinlmamaldir.

A\ Cihazin ylizeyleri cok isinabilir.
® 3 Hasarli elektrik kablolari, glivenlik agisindan sadece Uretici,
Ureticinin yetkili servisleri veya benzer niteliklere sahip kisiler

tarafindan degistirilmelidir.

® Cihazi siviya batirmayin.

Cihazi sabit, duiz, i1stya dayanikli bir zemin tzerine yerlestirin.

Cihazi tutusabilir maddelerin (6rn. perdeler) yaninda veya altinda kullanmayin.
Cihaz, elektrik prizine takih durumdayken gézetimsiz birakmayin.

Size sagladigimiz aksesuar ve ek parcalar disindaki trlinleri kullanmayin.
Cihaz, bu talimatlarda belirtilenler disinda bir amagla kullanmayin.
Hasarli veya arizali cihazlari ¢alistirmayin.

sadece ev ici kullanim

2 ILK KULLANIMDAN ONCE

Izgara plakalarini nemli bir bezle silerek temizleyin.
& PLAKALARI CIKARMA/TAKMA

1 Cihazin fisini prizden cekin ve sogumaya birakin.

Plakalari ayni anda degil, birer birer ¢ikarin.

Birakma diigmesine basin ve plakay Giniteden kaldirarak ¢ikarin.
Plakalari ayni anda degil, birer birer takin.
Sekmeleri, cihazin menteseli tarafinda yer alan yuvalara gegirin.

6 Plakanin sap tarafinda yer alan diger kenarini, yerine kilitlemek icin bastirin.
@ ONISITMA

7 Fisi prize takin.

8 Cihaz elektrik kaynagina bagli oldukga, glic lambasi da yanacaktir.

cizimler 4 1sitma elemanlari 8 oluklu 8
1 mandal 5 yuvalar 9 sandvig -
2 sap 6 glic lambasi (kirmizi) 10 waffle 3
3 birakma digmesi 7 termostat lambasi (yesil) 11 sekmeler Q
—~+
Q
-
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9 Termostat lambasi yanacak ve termostat 1siyl muhafaza ederken yanip sénecektir.
10 Pisirmeye baslamadan 6nce lambanin sdnmesini bekleyin.

& SANDVICLER sandvig plakalari
11 4 dilim ekmek 4 sandvig yapar - taze orta kalinlkta dilimlenmis ekmek en iyi sonucu
verecektir.

12 Ekmedi, plakalarla dort taraftan 0,5 cm ortlisecek sekilde kesin.

13 Her dilimin Uzerine ince bir tereyagi/margarin tabakasi strdn.

¢ Dustik yagl pisirme malzemeleri piiskiirtmeyin; yanarak izgaranin tizerine yapisabilir.

14 Tost yapilacak ekmek dilimlerinin her iki tarafi da tereyagi ile yaglanmahdir.

15 Her alt plakanin tzerine tereyagl tarafi asagiya bakacak sekilde bir dilim ekmek yerlestirin.

16 Ekmedi pisirme plakasina dogru, tahta bir kasikla yavasca bastirin.

17 Ekmekte olusan bosluklari dolgu malzemesiyle doldurun

18 Her sandvic icin yaklasik bir tatli kasigi dolgu malzemesi kullanin. Fazlasi disari sizacaktir.

19 Doldurulmus her dilimin tzerine, tereyagli tarafi yukari bakacak sekilde bir dilim ekmek

koyun.

20 Kapagi kapatin, saplari bir araya getirerek sikistirin ve mandala bastirin.

21 Yaklasik 2-4 dakika veya ekmegin dis tarafi altin rengi olana dek pisirin.

istah acici dolgu malzemeleri

beykin, jambon, salam, pisirilmis sosis, mantar, peynir, sogan, kereviz, domates, brokoli

tath dolgu malzemeleri

elma, kuru tGiziim, ananas, ahududu, hurma, ceviz ve bal, muz

cesitlemeler

Tath, pizza veya ekmek hamuru kullanin; sarimsak veya bitkisel yaglari tercih edin

¢ Cihazda ne tiirde olursa olsun cig et kullanmayin. Cihaza yerlestirecediniz malzemeler
@ emniyetli ve pisirme 6ncesinde yenmeye uygun olmalidir.

& WAFFLE waffle plakalari
22 Akigkan waffle hamurunu hazirlayin ve pisirmeden 6nce dinlenmeye birakin.

23 Taban plakasinin her bir tarafina yaklasik 40 ml kadar karisimdan dokdin.

24 |zgarayi kapatin. Mandali kullanmayin.

25 Waffle'lan altin rengi olana dek kizartin (3 dakika sonra kontrol edin).

o =yemek kasigi (15ml) g=gram [~ = tutam
- =cay kasigi (5ml) ml = mililitre =yumurta, orta (53-63 gr)
temel waffle’lar
125-250 g tereyagi/margarin 2
350 ml kaymadi alinmis sut 190 gsadeun
2 w seker 1 <« kabartma tozu
1 f~tuz 1 <« vanilya esansi

Tereyadini bir tavada dislik 1sida eritin. Bir kasede yumurtalari yavasca ¢irpin. Vanilya 6zind,
sutl ve erimis tereyadini katarak karistirmaya devam edin. Un, seker, kabartma tozu ve tuzu
buyuk bir kapta karistirin. Sivilari ekleyin ve sadece birbirlerine gegene kadar, ¢cok yavas bir
sekilde karistirin. Karistirmaniz gerekenden daha fazla karistirmayin. 4 kisiliktir.

elmali ve zencefilli waffle

125-250 g tereyagi/margarin 2

350 ml kaymadi alinmis stt 60 mlelma suyu
1w zencefil, rendelenmis 125 ¢sade un

125 g ekstra kepekli ekmek unu 1% « kabartma tozu
2 w esmer seker 1 <« toztargin

1 < toz karanfil
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Tereyadini bir tavada disiik 1sida eritin. Bir kasede yumurtalari yavasca ¢irpin. Siit, elma suyu,
zencefil ve erimis tereyagini bir kapta karistirin. Her iki tirde unu, kabartma tozunu, sekeri,
tarcini ve karanfili blyik bir kasede karistirin. Sivilari ekleyin ve sadece birbirlerine gegene kadar,
cok yavas bir sekilde karstirin. Karistirmaniz gerekenden daha fazla karistirmayin. 4 kisiliktir.

& IZGARA YAPMA oluklu plakalar

26 lzgarada pisireceginiz yiyecedi en fazla 10 mm kalinhiginda kesin.

27 lzgara plakalarina az miktarda pisirme yagi veya tereyagdi stiriin.

¢ Dustik yagl pisirme malzemeleri piiskiirtmeyin; yanarak izgaranin tizerine yapisabilir.

28 Yiyecedi, bir spatula veya masa yardimiyla 1zgaranin alt plakasina yerlestirin, parmaklarinizi
kullanmayin.

29 Metal veya keskin bir alet kullanmayin, yapismaz ylizeye zarar verirsiniz.

30 Izgarayi kapatin. Mandali kullanmayin.

31 Yiyecek tamamen pisene dek bekleyin.

32 Eti, kimes hayvanlarini ve tiirevlerini (kiyma, burger kofte, vb.) 6zsulari tamamen cekilene
dek pisirin. Baligi etli kismi tamamen matlasincaya dek pisirin.

33 Onceden paketlenmis yiyecekleri pisirirken, paket veya etiket izerindeki tim ydnergeleri
izleyin.

& TEMIZLIK VE BAKIM

34 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

35 Tum ylizeyleri nemli bezle silin.

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

37 Cihazin herhangi bir parcasini bulasik makinesinde yikamayin.

¢ Alt ve Ust 1zgara plakalarinin birbirlerine temas ettigi noktalarda, yapismaz yiizeylerde bir
miktar asinma gorulebilir. Bu asinma tamamen ylizeyseldir ve izgaranin ¢alismasini
etkilemeyecektir.

& SAKLAMA

38 Kapagi kapatin, saplari bir araya getirerek sikistirin ve mandala bastirin.

39 Izgarayi dikey konumda da saklayabilirsiniz.

CEVRE KORUMA
Elektrikli ve elektronik cihazlardaki tehlikeli maddelerin neden oldugu ¢evre ve saglik

sorunlarini 6nlemek amaciyla bu simge ile isaretlenen cihazlar, genel atik konteynerlerine degil,
geri dontsiim konteynerlerine birakilmahdir.

Bakanlikga tespit ve ilan edilen kullanim émri 7 yildir
Tasima ve nakliye sirasinda dikkat edilecek hususlar :
Uriini diistirmeyiniz

Darbelere maruz kalmamasini saglayiniz
Cihazi nakliye sirasinda orijinal ambalajinda tasiyiniz.
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Cititi instructiunile, pastrati-le intr-un loc sigur; daca dati aparatul altcuiva, nu uitati sa dati si
instructiunile. Indepartati toate ambalajele inainte de folosire.
PREVEDERI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Respectati masurile de sigurantd de baza, inclusiv:

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

8 ani si sunt supravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor sub 8 ani.

2 Este interzisa operarea acestui aparat prin utilizarea unui
temporizator extern ori a unui sistem telecomandat.

A\ Suprafetele aparatului se vor incinge.

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

pentru a evita accidentele.
® Nuintroduceti aparatul in lichid.
Asezati aparatul pe o suprafata stabila, nivelata, termorezistentd.
Nu folositi aparatul langa sau sub materiale inflamabile (spre ex., perdele).
Nu ldsati aparatul nesupravegheat atunci cand este in functiune.
Nu folositi alte accesorii sau atasamente decat cele furnizate de noi.
Nu folositi aparatul in niciun alt scop decat cel descris in aceste instructiuni.
Nu operati aparatul daca este stricat sau nu functioneaza corect.
exclusiv pentru uz casnic
ﬁ INAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Stergeti gratarul cu o carpa umeda.
& MONTAREA/DEMONTAREA PLACILOR
1 Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.
Scoateti cate o placa pe rand.
Apasati butonul de eliberare si scoateti placa de pe element, ridicand-o.
Montati cate o placa pe rand.
Introduceti capetele in orificiile de pe latura cu balamale a aparatului.
Apasati celalalt capdt al pldcii pentru a-I fixa in maner si a-1 bloca in placa.
& PREINCALZITI
7 Bagati intrerupatorul in priza.
8 Becul de alimentare va lumina atata timp cat aparatul este conectat la sursa de curent.

9 Termostatul se va aprinde, apoi ciclul se va activa sau dezactiva pe masura ce termostatul isi
mentine temperatura.

10 Asteptati pana cand becul se stinge inainte de a gati.

O o NO U B
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schite 4 elementi de incalzire 8 paleta cu nervuri

1 incuietoare 5 orificii 9 sandvis

2 maner 6 becalimentare (rosu) 10 gofra

3 buton eliberare 7 bec termostat (verde) 11 capete
& SANDVISURI placi pentru sandvis

11 Cu 4 felii de paine obtineti 4 sanvisuri — cea mai bund este paine feliata mediu, proaspata.

12 Taiati painea pentru a o putea suprapune pe pldci, ldsand un spatiu de 0,5 cm pe laturi.

13 Ungeti fiecare felie cu un strat subtire de unt/margarina.

3¢ Nu folositi produse cu continut redus de grasime —ar putea lua foc pe gratar.

14 Sanvisurile prdjite se prepard cu un strat de unt pe laturi.

15 Asezati o felie de paine, cu partea cu unt in jos, pe fiecare placd de jos.

16 Apasati usor painea in interiorul pldcilor, cu o lingura de lemn.

17 Umpleti gaurile formate in pdine cu umplutura

18 Folositi aproximativ o lingurita de umpluturd pentru fiecare sanvis. O cantitate mai mare se
va revarsa.

19 Asezati o felie de paine, cu partea cu unt in sus, peste fiecare felie umpluta.

20 Inchideti capacul, uniti manerele si apasati incuietoarea.

21 Lasati sd se prajeasca 2-4 minute, sau pana cand painea devine aurie.

umpluturi savuroase

sunca, jambon, salam, carnat prdjit, ciuperci, branza, ceapd, telina, rosii, broccoli

umpluturi dulci

mar, struguri, ananas, zmeurd, curmale, nuci si miere, banane

variatii

Folositi aluat de foi, blat de pizza sau ciabatta; incercati untul cu usturoi sau ierburi

@ ¢ Nu folositi carne cruda de niciun fel in aparat. Toate umpluturile trebuie sa fie sigure si

comestibile inainte de a gati.

@ GOFRE plici pentru gofre
22 Pregatiti untul si lasati-l la o parte pana il veti folosi la gatit.

23 Turnati aproximativ 40 ml de amestec pe fiecare parte a placii de jos.

24 Inchideti gratarul. Nu folositi incuietoarea.

25 Gatiti gofrele pana cand capata o culoare aurie (verificati dupa 3 minute).

o =0 lingura (15ml) g=grame [~ =un praf de
<« =0 linguritd (5ml) ml = mililitri @&® = ou, mediu (53-639)
gofre simple
125-250 g unt/margarina 2
350 mllapte degresat 190 ¢ faina simpla
2 w zahar 1 <« praf de copt
1 (- sare 1 < extract de vanilie

Topiti untul intr-o cratitd, la foc mic. Bateti oudle usor cu telul intr-un castron. Adaugati extractul
de vanilie, laptele si untul topit, amestecand. intr-un castron mare, amestecati faina, zaharul,
praful de copt si sarea. Adaugati amestecul lichid si amestecati usor pand cand se incorporeaza.
Nu amestecati mai mult decat este necesar. 4 portii.
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gofre cu mere si ghimbir

125-250 g unt/margarind 2

350 mllapte degresat 60 mlsuc de mere

1 w— ghimbir, ras 125 gfaind simpla

125 g¢fdind integrala concentrata 1%2 « praf de copt

2 w zahar brun 1 < scortisoara macinata

1 < cuisoare
Topiti untul intr-o cratitd, la foc mic. Bateti oudle usor cu telul intr-un castron. Amestecati laptele,
sucul de mere, ghimbirul si untul topit. Intr-un castron mare, amestecati ambele tipuri de faina,
praful de copt, zaharul, scortisoara si cuisoarele. Adaugati amestecul lichid si amestecati usor
pana cand se incorporeaza. Nu amestecati mai mult decat este necesar. 4 portii.

& PREPARAREA LA GRATAR placi cu nervuri

26 Taiati alimentele ce urmeaza a fi preparate pe gratar la o grosime de cel mult 10 mm.

27 Stergeti placile gratarului cu putin ulei de gatit sau unt.

3¢ Nu folositi produse cu continut redus de grasime —ar putea lua foc pe gratar.

28 Asezati alimentele pe fundul grdtarului cu o spatula sau un cleste, nu cu degetele.

29 Nu folositi obiecte metalice sau ascutite, veti deteriora suprafetele neaderente.

30 Inchideti gratarul. Nu folositi incuietoarea.

31 Asteptati pand cand alimentele s-au gatit.

32 Gatiti carnea, puiul sau derivatele (mici, burgeri etc.) pana cand se evapora sucul. Gatiti
pestele pana cand carnea devine opaca.

33 Pentru alimente pre-ambalate, urmati instructiunile de pe ambalaj sau eticheta.

@ INGRUIRE SI INTRETINERE
34 Scoateti aparatul din priza si lasati-| sa se raceasca.
35 Stergeti suprafetele exterioare cu o carpa umeda curata.
36 Pentru a indeparta petele persistente, folositi un prosop de bucatdrie inmuiat in putin ulei de
gatit.
37 Nu spélati nicio componenta a aparatului in masina de spalat vase.
¥ n locurile unde placile superioare si inferioare fac contact, suprafetele neadezive pot arata
urme de uzurd. Aceasta este doar un defect de aspect si nu va afecta functionarea corecta a
gratarului.
& DEPOZITARE
38 Inchideti capacul, uniti manerele si apasati incuietoarea.
39 Puteti depozita gratarul in pozitie verticala.
PROTEJAREA MEDIULUI
Pentru a evita probleme de mediu si sanatate cauzate substantele periculoase din
aparatele electrice si electronice, aparatele marcate cu acest simbol nu trebuie aruncate direct la
gunoi, ci trebuie recuperate, refolosite sau reciclate.
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nncTpauun 4 HarpeBatenu 8 pbbect

1 3aKnyBaL, MEXaHN3bM 5 npouenn 9 caHaBWY
2 [ApbXKKa 6 namnuyka 3a 3axpaHsaHeTo (YepBeHa) 10 rodpeta
3 6yTOH 3a ocBo6OXJaBaHe 7 namnuyka Ha TepmocTaTa (3eneHa) 11 Bpbx4eTa

MpoueTeTe MHCTPYKUMKTE, 3aMaseTe i 1 My npedaBanTe, ako npegasate u ypepa. OTcTpaHeTe
BCMUKM OMAKOBKYM Npeam ynotpeba.

BAXHU NPEONA3HU MEPKIA

CJ‘Ie,El,BaI7ITe OCHOBHUTE MEPKWN 3a 6eSOI‘IaCHOCT, BKJTIOUNTENHO:

1 To3m ypen Mmoxe aa ce U3non3sa oT Ageua Haj 8-roauliHa Bb3pacT,
KaKTO 1 OT XOpa C OrpaHnyeHn Gr3nyecKkm, CETMBHN v ymcTBeHn 4
CMOCOBHOCTU, U NINMCA HA ONUT W NO3HAHWA, aKo ca HarnexxaaHu/
NHCTPYKTMpPaHW 1 pa3bupat onacHoctute. C ypena He TpAbBa fa
nrpanT aeua. NMouncTeaHeTo 1 NOAAPDBXKKATA He TpAbGBa aa ce
N3BbPLUBAT OT eLa, OCBEH aKo Te He Ca Hafj 8-roAuiiHa Bb3pacT n =g
HAKOW v Harnexpaa. [MNa3eTe ypefa v Kabena ot geua nopg
8-rogunHa Bb3pacT.

2 To3u ypepn He TpsAbBa fa ce 13MOoN3Ba C BbHLLEH TallMep UK CbC
cucTema 3a AUCTAHUNOHHO YrpaBfeHue.

A\ TIoBBbPXHOCTTA Ha ypeaa LLe Ce HaropeLuu.
@ 3 AKo KabenbT e noBpefeH, To TPsAbBa Aa ce NOAMEHN OT
NPOW3BOAUTENSA, HEFOB NPeACTaBUTEN 3a CEPBM3HO 0OC/TY>KBaHe

NN APYro KBanupuumMpaHo 3a Tasu Les nuue, 3a 4a ce usberHe

BCAKaKbB PUCK.
® He notansiite ypeaa B TeUHOCT.
MocTaBeTe ypena Ha TBbPAA, PaBHa, TOMIOYCTONYMBA MOBbPXHOCT.
He nonssante ypeaa 651130 fo unmv nog 3ananvmm matepriany (Hanp. nepaera).
He ocTaBsaiTe ypena 6e3 HabnogeHvie, 4OKATO € BKIIIOUEH B KOHTaKTa.
He n3non3galite akcecoapu nm NprucTaBKK, PasnnyHn OT Te3u, NpPeAoCcTaBeH OT Hac.
He n3non3galite ypena 3a Apyru Lenu, OCBeH Te3u, ON1caHn B HACTOALLMTE UHCTPYKLUN.
He n3non3galite ypena, ako e noBpeAeH unu He paboTu n3psagHo.
camo 3a jomalliHa ynoTpe6a
2 NPEAW MbPBOHAYAJIHO U3MNOJ3BAHE
MouncTBaiiTe NoUMTE Ha CKapaTa C BflaXkHa Kbpra.
& MNMPEMAXBAHE U MOHTUPAHE HA MJTIOYUTE
1 OTBOpeTe ypeaa 1 ro ocTaBeTe Aa U3CTUHE.
MpemaxBaiiTe NnounTe eaHa No efHa.
HaTtuncHeTe 6yToHa 3a 0cBO6OXAaBaHe 1 MOBAUMHETE MioyaTa OT efleMeHTa.
MoHTurpaliTe NnoynTe eaHa no egHa.
MNMocTaBeTe BpbxueTaTa B NpoLenumTe OT 3aJHaTa CTpaHa Ha ypea.
HaTucHeTe gpyrua Kpai Ha nnoyaTa KbM CTpaHaTa Ha ApbXKKaTa, 3a a ce 3aKJTI0UMN Ha MACTO.

aq) NnMnHAdLoHN

nsiode
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< MPEOABAPUTENHO 3AIrPABAHE
7 BknroueTe wencena B 3axpaHBaLlns KOHTAKT.
8 Jlamnnukata 3a 3axpaHBaHeTO Lie CBETY, JOKATO YpeabT € BKIIIOUYEH KbM 3aXPaHBAHETO.
9 JlamnnukaTa Ha TepMOCTaTa e CBETHE, CNlef] TOBA e CBETBA U U3racBa, IOKaTo TEPMOCTaTbT
noaabpKa Temnepatypara.
10 M3vakaiiTe namnuykara la u3racHe npeau fa 3aroyHeTe ga roteBuTe.

@ CAHOBN4YMK naoum 3a caHABNYN

11 OT 4 dunum xna6 cTaBaT 4 caHABUYA — Hali-go6pe e fa n3nonsBarte NpeceH cpeaHo aebeno
Haps3aH xns6.

12 HapexeTe xna6a, Taka 4e a 3acTbnBa naoyata ¢ 0.5 CM pa3CcTosiHME OT BCUUKM KpauLya.

13 HamaxxeTe BcAKa Gunms ¢ TbHBK CIO Macsio/MaprapyiH.

3¢ He n3non3eaiiTe Macio C HACKO CbAbpPXKaHMeE Ha Ma3HVHY — TO MOXe [1a 3aropy Ha cKapara.

14 TocToBeTe Ce NPaBAT C HAMa3aHaTa CTPaHa HaBbH.

15 MocTaBeTe punUA C HamasaHaTa CTpaHa Hagosy BbPXY BCSIKA OT JOJIHUTE MJI0UU.

16 MpuTrcHeTe neko xnsba KbM novaTa C JbpBeHa MbXuLa.

17 3anbnHeTe BANbOHATMHUTE, 0Opa3yBaHU B X/siba C NMiIbHKa.

18 CnoxeTe OKOJO NOMOBUH JeCepPTHA IbXKMLA MIbHKA HA BCeKU caHABWY. [pekaneHo
ronsiIMOTO KOJIMYECTBO Lie U3Teye.

19 CnoxeTe ¢punus C HamaszaHaTa CTPaHa Harope, Bbpxy BCAKa GUIMSA C MITbHKa.

20 3aTBOpeTe Karnaka, Taka ye fia NpuerHaT APbKKIUTE U HAaTUCHETE 3aK/ioYBaLLUsa MEXaHN3bM

21 3aneueTe 3a 2-4 MVH UV fOKATO BbHLUHATA YacT Ha X/1si6a He obue 31aTUCT LBAT.

CONeHM MITbHKMN

6EKOH, LYHKa, canam, u3neyeHu HaJeHNYKY, Fbou, CUPeHe, NyK, LennHa, fomatu, 6pokonu

CNafKu MITbHKN

A6BbNKK, cTadran, aHaHac, ManuHy, dypma, opex n meq, 6aHaHu

Bapuvauum

M3non3BanTe TeCTO 3a CNaAKuLL, OCHOBA 3a NULa UK YnabaTa; onuTanTe C Macsio C YeCbH UK

noanpasKu

¢ He cnarainTe HMKaKBO CypOBO MeCO B ypeaa. Bcruku nibHKM TpsbBa ga ca 6e3onacHu v
roTOBU 3a fiA€HE NPEeAM rOTBEHe.

@ NOOPETU nnouu 3a roppetn
22 lNpuroTBeTe TECTOTO 1 O OCTaBeTe Aa OT/IEXKU Npean roTBeHe.

23 W3cmnete okono 40 mn. OT cmecTa BbpXY BCAKa CTPaHa Ha AosHaTa niova.

24 3aTBOpeTe cKapaTa. He n3non3earite 3akouBaLnsa MEXaHN3bM.

25 lMocTaBeTe roppeTmTe BbPXY rprna, 4OKATO AOOUAT 31aTUCTO-KadAB LBAT (NpoBepeTe cnef

3 MUHYTN).

w— = cyneHa nbxuua (15 mn) g =rpamoBe [~ = WwmnKka

«— = YaeHa nbXxunuka (5 mn) ml = MununanTtpm = Anue, cpeaHo ronamo (53-63 rp)
06uKHOBeHU roppeTn

125-250 g 4nCTO Macno/MaprapuH 2

350 ml o6e3macneHo MnAako 190 g 06MKHOBEHO BpalUHO

2 w 3axap 1 < 6aknyneep

1 (- con 1 <« BaHUNOB eKCTPaKT

PasToneTe UnCTOTO MAC/IO B TEHAXKEPA Ha CNab orbH. Pa3buinTe BHUMATESNIHO AiiLaTa B Kyna.
Pasz6bbpKaiite rvm B eKCTpaKTa OT BaHWWSA, MISIKO 1 pa3ToneHo macso. CmeceTe 6pallHoTo,
3axapTa, 6aknynsepa v conTa B ronama Kyna. [JobaseTe TeYHOCTUTE 1 pa3bbpKaTe MHOMO
BHUMATENHO, JOKATO Ce cMecAT. He pa3bbpKBanTe npekaseHo MHOro. 3a 4 nopuun.
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roppetu c A6BAKA U JXKUHAXKUUN

125-250 g umncTto macno/maprapuH 2

350 ml o6e3macsieHo MAsKO 60 ml s6bNKOB COK

1 o~ BXKUHIXKUPUI, HACTbpPraH 125 g 06VKHOBEHO 6paLIHO
125 g uyepHO 6pallHO 1% < 6aknynsep

2 w TbMHO KadsABa 3axap 1 < cmnAHa KaHena

1 <« cMnsiH Kapamoun

Pa3ToneTe unCTOTO Macno B TeHAXepa Ha c1ab orbH. Pa3buinTe BHUMAaTENHO AliLaTa B Kyna.
Pa36bpKaiTe MAsaKoTo, A6GBAKOBUS COK, XKMHAXKMMNA 1 pa3ToneHoTo macsio. CmeceTe gBaTta
BMAa 6paliHo, 6baknyneep, 3axap, KaHena 1 kapamdwun B ronama Kyna. [JobaBete TeuHocTUTE U
pa3bbpKalriTe MHOro BHUMAaTENTHO, fOKATO ce cMecAT. He pa3bbpKBaliTe NpeKaneHo MHoro. 3a 4

nopuumn.

& IOTBEHE HA TPUN ope6peHn nnoyn

26 HapexxeTe xpaHaTa, KOATO Le NPUroTBATE Ha FpuJI, Ha He no-aebenn ot 10-MUIMMeTPOoBU
napuera.

27 3abbplueTe NaoUnUTE 3a FPW C ManKo OO UK MAcho.

3¢ He 13non3BaiiTe Mac/o C HACKO CbAbpPKaHMe Ha Ma3HMHM — TO MOXeE A1 3aropu Ha ckaparta.

28 Pa3cTeneTe xpaHaTa Ha AONHaTa Nyioya Ha CKapaTa C MOMOLLTa Ha LINaTyna Wian WKW, a He C
npbCTL.

29 He n3non3eante MeTanHu UM ocTpu NpeaMeTH, Tbil KaTo Te Le NOBPeaAT He3anensawmre
NMOBBPXHOCTN.

30 3aTBOopeTe cKkapaTa. He n3non3sariTe 3ak0YBaLLNA MEXAHU3BM.

31 WM3uakaliTe, 4OKATO XpaHaTa ce CroTBu.

32 [oTBETE MECO, AOMALUHM NTULMN U MPOV3BOAHN (KaliMa, LUHULENN U Ap.), AOKATO Npu 6oaBaHe
noTteuve cok 6e3 KpbB. Pnbata ce roteu, OKaTO MeCOTO fO6Ue HeNpPO3paYeH BUS.

33 Korato rotsuTe NpeABapuTesIHO ONAaKOBaHW XpaHu, CliefiBaliTe BCUYKU yKazaHWA, MOCOYEH
Ha OMaKoBKaTa Wiy eTuKeTa.

& IPUXU N NOJAOPDBHKKA
34 OTBOpeTE ypena 1 ro octaBeTe fa U3CTUHE.
35 lMNouncreTe BCUYKKM MOBBPXHOCTM C YMCTa BAaXKHa Kbpna.
36 3a oTCTpaHABaHe Ha YNOpUTN 3aMbpPCABaHMA N3MON3BaNTe KyXHEHCKa XapTuaA, HaBaXkHeHa C
Manko roTBapcko Ono.
37 He nocTaBAnTe HNKOA OT YacTUTe Ha ypeaa B MUANIHA MaLLMHa.
3¢ Mpun mecTaTa, B KOWTO ropHaTa 1 [JoJiHaTa Njoya BIM3aT B KOHTaKT, He3anensawure
NOBBPXHOCTN MOraT Aa NoKaaT Npu3HaLmM Ha M3HOCBaHe. ToBa e YNCTO KO3MEeTUYHEH
Nnpr3HaK 1 He OKa3Ba BNMsAHUE BbpXy paboTaTta Ha ckapaTa.
& CbXPAHEHUE
38 3aTBOpeTe Kanaka, Taka ye fa npuierHat Apb>KKUTE 1 HaTUCHETe 3aK/IoYBaLL A MeXaHM3bM
39 MoeTe ga CbxpaHsABaTe rpua B N3MpPaBeHO NOJIOXKeHMe.
OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEJA
3a pa ce n3berHat eKonornyHy 1 3apaBHN Npobnemn Nnopaamn Hanmyre Ha onacHu
cyb6CTaHUUN B €NeKTPUYECKMTE U eNeKTPOHHM CTOKY, ypeanTe, 0603HaueH € TO31 CMMBOJI, He
TpA6Ba fa ce N3XBBbPNAT 3a€HO C HECOPTMPAHM OBLWMHCKN OTNaabLK, a ClefBa fa ce BbpHaT
06paTHO, fla ce U3non3BaT OTHOBO WM PeLuKInpar.

65

‘ 22570-56 3 in 1 grillindd 65 @ 17/03/2015 12:07:45 ‘



®

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

Follow basic safety precautions, including:

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

2 This appliance must not be operated by an external timer or
remote control system.

A The surfaces of the appliance will get hot.
3 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Don’'t immese the appliance in liquid.
4 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.
Don't use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
Don't leave the appliance unattended while plugged in.
Don't use accessories or attachments other than those we supply.
Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
Don't use the appliance if it's damaged or malfunctions.

household use only

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

& REMOVING/FITTING THE PLATES
1 Unplug the appliance and let it cool down.
Remove one plate at a time.
Press the release buttons and lift the plate away from the element.
Fit one plate at a time.
Put the tabs into the slots on the hinge side of the appliance.
Press the other edge of the plate into the handle side, to lock it in place.
& PREHEAT
7 Put the plug into the power socket.
8 The power light will glow as long as the appliance is connected to the electricity supply.
9 The thermostat light will glow, then cycle on and off as the thermostat maintains the
temperature.
10 Wait till the light goes out before cooking.

& SANDWICHES sandwich plates
11 4 slices of bread makes 4 sandwiches - fresh medium-sliced bread is best.

12 Cut the bread to overlap the plates by 0.5cm all round.

13 Spread butter/margarine thinly on each slice.

3¢ Don't use low fat spread - it may burn on to the grill.

O oo NOoOw
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diagrams 4 heating elements 8 ribbed ’
1 latch 5 slots 9 sandwich

2 handle 6 power light (red) 10 waffle

3 release buttons 7 thermostat light (green) 11 tabs

14 Toasted sandwiches are made buttered side out.

15 Put aslice of bread, buttered side down, on each bottom plate.

16 Press the bread gently into the cooking plates with a wooden spoon.

17 Fill the hollows formed in the bread with the filling.

18 Use about a dessertspoon of filling per sandwich. Too much will ooze out.

19 Put aslice of bread, buttered side up, on top of each of the filled slices.

20 Close the lid, squeeze the handles together, and press in the latch.

21 Cook for 2-4 minutes, or till the outside of the bread turns golden brown.

savoury fillings

bacon, ham, salami, cooked sausage, mushroom, cheese, onion, celery, tomato, broccoli
sweet fillings

apple, raisins, pineapple, raspberries, date, walnut and honey, banana

variations

Use pastry, pizza base, or ciabatta; try garlic or herb butter

3¢ Don't use raw meat of any kind in the appliance. All fillings must be safe and fit to eat before

>
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cooking.
@ WAFFLES waffle plates
22 Prepare the batter, and let it rest before cooking.
23 Pour about 40ml of mixture over each side of the bottom plate.
24 Close the grill. Don’t use the latch.
@ 25 Grill the waffles till golden brown (check after 3 minutes).

w— =tablespoon (15ml) g=grams [~ =pinch

«— =teaspoon (5ml) ml = millilitres =egg, medium (53-63g)
basic waffles

125-250 ¢ butter/margarine 2

350 mlskimmed milk 190 ¢ plain flour

2 e sugar 1 <« baking powder

1 (- salt 1 < vanilla extract

Melt the butter in a pan over a low heat. Lightly whisk the eggs in a bowl. Stir in the vanilla
extract, milk, and melted butter. Mix the flour, sugar, baking powder, and salt in a large bowl.
Add the liquids, and stir very lightly till they are only just mixed. Don't stir more than you
absolutely have to. Serves 4.

apple and ginger waffles

125-250 ¢ butter/margarine 2

350 ml skimmed milk 60 mlapple juice

1 w ginger, grated 125 g plain flour

125 g strong wholemeal bread flour 1% «— baking powder
2 w dark brown sugar 1 < ground cinnamon

1 < ground cloves

Melt the butter in a pan over a low heat. Lightly whisk the eggs in a bowl. Stir in the milk, apple
juice, ginger and melted butter. Mix both types of flour, baking powder, sugar, cinnamon, and
cloves in a large bowl. Add the liquids, and stir very lightly till they are only just mixed. Don't stir
more than you absolutely have to. Serves 4.
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& GRILLING ribbed plates

26 Cut the food to be grilled no more than 10mm thick.

27 Wipe the grill plates with a little cooking oil or butter.

3¢ Don't use low fat spread - it may burn on to the grill.

28 Lay the food on the bottom grill plate with a spatula or tongs, not fingers.

29 Don't use anything metal or sharp, you'll damage the non-stick surfaces.

30 Close the grill. Don't use the latch.

31 Wait till the food has cooked.

32 Cook meat, poultry, and derivatives (mince, burgers, etc.) till the juices run clear. Cook fish till
the flesh is opaque throughout.

33 When cooking pre-packed foods, follow any guidelines on the package or label.

& CARE AND MAINTENANCE
34 Unplug the appliance and let it cool down.
35 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
36 Use a paper towel moistened with a little cooking oil to remove stubborn stains.
37 Don't put any part of the appliance in a dishwasher.
¢ At the places where the top and bottom plates make contact, the non-stick surfaces may
show signs of wear. This is purely cosmetic, and will not affect the operation of the grill.
& STORAGE
38 Close the lid, squeeze the handles together, and press in the latch.
39 You may store the grill upright.
ENVIRONMENTAL PROTECTION
To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical
and electronic goods, appliances marked with this symbol mustn't be disposed of with
unsorted municipal waste, but recovered, reused, or recycled.
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22570-56 220-240V~50/60Hz 750Watts 22570-56 220-240B~50/60rw 750 BT

T22-5001655

72

S 22570-56 3 in 1 grillindd 72 @ 17/03/2015 12:07:48 ‘ —



