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DEUTSCH

Allgemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerétes die Bedienungs-
anleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl.
Garantieschein, Kassenbon und nach Mdglichkeit den Karton

mit Innenverpackung gut auf.

Benutzen Sie das Geréat ausschlieBlich fiir den privaten

und den daftir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerat ist nicht
fiir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Benutzen Sie

es nicht im Freien (auBer es ist fiir den bedingten Einsatz
im Freien vorgesehen). Halten Sie es vor Hitze, direkter
Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (auf keinen Fall in Fliis-
sigkeiten tauchen) und scharfen Kanten fern. Benutzen Sie
das Gerét nicht mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass
gewordenem Gerat sofort den Netzstecker ziehen. Nicht ins
Wasser greifen.

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie immer den
Stecker aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht
am Kabel) wenn Sie das Gerat nicht benutzen, Zubehdrteile
anbringen, zur Reinigung oder bei Stérung.

Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie
den Arbeitsplatz verlassen, schalten Sie das Gerét bitte
immer aus, bzw. ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose
(ziehen Sie am Stecker, nicht am Kabel).

Priifen Sie Gerat und Kabel regelméBig auf Schaden. Ein
beschadigtes Gerét bitte nicht in Betrieb nehmen.
Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie
bitte einen autorisierten Fachmann auf. Um Geféhrdungen
zu vermeiden, ein defektes Netzkabel bitte nur vom Herstel-
ler, unserem Kundendienst oder einer &hnlich qualifizierten
Person durch ein gleichwertiges Kabel ersetzen lassen.
Verwenden Sie nur Original-Zubehr.

Beachten Sie bitte die nachfolgenden ,Speziellen Sicher-
heitshinweise...”.

Kinder

Zur Sicherheit lhrer Kinder lassen Sie keine Verpackungstei-

le (Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar liegen.

Achtung! Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen.
Es besteht Erstickungsgefahr!

Um Kinder vor Gefahren elektrischer Geréte zu schiitzen,
sorgen Sie bitte dafilr, dass das Kabel nicht herunter hangt
und Kinder keinen Zugriff auf das Geréat haben.

Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerét

Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, warmebesténdige
Flache. Bei empfindlichen Oberflachen legen Sie bitte eine
hitzebestandige Platte unter.

Es darf nur der mitgelieferte Thermostat (7) verwendet
werden. Keinesfalls einen fremden Regler verwenden!
Vor dem Einsetzen oder Entfernen des Thermostat (7)
sicherstellen, dass die Skala des Temperaturreglers (11)
auf O (Aus) steht. Ansonsten kann es zum Ausfall oder zur
Uberhitzung kommen.

05-TYG 3027 4

Beim Einstecken des Thermostat (7) sicherstellen, dass

er auch richtig eingesteckt ist. Der Regler (11) zeigt nach
oben. Beim Entfernen nicht am Kabel ziehen, sondern am
Stecker des Thermostat anfassen. Beim Einstecken oder
Herausziehen keine Ubermé&Bige Kraft anwenden oder
biegen.

Halten Sie den Temperaturfiihler (8) und die Stifte der
Fassung sauber.

Achtung Brandgefahr!

Halten Sie einen ausreichenden Sicherheitsabstand (30cm)
zu leicht entziindlichen Gegenstéanden wie Mébel, Vorhange
etc. Ol- und Fettzubereitungen kénnen bei Uberhitzung
brennen.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit den heiBen
Teilen des Gerates in Kontakt kommt. Bertihren Sie nicht die
heiBen Teile des Gerétes, sondern benutzen Sie nur Kndpfe
und Griffe.

Schiitten Sie nie Wasser in heiBes Fett.

Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie es wegstellen.

Ubersicht der Bedienelemente

1 FuB

2 Fettrinne

3 Steckdose Thermostat

4 Fettauffangschale

5 Griff

6 Heizplatte

7 Thermostat

8 Temperaturfiihler —
Misst die Temperatur der Platte

9 Netzkabel

10 Netzstecker

11 Thermostatregler

Vor der ersten Inbetriebnahme

Entfernen Sie die Verpackung.
Wir empfehlen lhnen, das Gerat wie unter ,Reinigung”
beschrieben, zu sdubern.

Inbetriebnahme

Stellen Sie das Gerét auf eine hitzebestandige Unterlage.
Vergewissern Sie sich, dass der Temperaturregler (11) auf

0 (Aus) steht und stecken Sie ihn in die Steckdose (3) des
Thermostaten. Wenn der Thermostat (7) nicht richtig einge-
steckt ist, kann das zu einer anormalen Erhitzung fihren.
Beschadigung oder Unfall kénnen die Folge sein. Stellen
Sie daher sicher, dass der Thermostat richtig eingesteck ist.
SchlieBen Sie das Gerat an eine vorschriftsmaBig installierte
Schutzkontakt-Steckdose 230 V, 50 Hz an.

Stellen Sie den Temperaturregler (11) je nach Verwendungs-
zweck ein:

22.03.2006, 9:52:54 Uhr



5 P
G a .250 ‘ - B
A

H - max.
Bereich Temperaturin °Cca. ~ Anwendung
A Warmhalten
B bis 100° Garen
Cc-D (ber 100°C Fortkochen
E-G 150° - 250 ° Anbraten
H maximal Grillen
Bitte beachten Sie:

Die angegebenen Temperaturen sind nur Anhaltswerte.

+ Das Gerét ist vorgeheizt, wenn die Kontrollleuchte am Ther-
mostat (7) ausgeht. Die Kontrollleuchte geht beim Betrieb
periodisch an um anzuzeigen, dass die richtige Temperatur
gehalten wird.

Benutzung des Geréates

+ Heizen Sie den Grill ca. 5 Minuten vor, wenn die Kontroll-
leuchte erlischt ist der Grill betriebsbereit.

+  Die Garzeit hangt von der Art des Kochgutes, der Menge
und dem gewiinschten Garzustand ab und ist nach eigenen
Erfahrungen zu ermitteln.

+ Benutzen Sie zum Wenden des Gargutes Holz- oder Teflon-
werkzeug, um die Antihaftschicht nicht zu beschédigen.

+ Nach Beendigung des Kochvorgangs kann die Speise durch
Zurickschalten auf 1 warmgehalten werden.

Fettauffangschale (4)

Bitte beachten Sie! Die Schale unter der Heizplatte muss
eingesetzt sein. Hier sammelt sich dberschissiges Fett. Kontrol-
lieren Sie beim Grillen regelmaBig den Inhalt und leeren Sie die
Schale bei Bedarf aus.

Vorsicht: Der Grill ist wahrend der Benutzung heiB!

Nach dem Gebrauch

Méchten Sie den Betrieb beenden stellen Sie zuerst den Tem-
peraturregler auf O (Aus) und ziehen dann den Stecker aus der
Steckdose. Entfernen Sie erst nach Abkiihlung des Gerétes den
Thermostat aus dem Gerat, da der Temperaturfiihler nach dem
Gebrauch noch sehr heif ist.
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Reinigung

Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker und
warten Sie ab, bis das Gerat abgekuihlt ist.

+  Benutzen Sie keine Drahtbirste oder andere scheuernde
Gegenstande.

+  Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reinigungs-
mittel.

+ Das Gerét auf keinen Fall zum Reinigen in Wasser tauchen.

Heizplatte

+  Beseitigen Sie Speiserickstdnde noch im warmen Zustand
mit einem feuchten Tuch oder einem Papiertuch.

+  Die Heizplatte mit einem weichen Schwamm und Seifen-
lauge abwaschen, mit klarem Wasser nachwischen und
mit einem weichem Tuch griindlich abtrocknen. Nach dem
Trocknen einen diinnen Film Speisedl auf die Oberflache
auftragen.

Fettauffangschale

Ziehen Sie die Fettauffangschale heraus. Schiitten Sie den
Inhalt aus und reinigen Sie die Schublade in einem einfachen
Spiilbad.

Gehéuse

Reinigen Sie das Gehause nach der Benutzung mit einem leicht
feuchten Tuch.

Thermostat

+ Reinigen Sie den Thermostat mit einem weichem Papier-
tuch oder einem trockenem, weichem Lappen.

+ Reinigen Sie den Regler niemals feucht. Es kdnnte zu
einem elektrischen Schlag oder Brand fiihren.

+ Tauchen Sie den Kabelsatz niemals in Wasser!

Technische Daten
MOGEIL e esseens TYG 3027
SPaNNUNGSVErSOrGUNG:.......cvvveeermmerermeesssrreeeeesssenees 230V, 50 Hz
LeistungsaufNanme:........cccuvueerveneerveneeriiseenseeessessennees 2000 W
SCNULZKIASSE: ..vvvvvvoeerrersreeeesseresnesssessesseesssssesesssssnans I

Technische Anderungen vorbehalten!

Konformitétserklarung

Hiermit erklért die Firma Clatronic International GmbH,

dass sich das Gerat TYG 3027 in Ubereinstimmung mit den
grundlegenden Anforderungen, der europdischen Richtlinie
fir elektromagnetische Vertréglichkeit (89/336/ EWG) und der
Niederspannungsrichtlinie (93/68/EWG) befindet.

Eine Kopie der Konformitétserkldrung kénnen Sie tiber die
angegebene Telefonnummer beziehen.

02152/2006-888
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DEUTSCH



DEUTSCH

Rezeptvorschlage
Gegrillter Scampispief

Zutaten fiir 1 Portion: 4 Scampi,

geschalte, gekochte
4 Scheibe/n Schinkenspeck
1 Paprikaschote(n)

1 Zwiebel(n)
Zubereitung:

Die Paprika entkernen und in 8 Teile schneiden, anschlieBend
die Zwiebel vierteln und einzelne Zwiebelscheiben abldsen.

Die Scampi in den Schinkenspeck einrollen und im Wechsel mit
den Zwiebeln und dem Paprika auf SchaschlikspieBe stecken.
AnschlieBend dann die SpieBe auf dem Girill braten.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad:  einfach

Asiatisch angehauchte Hackbéllchen

Zutaten fiir 4 Portionen: 5009 Hackfleisch

1 Ei(er)

1 Brétchen, altbacken

509 Sesam, geschalt
1EL Ol (Sesamdl)
1 Zwiebel(n), fein gehackt
Y2 Chilischote(n), rot, in feine
Streifen geschnitten
1 Knoblauch,
gehackte Zehe/n

1 Stlick Ingwer,
haselnussgroB, gehackt
Senf
Pesto (Basilikumpesto)
Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer, Muskat,
Paprikapulver, edelsii
Tabasco nach Bedarf
Semmelbrosel nach Bedarf
3EL Ol

1TL
1TL
2EL

Zubereitung:

Das Brotchen in Wasser einweichen. Sesam in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rdsten.

Das Hackfleisch mit Ei, gut ausgedriicktem Brétchen, Sesam,
Sesamol, Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Petersilie, Chilistreifen,
Senf, Pesto und den Gewdirzen verkneten. Abschmecken und
bei Bedarf nachwiirzen. Die Fleischmasse sollte etwas verwiirzt
schmecken, da es beim Backen etwas milder wird. Sollte der
Fleischteig nicht fest genug sein, dann etwas Semmelbrosel
zugeben. Aus dem Fleischteig Kleine Bélichen oder auch
groBere Frikadellen formen und diese auf dem Grill in etwas Ol
von beiden Seiten anbraten und durchgaren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: ~ normal
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LachsspieBe
Zutaten fiir 4 Portionen: 400 g Lachsfilet
3EL Zitronensaft
4 EL Ol (Olivendl)
1TL Senf
Salz und Pfeffer

1 Zweig/e Basilikum
1 Zweig/e Thymian
16 Kirschtomate(n)
4 Schalotte(n)

1 Zehe/n Knoblauch

Zubereitung:

Lachsfilet abbrausen, trocken tupfen und in mundgerechte Stti-
cke schneiden. Zitronensaft mit Olivendl und Senf verriihren, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Gehackte Krduter untermischen
und die Lachsstticke darin 30 Minuten marinieren.

Tomaten waschen, Schalotten schalen und halbieren. Fisch mit
den beiden vorbereiteten Zutaten abwechselnd auf 8 SpieBe
stecken und mit der Marinade (besonders das Gemiise)
bestreichen. Die SpieBe auf dem Grill ca. 12 Minuten garen,
dabei 6fter wenden.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad:  einfach

Garantie

Wir ibernehmen flir das von uns vertriebene Gerat eine Garan-
tie von 24 Monaten ab Kaufdatum (Kassenbon).

Innerhalb der Garantiezeit beseitigen wir unentgeltlich die
Mangel des Gerates oder des Zubehdrs®), die auf Material- oder
Herstellungsfehler beruhen, durch Reparatur oder, nach unse-
rem Ermessen, durch Umtausch. Garantieleistungen bewirken
weder eine Verlangerung der Garantiefrist, noch beginnt
dadurch ein Anspruch auf eine neue Garantie!

Als Garantienachweis gilt der Kaufbeleg. Ohne diesen Nachweis
kann ein kostenloser Austausch oder eine kostenlose Reparatur
nicht erfolgen.

Im Garantiefall geben Sie bitte das komplette Gerét in der
Originalverpackung zusammen mit dem Kassenbon an lhren
Héndler.

¥) Schéden an Zubehbrteilen fihren nicht automatisch zum kos-
tenlosen Umtausch des kompletten Gerates. Wenden Sie sich
in diesem Fall bitte an unsere Hotline! Glasbruchschaden bzw.
Briiche von Kunststoffteilen sind grundsétzlich kostenpflichtig!
Sowohl Defekte an Verbrauchszubehdr bzw. VerschleiBteilen,
als auch Reinigung, Wartung oder der Austausch von Ver-
schleiBteilen, fallen nicht unter die Garantie und sind deshalb
kostenpfl ichtig!

Die Garantie erlischt bei Fremdeingriff.
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Nach der Garantie

Nach Ablauf der Garantiezeit kdnnen Reparaturen kostenpflich-
tig vom entsprechenden Fachhandel oder Reparaturservice

ausgefiihrt werden.

Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate gehdren nicht in den
Hausmill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektrogeraten vorgese-
henen Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogerate ab, die
Sie nicht mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche
Entsorgung, auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit
zu vermeiden.

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum
Recycling und zu anderen Formen der Verwertung von Elekiro-
und Elektronik-Altgeraten.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie
Uber Ihre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.

05-TYG 3027 7
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Algemene veiligheidsinstructies

Lees voor de ingebruikname van dit apparaat de handleiding
uiterst zorgvuldig door en bewaar deze goed, samen met het
garantiebewijs, de kassabon en zo mogelijk de doos met de

NEDERLANDS

binnenverpakking.

Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend voor de
voorgeschreven toepassing. Dit apparaat is niet geschikt
voor commercieel gebruik (tenzij het bedoeld is voor beperkt
gebruik in de buitenlucht). Bescherm het tegen hitte, directe
zonnestralen, vocht (i geen geval in vloeistoffen dompelen)
en scherpe kanten. Gebruik het apparaat niet met vochtige
handen. Bij vochtig of nat geworden apparaat onmiddellijk
de stroomtoevoer onderbreken. Niet in het water grijpen.
Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de stroomto-
evoer (trek aan de steker, nooit aan de kabel) wanneer u
het apparaat niet gebruikt, hulpstukken aanbrengt, reinigt of
wanneer storingen optreden.

Laat het ingeschakelde apparaat niet zonder toezicht wer-
ken. Schakel het apparaat altijd uit of trek de steker uit de
contactdoos (trek aan de steker, niet aan de kabel) voordat
u de werkplek verlaat.

Controleer regelmatig of het apparaat beschadigingen ver-
toont. Een beschadigd apparaat mag niet in gebruik worden
genomen.

Repareer het apparaat nooit zelf, maar breng het naar een
geautoriseerde vakman. Voorkom gevaren en laat een
defecte kabel altijd alleen door de fabrikant, onze technische
dienst of een eender gekwalificeerde persoon vervangen
door een soortgelijke kabel.

Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

Neem de onderstaande “Speciale veiligheidsinstructies” in
acht.

Kindere

Laat om veiligheidsredenen geen verpakkingsdelen (plas-
ticzak, doos, piepschuim, enz.) binnen het bereik van uw
kinderen liggen.

Let op! Laat kleine kinderen niet met de folie spelen.
Er bestaat gevaar voor verstikking!

Bescherm kinderen tegen gevaren en zorg ervoor dat
kabels nooit los omlaag hangen en dat het apparaat buiten
het bereik van kinderen blijft.

Speciale veiligheidsinstructies
voor dit apparaat

Plaatst u het apparaat op een viakke, hittebestendige
ondergrond. Gebruik bij gevoelige opperviakken a.u.b. een
hittebestendige plaat als onderlegger.

Gebruik alléén de bijgeleverde thermostaat (7).

Gebruik in géén geval een regelaar van andere fabri-
kanten!

Waarborg voor het plaatsen of verwijderen van de thermo-
staat (7) dat de schaal van de temperatuurregelaar (11) op O
(uit) staat. In het andere geval bestaat gevaar voor uitval of
oververhitting.

05-TYG 3027 8

Waarborg bij aansluiten van de thermostaat (7) dat deze
correct is geplaatst. De regelaar (11) wijst naar boven. Trek
bij het verwijderen van de thermostaat niet aan de kabel,
maar aan de steker. Oefen bij het aansluiten of verwijderen
geen overmatige kracht uit en buig de thermostaat niet.
Houd de temperatuursensor (8) en de pennen van de fitting
schoon.

Opgelet! Gevaar voor brand!

Houdt u voldoende veiligheidsafstand ten opzichte van licht
ontvlambare voorwerpen zoals meubels, gordijnen enz.

(30 cm).

Olie en vet kunnen bij oververhitting in brand raken.

Let op dat de netkabel niet met de hete onderdelen van

het apparaat in contact komt. Raak géén hete onderdelen
van het apparaat aan, maar gebruik alléén de knoppen en
handvaten.

Giet nooit water in het hete vet.

Laat u het apparaat afkoelen voordat u het opbergt.

Overzicht van de bedieningselementen

1 Standvoet

2 Vetgoot

3 Contactdoos thermostaat
4 Vetopvangschaal

5 Handvat

6 Verwarmingsplaat

7 Thermostaat

8 Temperatuursensor —

meet de temperatuur van de plaat

9 Netkabel
10 Netsteker

11 Thermostaatregelaar

Voor het eerste gebruik

Verwijder de verpakking.
Wij adviseren u, het apparaat te reinigen zoals onder
“Reiniging” beschreven staat.

Ingebruikname

Plaats het apparaat op een hittebestendige ondergrond.
Waarborg dat de temperatuurregelaar (11) op O (uit) staat en
steek hem in de contactdoos (3) van de thermostaat.
Wanneer de thermostaat (7) niet correct is aangebracht, kan
een abnormale verhitting het gevolg hiervan zijn. Dit kan
leiden tot beschadigingen en/of tot een ongeval. Waarborg
dat de thermostaat correct is aangesloten.

Sluit het apparaat aan op een volgens de voorschriften
geinstalleerde contactdoos 230 V, 50 Hz.

Al naar gelang de toepassing stelt u de temperatuurregelaar
(1) in:

22.03.2006, 9:53:02 Uhr



5 P
G a .250 ‘ - B
A

H/ max.
Bereik Temperatuur in °C ca. Gebruik
A Warmhouden
B tot 100° Garen
Cc-D boven 100°C Doorkoken
E-G 150° - 250 ° Aanbraden
H maximaal Grillen
Let op!

De vermelde temperaturen zijn slechts richtwaarden.

Het apparaat is op temperatuur zodra het controlelampje
aan de thermostaat (7) dooft. Het controlelampije dooft
tijdens het bedrijf van tijd tot tijd om aan te geven dat de pan
op temperatuur wordt gehouden.

Bediening van het apparaat

+ Verwarm de gril ongeveer 5 minuten voor. Zodra de contro-
lelamp dooft, is de gril gereed voor gebruik.

+ De gaartijd hangt af van het te braden product, de hoeveel-
heid en de gewenste gaartoestand en moet dus worden
berekend volgens de eigen ervaringen.

+ Gebruik voor het omdraaien van het te garen product hout-
of teflonproducten, zodat de antikleeflaag niet beschadigd
wordt.

+Naafloop van het kookproces kan de maaltijd door terug-
schakelen naar 1 warm worden gehouden.

Vetopvangschaal (4)

Belangrijk! De schaal onder de hitteplaat moet aangebracht
zijn. Hierin wordt het overtollige vet verzameld. Controleer de
inhoud regelmatig tijdens het grillen en leeg de schaal zo nodig.

Opgelet: De gril is heet tijdens het gebruik!

Na gebruik

Om het apparaat uit te schakelen, zet u de temperatuurregelaar
op O (uit) en trekt u de netsteker uit de contactdoos. Verwijder
de thermostaat pas nadat het apparaat is afgekoeld omdat de
temperatuursensor na gebruik nog zeer heet is.
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Reiniging
+ Trekt u vaor het reinigen altijd eerst de stekker uit de
contactdoos en wacht u tot het apparaat is afgekoeld.
+  Gebruik géén draadborstel of andere schurende voorwer-
pen.
+ Gebruik geen scherpe of schurende reinigingsmiddelen.
+  Dompel het apparaat voor de reiniging niet onder water.

Verwarmingsplaat

+ Verwijder de spijsresten nog in warme toestand met een
vochtige doek of met keukenpapier.

+  Was de verwarmingsplaat met een zachte spons af, spoel
hem na met schoon water en droog hem goed af met een
zachte doek. Breng na het drogen een dunne laag spijsolie
aan op het opperviak.

Vetopvangschaal

Trek de vetopvangschaal eruit. Giet de inhoud weg en reinig de
lade gewoon in een sopje.

Behuizing

Reinig de behuizing na het gebruik met een vochtige doek.

Thermostaat

+  Reinig de thermostaat met zacht keukenpapier of een
droge, zachte doek.

+  Reinig de regelaar nooit vochtig. Dit zou tot een elekirische
schok of brand kunnen leiden.

+  Dompel de kabel en de steker nooit onder water!

Technische gegevens
oo OO TYG 3027
SPaANNINGSLOBVOET: .....vvvververceesreeerreessseeeessssseenes 230V, 50 Hz
Opgenomen VEIMOGEN: ..........cwwururresmerresmersesnensesnessennes 2000 W
BesChermingskIasse: .........c.uurveermimmersineersiseessssessssseesssnees [

Dit apparaat is gekeurd conform de op dit moment van toepas-
sing zijnde CE-richtlijnen zoals bijvoorbeeld elektromagnetische
compatibiliteit en laagspanningsvoorschriften en is geconst-
rueerd volgens de nieuwste veiligheidstechnische voorschriften.

Technische wijzigingen voorbehouden!
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Receptvoorstellen
Gegrilde scampi aan de spies

Benodigd voor 1 portie: 4 scampi, gepeld, gekookt
4 plakjes ontbijtspek

1 paprika

1 ui

Bereiding:

De paprika schoonmaken en in 8 delen snijden, vervolgens de
uit in vier parten sniiden en de uit afpellen.

De scampi in het onthijtspek rollen en afwisselend met de uien
en de paprika op de spies steken. Vervolgens de spiesen op de
gril braden.

Bereidingstijd: 20 minuten
Moeilijkheidsgraad: eenvoudig

Gehaktschijven a la Asia

gehakt
ei
1 broodje, oudbakken
50g sesam, gepeld
1 eetl. olie (sesamolie)
1 ui, fijngehakt
Y2 chili, rood,
in dunne reepjes gesneden
1 knoflookteentje, gehakt
1 stuk gember ter grootte
van een hazelnoot, gehakt
mosterd
pesto (basilicumpesto)
peterselie, gehakt
zout, peper, nootmuskaat,
paprikapoeder, zoet
tabasco naar behoefte
paneermeel naar behoefte
3eetl. olie

Benodigd voor 4 porties: 500 g
1

1 theel.
1 theel.
2 eetl.

Bereiding:

Het broodije in water weken. Sesam in een pan zonder vet
goudbruin roosteren.

Het gehakt met ei, goed uitgedrukt broodje, sesam, sesamolie,
ui, knoflook, gember, peterselie, chilireepjes, mosterd, pesto

en de kruiden goed dooreen kneden Proeven en zo nodig nog
fiiner op smaak brengen. De vieesmassa moet iets te sterk
gekruid smaken omdat de smaak het bij het bakken iets milder
wordt. Wanneer het vieesdeeg niet stevig genoeg is, moet nog
een weinig paneermeel worden toegevoegd. Van het vieesdeeg
kleine of grotere schijven maken en deze op de gril in een beetje
olie van beide zijden aanbraden en garen.

Bereidingstijd: 30 minuten
Moeilijkheidsgraad:  normaal

10
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Zalmspies

Benodigd voor 4 porties: 400g zalmfilet
3eetl. citroensap
4 eetl. olie (olijfolie)
1 theel. mosterd

zout en peper
1 takje basilicum
1 takje tijm
16 cherrytomaatjes
4 sjaloties
1 knoflookteentje

Bereiding:

Zalmfilet afspoelen, droog deppen en in hapklare stukken snij-
den. Citroensap met olijfolie en mosterd tot een mengsel roeren,
zout en peper naar smaak toevoegen. Gehakte kruiden erdoor
mengen en de stukken zalm daarin 30 minuten marineren.

Tomaten wassen, sjalotjes pellen en halveren. Vis met de
voorbereide ingredi'nten afwisselend op 8 spiesen steken en
met de marinade (vooral de groente) insmeren. De spiesen ca.
12 minuten op de gril garen en daarbij regelmatig omdraaien.

Bereidingstijd: 30 minuten
Moeilijkheidsgraad: eenvoudig

Garantie

Voor het door ons geleverde apparaat verlenen wij een garantie
van 24 maanden vanaf koopdatum (kassabon).

Eventuele gebreken aan het apparaat of aan het toebehoren®)
die zijn ontstaan door productie- of materiaalfouten verhelpen
wij binnen deze periode kosteloos door middel van reparatie of,
naar ons oordeel, door vervanging. Eventuele garantiegevallen
verlengen noch de geldigheidsduur van de garantie, noch begint
daardoor een nieuwe garantieperiode!

Het koopbewijs geldt als garantiebewijs. Zonder dit bewijs kan
geen kosteloze reparatie of vervanging plaatsvinden.

Geef in garantiegevallen het complete apparaat in de originele
verpakking samen met de kassabon af bij uw handelaar.

*) Schade aan onderdelen leidt niet automatisch tot kosteloze

vervanging van het complete apparaat. Neem in dit geval con-
tact op met onze hotline! De reparatie van glasbreuk of breuk

van kunststofonderdelen wordt altijd berekend!

Niet defecten aan de hulpstukken of aan de slijtende onderdelen
maar ook reiniging, onderhoud of de vervanging van slijtende

delen vallen niet onder de garantie en geschieden altijd tegen
berekening!

Bij ingrepen door derden komt de garantieverlening te vervallen.

Na de garantieperiode

Na afloop van de garantieperiode kunnen reparaties tegen
berekening worden uitgevoerd door de betreffende vakhande-
laar of de technische dienst.
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Betekenis van het symbool “Vuilnisemmer”

Bescherm ons milieu, elektrische apparaten horen niet in het
huisafval.

Maak voor het afvoeren van elekrische apparaten gebruik van
de voorgeschreven verzamelpunten en geef daar de elektrische
apparaten af die u niet meer gebruikt.

Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen die een
verkeerde afvoer op het milieu en de menselijke gezondheid
kunnen inwerken.

Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik, de
recycling en andere verwerkingsvormen voor oude elekironische
en elektrische apparaten.

Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten kunt u
contact opnemen met uw gemeente of gemeenteadministratie.

In veel landen van de EU is de afvoer van oude elektronische en
elektrische apparaten via het huisafval en/of het grof vuil sinds
13.08.2005 verboden.

05-TYG 3027 11
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Conseils généraux de sécurité

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre I'appareil
en marche pour la premiére fois. Conservez le mode d'emploi
ainsi que le bon de garantie, votre ticket de caisse et si possible,
le carton avec 'emballage se trouvant a lintérieur.

N'utilisez cet appareil que pour un usage privé et pour les
taches auxquelles il est destiné. Cet appareil n'est pas
prévu pour une utilisation professionnelle. Ne I'utilisez pas
en plein air (sauf s'il est indiqué que vous pouvez le faire).
Protégez-le de la chaleur, des rayons directs du soleil, de
I'humidité (ne le plongez en aucun cas dans I'eau) et des
objets tranchants. N'utilisez pas cet appareil avec des mains
humides. S'il arrive que de I'humidité ou de I'eau atteignent
I'appareil, débranchez aussitot le cable d'alimentation. Ne
touchez pas les parties mouillées.

Arrétez 'appareil et débranchez toujours le cable
d'alimentation de la prise de courant (tirez sur la fiche, pas
sur le cable) si vous n'utilisez pas I'appareil, si vous installez
les accessoires, pour le nettoyage ou en cas de panne.

Ne laissez jamais fonctionner 'appareil sans surveil-

lance. Arrétez toujours I'appareil ou débranchez le cable
d'alimentation (en tirant sur la fiche et non pas sur le cable)
si vous devez vous absenter.

Controlez régulierement 'appareil et le cable. Ne mettez pas
I'appareil en marche s'il est endommagé.

Ne réparez pas I'appareil vous-méme. Contactez plutot

un technicien qualifié. Pour éviter toute mise en danger,

ne faites remplacer le cable défectueux que par un céble
équivalent et que par le fabricant, notre service aprés-vente
ou toute personne de qualification similaire.

N'utilisez que les accessoires d'origine.

Respectez les ,conseils de sécurité spécifiques a cet
appareil ci-dessous ...

Enfants

Par mesure de sécurité vis-a-vis des enfants, ne laissez pas
les emballages (sac en plastique, carton, polystyrene) a leur
portée.

Attention! Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le
film.
Il'y arisque d’étouffement!

Pour protéger les enfants des risques engendrés par les
appareils électriques, veillez a ce que le cable ne pende
pas de 'appareil et que I'appareil ne soit pas a portée des
enfants.

Conseils de sécurité spécifiques a cet appareil

12

Placez 'appareil sur une surface plane résistant a la
chaleur. Il est recommandé de placer une plaque résistant a
la chaleur sous I'appareil sur les surfaces fragiles.

N'utilisez que le thermostat (7) livré avec I'appareil.
N’utilisez en aucun cas un thermostat autre!

Avant d'utiliser ou de retirer le thermostat (7), assurez-vous
que la graduation du variateur de température (11) se trouve
sur O (arrét). Lappareil risque sinon de tomber en panne ou
de surchauffer.

05-TYG 3027 12

Lorsque vous placez le thermostat (7), assurez-vous qu'il
est bien installé. Le variateur de température (11) est orienté
vers le haut. Lorsque vous retirez le thermostat, ne tirez pas
sur le cable, mais saisissez plutét le thermostat par la prise.
N'essayez jamais d'installer ou de retirer le thermostat en
utilisant de la force.

Veillez a maintenir le capteur de température (8) propre.
Attention risque d’incendie !

Prévoyez un espace de sécurité suffisant, a l'écart des
objets facilement inflammables tels que les meubles, les
rideaux, etc. (30 cm).

Les préparations a base d’huile et de graisse peuvent briler
en cas de surchauffe.

Veillez & ce que le cable dalimentation n'entre pas en con-
tact avec les parties chaudes de I'appareil. Ne touchez en
aucun cas les parties chaudes de 'appareil, utilisez plutot
les boutons et les poignées.

Ne versez jamais d’eau dans la graisse chaude.

Laissez I'appareil refroidir avant de le ranger.

Liste des différents éléments de commande

1 Pied
2 Rigole récupératrice de graisses
3 Prise thermostat
4 Bac de récupération de graisse
5 Poignée
6 Plaque chauffante
7 Thermostat
8 Capteur de température —
mesure la température de la plaque
9 Cable d'alimentation
10 Connecteur d’ alimentation
11 Variateur de température

Avant la premiére utilisation

Retirez 'emballage.
Nous vous recommandons de nettoyer 'appareil conformé-
ment a la description faite sous « nettoyage ».

Mise en service

Posez 'appareil sur une surface résistant a la chaleur.
Assurez-vous que le variateur de température (11) se trouve
sur O (arrét) puis introduisez-le dans la prise (3) du ther-
mostat. Si le thermostat (7) n'est pas correctement installé,
I'appareil risque de surchauffer, avec pour conséquences
des dégats matériels ou pannes. Veillez a ce que le thermo-
stat soit correctement installé.

Branchez I'appareil a une prise de courant en bon état de
fonctionnement de 230 V, 50 Hz.

Réglez la température (11) selon ['utilisation désirée:

22.03.2006, 9:53:08 Uhr



5 P
G a .250 ‘ - B
A

H - max.
Zone  Températureen °Cenv.  Utilisation
A Garder chaud
B jusqu'a 100° Cuire
o Cuisson
c-D au-dessus de 100°C continue
E-G 150° - 250 ° Faire revenir
H maximum Griller
Attention:
Les températures mentionnées ne sont données qu'a titre
indicatif.

+  Lappareil est chaud lorsque le témoin lumineux du thermo-
stat (7) s'éteint. Le témoin lumineux s'allume régulierement
pendant le fonctionnement pour indiquer que la température
réglée est maintenue.

Utilisation de I'appareil

+  Préchauffer le barbecue pendant env. 5 minutes, lorsque le
voyant lumineux s'éteint, le barbecue est prét a 'emploi.

+  Le temps de cuisson dépend du type d'aliment, de la
quantité et de la cuisson désirée et doit étre défini individuel-
lement.

+ Pour mélanger les aliments, utilisez des ustensiles en bois ou
téflon pour ne pas endommager le revétement anti-adhérent.

+ Alafinde la cuisson, vous pouvez conserver les aliments
au chaud en tournant le variateur de température sur 1.

Bac de récupération de graisse (4)

Attention! Le bac sous la plaque chauffante doit étre installée.
Le surplus de graisse s'accumule ici. En cours de cuisson,
contrdlez régulierement son contenu et videz le bac en cas de
besoin.

Attention: Le barbecue est chaud pendant la cuisson!

Apres utilisation

Si vous souhaitez arréter I'appareil, tournez d'abord le
variateur de température sur O (arrét) puis débranchez le cable
d'alimentation. Ne retirez le thermostat de I'appareil qu'apres
refroidissement de I'appareil, car le capteur est encore trés
chaud apres la fin de I'utilisation.

05-TYG 3027 13

Entretien

+ Débranchez toujours 'appareil avant de le nettoyer. Laissez-
le également refroidir.

+ Nutilisez jamais de brosse métallique ni d'ustensile abrasif.

+ Nutilisez jamais de détergent abrasif.

+  Ne plongez jamais I'appareil dans I'eau pour le laver.

Plaque chauffante

+  Retirez les dépdts d'aliment pendant que 'appareil est
encore chaud a I'aide d'un torchon humide ou d'une feuille
d’essuie-tout.

+  Laver la plaque de chauffage a 'aide d’une éponge souple
et de 'eau savonneuse, rincer a 'eau claire et bien frotter a
I'aide d’un chiffon mou. Lorsque l'appareil est sec, imprég-
nez-le de quelques gouttes d’huile alimentaire.

Bac de récupération de graisse

Retirer le bac de récupération de graisse. Videz-le de son conte-
nu et nettoyer le tiroir dans un simple bain de ringage.

Chassis

Nettoyer le chassis apres I'utilisation a 'aide d’un chiffon
légérement humide.

Thermostat

+ Lavez le thermostat a 'aide d'un essuie-tout ou d’'un torchon
doux et sec.

+ Ne lavez jamais le thermostat avec de 'eau. Vous risquez
de provoquer un court-circuit ou un incendie.

+  Ne plongez jamais le cable dans I'eau!

Données techniques
MOGBIE: .o TYG 3027

AlIMENALION: ....vvverveererserererersensesesessesssesssssssesssens 230V, 50 Hz
...2000 W

Classe de protection: ...

Cet appareil a été controlé d'aprés toutes les directives euro-
péennes actuelles applicables, comme par exemple concernant
la compatibilité électromagnétique et la basse tension. Cet ap-
pareil a été fabriqué en respect des réglementations techniques
de sécurité les plus récentes.

Sous réserve de modifications techniques.
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Propositions de recettes
Brochettes de crevettes grillées

Ingrédients pour 1 personne: 4 langoustines,
décortiquées, cuites
4 tranches de lards de jambon
1 poivron
1 oignon

Préparation:

Egrainer le poivron et le couper en 8, ensuite, couper ensuite
I'oignon en quatre et en détacher les tranches.

Enrouler les langoustines dans les tranches de lards de jambon
et les embrocher en alternance sur la brochette avec les oignons
et le poivron. Ensuite griller les brochettes sur le barbecue.

Temps de cuisson 20 minutes
Degré de difficultés  simple

Boulettes de viande hachée a la mode asiatique

Ingrédients
pour 4 personnes: de viande hachée
ceuf
1 petit pain (rassis)
509 de sésame, décortiqué
1 cuillére a soupe d'huile (de sésame)
1 oignon, finement haché
2 piment fort, rouge,
coupé en fines lamelles
1 gousse d'ail hachée
1 morceau de gingembre, de la
taille d'une noisette, haché
de moutarde
de pesto (au basilic)
de persil, haché
sel, poivre, noix de muscade
poivre doux en poudre, doux
tabasco selon les besoins
chapelure selon les besoins
d'huile

5009
1

1 cuillere a café
1 cuillére a café
2 cuilléres a soupe

3 cuillere a café

Préparation:

Ramollir le petit pain dans de 'eau. Faire dorer le sésame dans
une poéle sans huile.

Mélanger la viande hachée avec I'ceuf, le petit pain bien essoré,
le sésame, I'huile de sésame, le oignons, I'ail, le gingembre, le
persil, les lamelles de piment fort, la moutarde, le pesto et les
épices. Vérifier 'assaisonnement et rajouter des épices en cas
de besoin. Il convient que I'assaisonnement soit trés prononcé
étant donné qu'il perdra de son intensité lors de la cuisson. Si
la pate manque de solidité, rajouter un peu de petit pain rassis.
Former de petites boulettes ou encore de grandes boulettes

et les faire frire sur les deux cotés dans un peu d’huile sur le
barbecue jusqu'a cuisson compléte.

Temps de cuisson 30 minutes
Degré de difficultés  normale

14
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Brochettes de saumon

Ingrédients
pour 4 personnes: 400 g
3 cuillére a soupe
4 cuillere a soupe
1 cuillere a café

de filet de saumon
de jus de citron
d’huile (d'olive)
de moutarde
sel et poivre
1 branche de basilic
1 branche de thym
16 tomates cerises
4 échalotes
1 gousse dail

Préparation:

Rincer le filet de saumon, les sécher a l'aide d'un papier linge
et les couper en petits morceaux. Mélanger le jus de citron avec
I'huile d'olive et la moutarde, assaisonner au sel et au poivre.
Rajouter les herbes hachées et y faire mariner les morceaux de
saumon pendant 30 minutes.

Laver les tomates, éplucher et couper en deux les échalotes.

E brocher le poisson avec les deux ingrédients préparés sur les

8 brochettes en les alternant et enduire le tout (notamment les é-
gumes) de la marinade. Faire cuire les brochettes sur le barbecue
pendant env. 12 minutes en les retournant de temps en temps.

Temps de cuisson 30 minutes
Degré de difficultés  simple

Garantie

Nous accordons une garantie de 24 mois & dater de la date
d'achat (ticket de caisse) pour I'appareil que nous vendons.

Pendant la durée de la garantie, nous éliminons gratuitement
les défauts de I'appareil ou des accessoires *) découlant d'un
vice de matériau ou de fabrication au moyen d’une réparation
ou, selon notre estimation, au moyen d'un remplacement. Les
prestations dans le cadre de la garantie n'entrainent aucune
prorogation de la durée de garantie et ne donnent pas droit a
une nouvelle garantie !

Le justificatif de garantie est le regu. Sans ce justificatif, aucun
remplacement gratuit ni aucune réparation gratuite ne peuvent
étre effectués.

En cas de recours a la garantie, ramenez votre appareil
complet, dans son emballage d‘origine, accompagné de votre
preuve d'achat, a votre revendeur.

*) Les endommagements de piéces d'accessoires ne justifient
pas automatiquement 'échange gratuit de 'appareil complet.
Contactez alors notre centrale téléphonique! La casse de pieces
en verre ou en plastique est dans tous les cas a votre charge!

Les défauts sur les accessoires ou les piéces d'usure (p.ex.
les charbons de moteurs, crochets, courroies d’entrainement,
télécommande de rechange, brosses a dents de rechange,
lames de scies etc.) ainsi que le nettoyage, I'entretien ou le
remplacement de piéces d’'usure ne sont pas garantis et sont
donc payants !

22.03.2006, 9:53:13 Uhr



En cas d'intervention étrangere, la garantie devient caduque.

Apreés la garantie

Apres écoulement de la durée de garantie, les réparations
peuvent étre effectuées, contre paiement, par le commerce
spécialisé ou le service de réparation.

)id

Signification du symbole ,,Elimination”

Protégez votre environnement, ne jetez pas vos appareils
électriques avec les ordures ménagéres.

Utilisez, pour I'élimination de vos appareils électriques, les
bornes de collecte prévues a cet effet ol vous pouvez vous
débarrasser des appareils que vous n'utilisez plus.

Vous contribuez ainsi a éviter les impacts potentiels dans
I'environnement et sur la santé de chacun, causés par une
mauvaise élimination de ces déchets.

Vous contribuez aussi au recyclage sous toutes ses formes des
appareils électriques et électroniques usagés.

Vous trouverez toutes les informations sur les bornes
d'élimination des appareils auprés de votre commune ou de
I'administration de votre communauté.

Lélimination des appareils électriques et électroniques usagés
dans les ordures ménagéres et/ou ordures séparées est
interdite dans beaucoup de pays de 'Union européenne depuis
le 13-8-2005.
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Indicaciones generales de seguridad

Antes de la puesta en servicio de este aparato lea detenida-
mente el manual de instrucciones y guarde este bien incluido la
garantia, el recibo de pago y si es posible también el cartén de
embalaje con el embalaje interior.

Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el
fin previsto. Este aparato no esta destinado para el uso
profesional. No lo utilice al aire libre (en excepto que esté
destinado para el uso limitado al aire libre). No lo exponga
al calor, a la entrada directa de rayos de sol, a la humedad (
en ninglin caso sumerja el aparato en agua) y a los cantos
agudos. No utilice el aparato con las manos hiimedas. En
caso de que el aparato esté himedo o0 mojado retire de
momento la clavija de la caja de enchufe. No tocar el agua.
Desconecte el aparato y siempre retire la clavija de la caja
de enchufe (tire de la clavija no del cable), cuando no quiera
utilizar el aparato, montar piezas o en caso de limpieza o
defectos.

No utilice el aparato sin vigilancia. En caso de que tenga
que dejar su lugar de trabajo, desconecte siempre el
aparato o retire la clavija de la caja de enchufe (por favor tire
de la clavija y no del cable).

Controle regularmente si el aparato o el cable tiene defec-
tos. No ponga en servicio un aparato defecto.

No repare el aparato por su cuenta, sino vaya a un estab-
lecimiento autorizado. Para evitar peligros, deje sustituir un
cable defecto por uno de la misma calidad solamente por el
fabricante, nuestro servicio al cliente o una similar persona
cualificada.

Solamente utilice accesorios originales.

Por favor tenga atencion a las “Indicaciones especiales de
seguridad...” indicadas a continuacion.

Nifio
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Para la seguridad de sus nifios no deje material de
embalaje (Bolsas de plastico, cartdn, poliestireno etc.) a su
alcance.

jAtencion! No deje jugar a los nifios con la lamina. jExiste
peligro de asfixia!

Para evitar que los nifios se hagan dafios eléctricos, siemp-
re tenga atencion, que el cable no cuelgue hacia abajo y
que los nifos no tengan acceso al aparato.

Indicaciones especiales de seguridad
para este equipo

Colocar el equipo sobre una superficie plana y resistente al
calor. En superficies sensibles se ruega colocar una placa
resistente al calor por debajo.

Solamente se puede utilizar el termostato (7) suministrado.
iEn ningun caso utilice un regulador ajeno!

Antes de colocar o retirar el termostato (7), aseglrese que
la escala del regulador de temperatura (11) esté en la posi-
cién O (desconectado). En caso contrario se podria producir
una interrupcion o un sobrecalentamiento.
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Al meter el termostato (7) asegurese, que esté bien enca-
jado. El regulador (11) indica hacia arriba. Al retirarlo no tire
del cable, sino coja el termostato por la clavija. Al introducir
o retirar no ejerza mucha fuerza o tuerza el termostato.
Mantenga limpio el sensor de temperatura (8) y las patillas
del soporte.

jAtencion peligro de incendio!

Mantenga suficiente distancia de seguridad contra objetos
facilmente inflamables como muebles, cortinas, etc. (30
cm).

Preparaciones en aceite 0 en grasa pueden quemarse.
Tenga atencion que el cable de red no entre en contacto
con las piezas calientes del aparato. No toque las piezas
calientes del aparato, sino utilice sélo las empufiaduras y
los botones.

Nunca eche agua en la grasa caliente.

Dejar enfriar el equipo antes de guardarlo.

Indicacion de los elementos de manejo

1 Pie

2 Ranura para la grasa

3 Caja de enchufe termostato

4 Goter6n para grasa excedente
5 Empunadura

6 Placa de calefaccion

7 Termostato

8 Sensor de temperatura -

Mide la temperatura de la placa

9 Cable de red

10 Clavija de red

11 Regulador de termostato

Antes del primer uso

Retire el embalaje.
Recomendamos limpiar el aparato como indicado bajo
“Limpieza”.

Puesta en operacion

Coloque el aparato sobre una superficie que sea resistente
al calor.

Asegurese que el regulador de temperatura (11) esté en

la posicion O (desconectado) e introduzca éste en la caja
de enchufe del termostato. Si no se ha introducido bien el
termostato (7), puede originarse un calentamiento anormal.
Dafos 0 un accidente podrian ser la consecuencia. Por ello,
asegUrese que el termostato esté bien introducido.
Conecte el aparato a una caja de enchufe con tomatierra
230V, 50 Hz, e instalada por la norma.

Encender el regulador de temperatura (11) segun el uso
deseado:
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Por favor preste atencion:
Las temperaturas indicadas son sélo valores de referencia.

+  Elaparato esta precalentado cuando se apaga la lampara
de control del termostato (7). La ldmpara de control se
enciende periddicamente para mostrar que se esta manteni-
endo la temperatura correcta.

Uso del equipo

+ Precaliente la parrilla de asar unos 5 minutos antes, cuando
se haya apagado la lampara de control la parrilla esta
preparada para el servicio.

+  Eltiempo de coccion depende del tipo de alimento, de
la cantidad y del estado de coccién deseado y se debe
calcular por propia experiencia.

+ Paradar vuelta a la comida utilice utensilios de madera o de
teflén, para no dafiar la capa anti-adherente.

+ Después de finalizar el proceso de coccion, la comida se
puede mantener caliente ajustando la posicion 1.

Goterdn para grasa excedente (4)

Por favor tenga atencion! El goterdn tiene que estar colocado
debajo de la placa de calefaccion. Aqui se acumulara la grasa
excedente. Al asar a la parrilla controle el contenido con regula-
ridad y vacie el goteron en caso de que sea necesario.

Cuidado: La parrilla esta caliente durante la puesta en marcha!

Después del uso

Si desea finalizar el funcionamiento, ajuste primero el regulador
de temperatura a la posicion O (desconectado) y retire la clavija
de la caja de enchufe. Primero se debe haber enfriado el
aparato para poder retirar el termostato, ya que el sensor de
temperatura estd muy caliente al finalizar el uso.
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Limpieza

+ Desconectar antes de cada limpieza el enchufe y espere
siempre que el equipo se haya enfriado.

+ No utilice ningtin cepillo metalico u otros objetos que rayen
el aparato.

+ No utilice detergentes agresivos o que rayen.

+ Para su limpieza, en ninglin caso sumerja el aparato bajo
agua.

Placa de calefaccion

+ Retire los restos de comida todavia en estado caliente.
Haga uso de un pafio hiimedo o de un trozo de papel.

+  Limpie la placa de calefaccion con una esponja suave y
lejia, pase a continuacion agua clara por la placa y final-
mente seque a fondo la placa con un pafio suave. Después
de haberla secado, unte una capa fina de aceite de mesa.

ESPANOL

Goteron para grasa excedente

Saque el goterdn para grasa excedente. Vierta el contenido y
limpie el cajon en un simple bafio jabonoso.

Carcasa

Después del uso limpie la carcasa con un pafio levemente
humedecido.

Termostato

+  Limpie el termostato con un pafio de papel suave o con un
pafo seco y suave.

+ Nunca limpie el regulador con algo himedo. Podria originar-
se un cortocircuito o un incendio.

+ iNunca sumerja el juego de cables bajo agua!

Datos técnicos
o =TSRRI TYG 3027
SUMINistro de teNSION: ........cvueevererereereeeiveeeresesies 230V, 50 Hz
COoNSUMO e ENEIGIA: ...ccvuevvveeerrcrerrersrereneseeressesss 2000 W
Clase de ProteCCiON: ........ccuecveereereseeriiessisessissessssessesenees [

Este aparato se ha examinado segun las normativas actuales
y vigentes de la Comunidad Europea, como p.ej. compati-
bilidad electromagnética y directiva de baja tension y se ha
construido segln las mas nuevas especificaciones en razén de
la seguridad.

No reservamos el derecho de efectuar modificaciones técnicas.
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ESPANOL

Propuestas de recetas
Pincho de langostinos asados

Ingredientes para 1 racion: 4 langostinos,
pelados, cocidos
4 lonchas de tocino
1 pimiento

1 cebolla(s)

Preparacion:

Quitar al pimiento las pepitas y cortar éste en 8 trozos, a con-
tinuacion dividir la cebolla en cuatro partes y desprender cada
capa de cebolla una por una.

Enrollar los langostinos en el tocino y pincharlos alternando
con la cebolla y el pimiento en el pincho. Finalmente asar los
pinchos a la parrilla.

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Grado de dificultad: Facil

Albondigas con aire asiatico

Ingredientes
para 4 raciones: 5009 carne picada

1 Huevo(s)

1 Panecillo, de ayer

509 de sésamo, pelado
1 cucharadas de aceite
(aceite de sésamo)
1 cebolla(s), muy bien picada
2 guindilla, roja,
cortada en trozos finos

1 ajo, diente(s) de ajo

picado(s)

1 trozo de jengibre, tamafio
de una avellana, picado
de mostaza
de pesto
(pesto de albahaca)
de perejil, picado
sal, pimienta, nuez moscada
pimentén dulce,
salsa tabasco segun la
necesidad
pan rallado segun la
necesidad
de aceite

1 cucharilla de té
1 cucharilla de té

2 cucharadas

3 cucharadas
Preparacion:

Poner el panecillo en remojo. Tostar hasta que se dore el
sésamo en una sartén sin grasa.

Amasar la carne picada con el huevo, el panecillo bien estruja-
do, el sésamo, el aceite de sésamo, la(s) cebolla(s), el ajo, el
jengibre, el perejl, los trozos de guindilla, la mostaza, el pesto y
las especias. Sazonar y en caso de que sea necesario, sazonar
un poco mas. La masa de carmne debe estar bien condimentada,
ya que al asarla perderan aroma las especias. En caso de que
la masa no esté demasiada compacta, debe afiadir un poco de
pan rallado. Formar pequefas bolitas 0 albdndigas mas grandes
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de la masa y poner éstas sobre la parrilla con un poco de aceite
friéndolas por ambas partes y dejando que se guisen bien.

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Grado de dificultad: ~ Normal

Pinchos de salmon
Ingredientes
para 4 raciones: 4009 de filetes de salmén

3 cucharadas de zumo de limén

4 cucharadas de aceite (aceite de oliva)

1 cucharila de té de mostaza
saly pimienta

1 ramo(s) de albahaca
1 ramo(s) de tomillo
16 tomates cherry

4 chalote(s)

1 diente(s) de ajo

Preparacion:

Lavar con agua los filetes de salmén, secarlos y cortar éstos en
trozos pequefios. Mezclar el zumo de limén con aceite de oliva y
mostaza, sazonar con sal y pimienta. Afiadir las hierbas picadas
y poner los trozos de salmén unos 30 minutos en escabeche.

Lavar los tomates, pelar los chalotes y dividirlos en dos partes.
Pinchar el pescado alternando con el tomate y el chalote
preparado en 8 pinchos y untar el escabeche sobre el pescado
(especialmente sobre la verdura). Asar los pinchos unos 12
minutos sobre la parrilla girdndolos con frecuencia.

Tiempo de preparacion: 30 minutos
Grado de dificultad: Facil

Garantia

Para el aparato comercializado por nosotros nos responsabi-
lizamos con una garantia de 24 meses a partir de la fecha de
compra (factura de compra).

Durante el periodo de garantia nos encargamos gratuitamente
de los defectos del aparato y de los accesorios®), que se hayan
originado por defectos del material o de la fabricacion. Depen-

diendo de nuestra estimacion se realizara una reparacion o un
cambio. jLos servicios de garantia no prolangan la garantia, ni
se incia por ello un periodo nuevo de garantia!

Como comprobante para la garantia es valido la factura de
compra. Sin este comprobante no se podra realizar un cambio o
una reparacion gratuita.

En caso de garantia entregue el aparato completo en su
embalaje original junto con la factura a su agente comerciante.

*) Defectos en las piezas de accesorio, no significan automati-
camente el recambio gratuito del aparato completo. jEn este
caso dirijase por favor a nuestra linea de atencion al cliente!
iRotos de vidrio o roturas en las piezas de plastico deben
pagarse siempre por el cliente !

Defectos en los accesorios de uso o en las piezas de desgaste
(p-ej. escobillas de carbon del motor, varillas amasadoras,
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correas de transmision, mando a distancia de repuesto, cepillos
de dientes de repuesto, hojas de sierra etc.), como también la
limpieza, mantenimiento o el recambio de piezas de desgaste
no recaen en la garantia e iran al cargo del cliente!

En caso de intervencion ajena se expira la garantia.

Después de la garantia

Después de haber expirado la garantia se pueden realizar las
reparaciones por el concesionario o por el servicio de reparacio-
nes. Los gastos iran al cargo del cliente.

)i

Significado del simbolo ,,Cubo de basura“

Proteja nuestro medio ambiente, aparatos eléctricos no forman
parte de la basura doméstica.

Haga uso de los centros de recogida previstos para la
eliminacion de aparatos eléctricos y entregue alli sus aparatos
eléctricos que no vaya a utilizar mas.

Ayudard en evitar las potenciales consecuencias, a causa de
una erronéa eliminacion de desechos, para el medio ambiente
y la salud humana.

Con ello, contribuira a la recuperacion, al reciclado y a otras
formas de reutilizacion de los aparatos viejos eléctricos y
electrénicos.

La informacién cémo se debe eliminar los aparatos, se obtiene
en su ayuntamiento o su administracién municipal.

En varios paises de la UE se prohibe desde el 13.8.2005 la
eliminacion de aparatos viejos eléctricos y electronicos a través
de la basura doméstica y/o del vertido residual.

05-TYG 3027 19
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PORTUGUES

Instrugoes gerais de seguranga

Antes de por este aparelho a funcionar, leia muito atentamente
as instrugdes de emprego e guarde-as muito bem, juntamente
com o taldo de garantia, o taldo de compra e, tanto quanto
possivel, a embalagem com os elementos interiores.

Utilize o aparelho exclusivamente para fins privados e

para a finalidade para a qual 0 mesmo foi concebido. Este
aparelho ndo se destina a fins comerciais. Nao o utilize

ao ar livre (a ndo ser que 0 mesmo possa ser usado ao ar
livre sob determinadas condicdes). Mantenha-o protegido
do calor, de irradiagéo solar directa, da humidade (n&o

0 imergir de forma alguma em quaisquer liquidos) e de
arestas agugadas. Nao utilize o aparelho com as méaos
molhadas. No caso de o aparelho ficar himido ou molhado,
retire imediatamente a ficha da tomada. N&o tocar na gua.
Sempre que ndo utilizar o aparelho, ou desejar montar
acessorios, ou queira limpa-lo, ou ainda em caso de avari-
as, deverd desligé-lo e retirar a ficha da tomada (puxe pela
ficha e nao pelo fio).

O aparelho nao devera funcionar sem vigilancia. No caso
de ter de se ausentar do local onde o aparelho estiver a
funcionar, desligue-o sempre ou retire a ficha da tomada
(puxe pela ficha e nao pelo fio).

Verifique regularmente se o aparelho ou o fio tém alguns
danos. Nunca ponha a funcionar um aparelho com quais-
quer danos.

Nao tente reparar o aparelho, dirija-se a um técnico da es-
pecialidade, devidamente autorizado. Para evitar quaisquer
perigos, é favor substituir um fio danificado por um fio da
mesma qualidade. Tal dever4 ser efectuado pelo fabricante,
pelos nossos servigos de assisténcia ou por outra pessoa
com as mesmas qualificagées.

Utilize apenas acessorios de origem.

E favor observar as seguintes ,Instrugdes especiais de
seguranca...”.

Crianca
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Para a seguranca dos seus filhos, ndo deixe partes da
embalagem (sacos plasticos, papeldo, esferovite, etc.) ao
alcance dos mesmos.

Atencao! Néo deixe criangas pequenas brincarem com
folhas de plastico. Perigo de asfixia!

Para proteger as criangas dos perigos relacionados com
aparelhos eléctricos, nunca deixe os fios pendurados

€ atente em que as criangas nao possam chegar a tais
aparelhos.

Instrucdes especiais de seguranca
para este aparelho

Colocar o aparelho sobre uma superficie plana e resistente
ao calor. No caso de superficies sensiveis, coloque uma
placa a prova do calor por baixo do aparelho.

S6 devera ser utilizado o termostato (7) fornecido.

Néo usar, de forma alguma, outro termostato.
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Antes de colocar ou remover o termostato (7), certifique-se
de que a escala do regulador da temperatura (11) se encon-
tra em O (desligado). De contrario, o aparelho podera néo
funcionar ou podera ser provocado aquecimento excessivo.
Depois de introduzir o termostato (7) no aparelho, verifique
se 0 mesmo esta correctamente montado. O regulador (11)
ficara apontado para cima. Quando remover o termostato,
nao puxe pelo fio, mas sim pela ficha. Quando se introduzir
ou retirar o termostato, ndo empregar demasiada forga, nem
vergar o mesmo.

O sensor da temperatura (8) e 0s pernos deveréo estar
sempre limpos.

Cuidado! Perigo de incéndio!

Manter distancia suficiente de objectos facilmente
inflamaveis como méveis, cortinados, etc. (30 cm). No caso
de aquecimento demasiado, o 6leo ou a gordura que se
encontra na frigideira poderdo incendiar-se.

Tome cuidado para que o fio ndo toque nas partes quentes
do aparelho. Nao toque nas partes quentes do aparelho,
utilize somente os botdes e asas.

Néo deite nunca 4gua em gordura quente.

Deixar arrefecer o aparelho antes de o guardar.

Descricdo dos elementos

1 Pé
2 Calha da gordura
3 Tomada do termostato
4 Recipiente colector da gordura
5 Cabo
6 Placa de aquecimento
7 Termostato
8 Sensor da temperatura -
mede a temperatura da placa
9 Fio
10 Ficha
11 Regulador do termostato

Antes da primeira utilizacao

Remova a embalagem.
Aconselhamos a limpar o utensilio como descrito em
,Limpeza"“.

Primeira utilizacao

Coloque o aparelho sobre uma superficie resistente ao
calor.

Certifique-se de que o regulador da temperatura (11) se
encontra na posicao O (desligado) e introduza-o na tomada
(3) do termostato. Se o termostato nao tiver sido introduzido
de forma correcta, podera ocorrer um aquecimento anor-
mal. Tal poderd acarretar danos ou mesmo um acidente.
Assim, certifique-se de que o termostato foi correctamente
introduzido.

Ligue o aparelho a uma tomada de 230 voltes, 50 Hz, com
protecgdo de contactos convenientemente instalada.

Ligar o regulador de temperatura (11), conforme a utilizagéo
pretentida para:
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Utilizagao
A Manter quente
B até 100° Cozer
) . Para seguir
cD superior a 100°C o cozinheiro
EG 150° - 250 ° Corar
H maximo Grelhar

Ter por favor em consideracao:
As temperaturas indicadas sdo apenas valores de
referéncia.

+ O aparelho estara aquecido logo que se apagar a lampada
de controle do termostato (7). Durante o funcionamento,
esta lampada acender-se-a periodicamente para demonst-
rar que se mantém a temperatura correcta.

Utilizagao do aparelho

+ Ponha o grelhador a aquecer com aprox. 5 minutos de an-
tecedéncia. Quando a luz de controlo se apaga o grelhador
esta pronto a ser utilizado.

+ O tempo de cozedura depende dos alimentos, da sua quan-
tidade e da forma que devera ter o prato cozinhado. Através
de experiéncia propria, determinar-se-a o tempo necessario
para cada prato.

+  Utilize colheres de pau ou instrumentos préprios para o
revestimento “Teflon”, a fim de 0 mesmo ndo ser danificado.

+Logo que o prato esteja pronto, podera regular-se o aparel-
ho para o 1. Assim os alimentos permaneceréo quentes.

Recipiente colector da gordura (4)

Atencao por favor! O recipiente colector da gordura tem de ser
colocado por baixo da chapa de aquecimento. Aqui é recolhida
a gordura excedente. Controle ao grelhar o conteido com
regularidade e esvazie o recipiente colector se necessario.

Cuidado: O grelhador esta quente durante a utilizagéo!

Apos a utilizagéo
Se desejar desligar o aparelho, coloque em primeiro lugar o
regulador da temperatura em O (desligado) e retire a ficha da
tomada. Remova o termostato do aparelho s6 depois de o
mesmo ter arrefecido, pois 0 sensor da temperatura ficara ainda
muito quente apds a utilizagéo do aparelho.
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Limpeza

Antes de proceder & limpeza do aparelho, retirar sempre a
ficha da tomada e esperar até que arrefeca.
+ Nao utilize escovas de arame, nem outros objectos semel-
hantes.
Néo use detergentes corrosivos nem abrasivos.
Nao imergir, de forma alguma, o aparelho em &gua para o
lavar.

Chapa de aquecimento

+  Remova os restos da comida enquanto a frigideira estiver
quente, usando um pano hiimido ou papel de cozinha.

+ Lavar a chapa de aquecimento com uma esponja macia
e lixivia, limpar de seguida com &gua corrente e secar
cuidadosamente com um pano macio. Logo que a mesma
esteja bem seca, untd-la com um pouco de 6leo vegetal.

Recipiente colector da gordura

Retirar o recipiente colector da gordura. Despejar o contetido e
limpar o recipiente com agua com detergente.

Caixa

Limpe a caixa depois da utilizacdo com um pano ligeiramente
hiimido.

Termostato

+  Limpe o termostato com papel de cozinha ou um pano seco
€ macio.

+ Nao limpe o regulador com panos ou papel himidos. Tal
podera ocasionar choques ou incéndios.

+ Nao imergir nunca o fio em &gua.

Caracteristicas técnicas

MOGEIO: ovvveeeereeeescerriesereeis e eeseees TYG 3027
Alimentagao da ComeNte: .........eeererermereneeererennenes 230V, 50 Hz
CONSUMO A€ ENEIGIA:....ocevvrrrmrmerrrrrervveiiesissssssssesesssssnaees 2000 W
Categoria de ProteCGa0:........uwwwermmrrrmemmrreessssnresesssssesssssesanns I

Este aparelho foi controlado nos termos das actuais directivas
da CEE aplicaveis, tais como inocuidade electromagnética e
directiva sobre baixa tenséo, e fabricado de acordo com as mais
novas prescricdes da seguranca técnica.

Reserva-se o direito de alteragdes!

21

22.03.2006, 9:53:33 Uhr

PORTUGUES



PORTUGUES

Propostas de receitas
Espetada de gambas grelhada

4 Gambas,
descascadas, cozidas

4 Fatias de bacon magro

1 Pimento

1 Cebola

Ingredientes para 1 porgao:

Preparacéo:

Tirar as sementes ao pimento e corta-lo em 8 partes, cortar
depois a cebola em quartos e separar as camadas de cebola
umas das outras.

Enrolar as gambas no bacon e enfid-las no espeto de espetada
alternadamente com as camadas de cebola e os bocados de
pimento. Por fim corar as espetadas no grelhador.

Tempo de preparagao: 20 minutos
Grau de dificuldade: ~ baixo

Bolinhos de carne picada corados a moda asiatica

Ingredientes
para 4 porcoes: 500 g de carne picada
1 ovo
1 carcaga com alguns dias
509 de sésamo, descascado
1 colheres de sopa de 6leo (6leo de sésamo)
1 cebola, picada finamente
2 malageta de piri-piri, vermel-
ha, cortada em tiras finas
1 dente de alho, picado
1 um bocado de gengibre,
do tamanho de uma avela,
picado
de mostarda
de pesto
(pesto de manjericao)
de salsa, picada
sal, pimenta, noz moscada,
paprika em po, doce
Tabasco g.b. pdo ralado g.b.
de dleo

1 colher de cha
1 colher de cha

2 colheres de sopa

3 colheres de sopa
Preparacéo:

Amolecer a carcaga em agua. Tostar o sésamo numa frigideira
sem gordura até ficar castanho-dourado.

Amassar bem a came picada com a carcaga bem espremida, 0 sé-
samo, 0 6leo de sésamo, a cebola, o alho, o gengibre, a salsa, as
tiras de malagueta, a mostarda, o pesto e os tempéros. Temperar e,
se necessario, temperar mais. A massa de came picada deve estar
com um ligeiro excesso de tempéro, uma vez que ao corar se forna
menos condimentada. Se a massa de carne picada no tiver a
consisténcia desejada juntar mais algum péo ralado. Fazer bolinhas
com a massa de came picada ou também bolas maiores achatadas
€ po-las em cima do grelhador a grelhar até estarem grelhadas.

Tempo de preparacéo: 30 minutos
Grau de dificuldade:  normal
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Espetadas de salmao

Ingredientes
para 4 porcoes: 4009
3 colheres de sopa
4 colheres de sopa
1 colher de cha

de filete de salmao
de sumo de liméo
de dleo (azeite)
de mostarda
sal e pimenta
1 ramo de manjericao
1 ramo de tomilho
16 tomates cereja
4 cebolas pequenas
1 dente de alho

Preparagao:

Passar o filete de salméo por dgua corrente, enxugar cuidado-
samente e cortar em bocados que caibam na boca. Misturar o
sumo de limao com o azeite e a mostarda, temperar com sal e
pimenta. Juntar as ervas aromaticas picadas, misturando-as,
e deixar os bocados de salméo a marinar durante 30 minutos
neste liquido.

Lavar os tomates, descascar as cebolas pequenas e corta-las
ao meio. Enfiar o peixe alternadamente com os outros ingredi-
entes preparados em 8 espetos e besunta-los com o liquido da
marinada (sobretudo os legumes). Deixar grelhar os espetos
aprox. 12 Minuten virando-0s vérias vezes.

Tempo de preparagao: 30 minutos
Grau de dificuldade: ~ baixo

Garantia

0O aparelho vendido pela nossa empresa tem uma garantia de
24 meses a partir da data da compra (talo).

Durante o periodo de garantia, procederemos a remogao gratis
- por reparagao, ou, segundo a nossa decisao, por substitu-
icdo - das deficiéncias do aparelho ou dos acessoérios*) que
provenham de erros de material ou de fabricagdo. A prestagéo
de servigos relacionados com a garantia nao prolongarao a
mesma, nem iniciardo um novo prazo de garantial

O taléo de compra consistira prova desta garantia. Sem o
mesmo, ndo sera possivel proceder-se a qualquer troca ou
reparagao gratis.

Em caso de garantia, entregue o aparelho completo, juntamen-
te com o taldo de compra, na loja onde o mesmo foi comprado.

*) No caso de danos em quaisquer acessorios, nao sera efectu-
ada automatica-mente uma substituicdo completa do aparelho.
Contacte neste caso a nossa hotline! Danos causados por
quebras de pegas de vidro ou de plastico terdo de ser pagos
pelo cliente!

N&o estéo incluidos na garantia quaisquer defeitos de aces-
sdrios ou de pegas que se desgastem, nem a limpeza, a
manutengdo ou a substituicdo de pegas que se desgastem,
devendo tais despesas ser reembolsadas!
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A garantia terminara sempre que tenha havido intervengéo
alheia nos aparelhos.

Apobs a garantia

Apds a expiragao do prazo de garantia, poderdo ser efectuados
arranjos por pessoal especializado, ou pelos nossos servigos de
reparagdes, contra reembolso.

Significado do simbolo
~contentor do lixo®

Poupe 0 nosso meio ambiente, néo deite aparelhos eléctricos
para o lixo doméstico.

Dirija-se ao locais destinados a recolha especial de aparel-
hos eléctricos e entregue ai os aparelhos que ndo pretende
continuar a utilizar.

Desta forma, contribuira para ajudar a evitar os potenciais efei-
tos perniciosos que um falso depésito de objectos usados terdo,
tanto no que diz respeito ao ambiente, como a salide humana.

Daré igualmente a sua contribuic&o para o reaproveitamento de
materiais, para a reciclagem e outras formas de aproveitamento
de aparelhos eléctricos e electrnicos usados.

Receberd, nas autarquias e juntas de freguesia, informagoes
sobre os locais onde podera entregar tais aparelhos.

Em muitos paises da UE, é proibido depositar aparelhos eléctri-
cos e electronicos usados no lixo doméstico desde 13.8.2005.
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ITALIANO

Norme di sicurezza generali

Prima di mettere in funzione questo apparecchio, leggere molto
attentamente le istruzioni per I'uso e conservarle con cura uni-
tamente al certificato di garanzia, allo scontrino e, se possibile,
alla scatola di cartone con la confezione interna.

Utilizzare 'apparecchio esclusivamente per scopi privati

e conformemente al tipo di applicazione previsto. Questo
prodotto non & stato concepito ai fini di un impiego in ambito
industriale. Non utilizzarlo all'aperto (a meno che non sia
contemplato un particolare tipo di uso all'aperto nel rispetto
di specifiche condizioni). Proteggerlo dal calore, nonché
dall'esposizione diretta ai raggi solari e dall'umidita (non
immergerlo mai in sostanze liquide) e tenerlo a distanza

da oggetti con spigoli affilati. Non utilizzare 'apparecchio
con le mani umide. Nel caso in cui si bagni o si inumidisca
I'apparecchio, staccare immediatamente la spina. Evitare il
contatto con I'acqua.

Disattivare 'apparecchio e staccare sempre la spina dalla
relativa presa

(si raccomanda di afferrare il connettore e non il cavo quan-
do si effettua questa operazione) allorché non si utilizza
I'apparecchio, quando si applicano degli accessori oppure
nel caso in cui lo si debba pulire o si siano manifestate
anomalie.

Non mettere in funzione I apparecchio senza sorveglianza.
Se si dovesse assentarsi dal posto di lavoro, spegnere e
disconnettere sempre I apparecchio, (prendendo in mano la
spina, non tirando il cavo).

Controllare periodicamente I'apparecchio per verificare che
non vi siano danni. Non mettere in funzione I'apparecchio
nel caso in cui sia guasto.

Non tentare di riparare I'apparecchio, bensi rivolgersi a un
tecnico autorizzato. Al fine di evitare I'insorgere di situazioni
di pericolo, si raccomanda di contattare il costruttore, il nos-
tro servizio di assistenza tecnica o un tecnico ugualmente
qualificato per la sostituzione del cavo di alimentazione
difettoso con un cavo equivalente.

Utilizzare esclusivamente accessori originali.

Rispettare le seguenti “Speciali norme di sicurezza...".

Bambini
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Per sicurezza tenere Iimballaggio (sacchetto di plastica,
scatola, polistirolo, ecc,) fuori dalla portata dei bambini.

Attenzione! Non lasciar giocare i bambini piccoli con la
pellicola.
Pericolo di soffocamento!

Allo scopo di proteggere i bambini contro i pericoli che pos-
sono derivare dagli apparecchi elettrici, accertarsi che non vi
siano cavi pendenti e che i bambini non possano accedere
in alcun modo all'apparecchio stesso.

Speciali norme di sicurezza relative
a questo apparecchio
Posizionare I'apparecchio su una superficie piana e resis-

tente al calore. Nel caso di superfici delicate mettere sotto la
padella una piastra resistente al calore.
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Si pud usare solo il termostato accluso (7).

Non usare assolutamente altri termostati!

Prima di inserire o togliere il termostato (7), accertarsi che
la scala del regolatore di temperatura (11) sia su O (off).
Altrimenti possono esserci guasti o surriscaldamento.
Nellinserimento del termostato (7) accertarsi che sia
alloggiato correttamente. Il regolatore (11) deve essere
rivolto verso I'alto. Quando lo si toglie non tirare il cavo, ma
afferrare la spina del termostato. Inserendolo o togliendolo
non usare troppo forza né piegarlo.

Tenere sempre puliti il sensore termometrico (8) e i perni
della sede.

Attenzione, pericolo di incendio!

Tenere 'apparecchio a una distanza sufficiente dagli oggetti
facilmente infiammabili, quali per esempio i mobili, le tende,
ecc. (30 cm).

Nel caso di surriscaldamento olio e grasso possono
bruciarsi.

Fare attenzione che il cavo di allacciamento alla rete elet-
trica non entri in contatto con parti calde dellapparecchio.
Non toccare le parti calde dell'apparecchio bensi usare solo
tasti e impugnature.

Non versare mai acqua fredda sul grasso caldo.

Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di riporlo dopo
l'uso.

Elementi di comando

1 Piede

2 Vaschetta raccogligrasso
3 Spina termostato

4 Bacinella raccogligrasso
5 Impugnatura

6 Piastra elettrica

7 Termostato

8 Sensore termometrico —

misura la temperatura della piastra

9 Cavo di allacciamento
10 Spina

11 Regolatore di temperatura

Avanti la prima messa in funzione

Togliere Iimballaggio.
Consigliamo di pulire I'apparecchio come descritto in
“Pulizia”.

Messa in esercizio

Posizionare 'apparecchio su una superficie di appoggio
resistente al calore.

Accertarsi che il regolatore di temperatura (11) sia su O (off)
e inserirlo nella presa (3) del termostato. Se il termostato (7)
non & correttamente inserito, pud esserci un riscaldamento
anomalo, con conseguenti all'apparecchio o incidenti.
Accertarsi quindi che il termostato sia correttamente inserito.
Collegare 'apparecchio ad una presa con contatto di terra
regolarmente installata da 230 V, 50 Hz.

Regolare il termostato (11) in funzione delle specifiche
esigenze:
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E D Pulizia

\ / +  Prima di procedere alla pulizia dell'apparecchio, staccare
F\ ‘~ /C sempre la spina dalla presa di rete e aftendere che
I'apparecchio si sia completamente raffreddato.
—B + Non usare spazzole di ferro o altri oggetti abrasivi.
G— 250 + Non usare detergenti forti 0 abrasivi.
/ +  Non immergere assolutamente 'apparecchio nell'acqua per
H” Phex. o/ A pulirlo.
Zona Temperatura in °C ca. Uso Piastra radiante
A tenere caldo ! . S
B finoa 100° cuocere + Con un panno umido o carta da cucina rimuovere i residui di
— cibo fintantoché I'apparecchio & ancora caldo.
c-D oltre 100°C contln#arzmne * Lavare la piastra radiante con una spugna morbida e acqua
cotura con detersivo, sciacquare con acqua corrente e asciugare
E-G 150° - 250 ° doratura con un panno morbido. Dopo I'asciugatura applicare uno
H al massimo grigliare strato sottile di olio alimentare sulla superficie.
Osservare: Le temperature menzionate sono valori di Bacinella raccogligrasso
riferenza. ) ' .
- . . Estrarre la bacinella raccogligrasso. Svuotarla e lavare il casset-
+ Quando l'indicatore luminoso sul termostato (7) si spegne, to in acqua e detersivo per stoviglie.
I'apparecchio & preriscaldato. Durante il funzionamento
l'indicatore luminoso si riaccende ad intervalli per indicare Custodia

che la temperatura giusta viene mantenuta. . . .
Dopo l'uso pulire 'apparecchio con un panno leggermente

Utilizzo dell'apparecchio inumidito

+  Preriscaldare il grill per 5 minuti, quando la spia luminosasi ~ Termostato
spegne, il grill € pronto per 'uso.

+ lltempo di cottura dipende dal tipo di alimento, dalla quan-
ita e dal tipo di cottura desiderata e va stabilito sulla base
dell'esperienza personale.

+Alfine di non danneggiare lo strato antiaderente, per girare
gli alimenti usare solo utensili di legno o teflon.

+  Altermine della cottura si possono tenere caldi gli alimenti

+  Pulire il termostato con carta da cucina morbida o con un
panno morbido asciutto.

+ Non pulire mai il regolatore con un panno umido. Lumidita
potrebbe causare una scossa elettrica o incendio.

+ Non immergere mai il set del cavo in acqua!

passando su 1. Dati tecnici

] i MOGEIIO: «evveeeeeeeeeerreesereeei e eseeees TYG 3027
Bacinella raccogligrasso (4) AlIMEntazione rete: ........ocvevvereeveeiseies e 230V, 50 Hz
Attenzione! La bacinella deve essere inserita sotto la teglia. Qui . .
si raccoglie il grasso in eccesso. Durante la cottura alla griglia COoNSUMO di ENEIGIA: ....covverereerrcrerressreressseeressesss 2000 W
controllare regolarmente il contenuto e svuotare la bacinella al Classe di ProtezZiONe:..........rveeeermerermesmmrresssssseessssssesssssesnnns [

bisogno.

Questo apparecchio € stato controllato sulla base di tutte le
direttive CE attuali in vigore in questo settore, quali per esempio
la normativa in materia di compatibilita elettromagnetica e

Cautela: Durante l'uso il grill € bollente!

Dopo 'uso la direttiva in materia di bassa tensione, ed & stato costruito
Quando si desidera porre termine al funzionamento, mettere conformemente alle norme di sicurezza pit moderne.
prima il regolatore di temperatura su O (off) e poi staccare la Con riserva di apportare modifiche tecniche.

spina. Togliere il termostato dall’apparecchio solo quando si &
raffreddato perché dopo 'uso il sensore termometrico € ancora
molto caldo.
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Proposte di ricette
Spiedini di scampi alla griglia

Ingredienti per 1 porzione: 4 scampi, senza guscio, cotti
4 fette di pancetta affumicata
magra
1 peperone
1 cipolla

Preparazione:

Togliere i semi dal peperone e tagliarlo in 8 pezzi, poi dividere la
cipolla in quattro parti e staccare i singoli strati di cipolla.

Awvolgere gli scampi nella pancetta e infilarli sullo spiedino
alternando con la cipolla e il peperone. Poi cuocere gli spiedini
sul grill.

Tempo di preparazione: 20 minuti
Difficolta: ~ semplice
Polpette con un soffio asiatico
Ingredienti per 4 porzioni: 500 g di macinato
1 uovo

1 panino raffermo
509 disesamo, senza buccia

1 cucchiai di olio (olio di sesamo)

1 cipolla tritata fine

Y2 peperoncino rosso tagliato
a fettine sottili

1 spicchio d'aglio tritato

1 pezzo di zenzero, dimensio-
ni di una nocciolina, tritato
di senape
di pesto (pesto di basilico)
di prezzemolo tritato
sale, pepe, noce moscata
peperoncino in polvere
tabasco se necessario
pangrattato se necessario
di olio

1 cucchiaino
1 cucchiaino
2 cucchiai

3 cucchiai
Preparazione:

Ammorbidire i panini nell'acqua. Dorare il sesamo in una padella
senza grasso.

Impastare il macinato con 'uovo, il panino ben schiacciato,
sesamo, olio di sesamo, cipolle, aglio, zenzero, strisce di pepe-
roncino, senape, pesto € le spezie. Assaggiare e se necessario
insaporire. Limpasto di carmne dovrebbe essere abbastanza
saporito perché nella cottura perde intensita di sapore. Se
limpasto non & abbastanza consistente, aggiungere un po’

di pangrattato. Formare delle polpettine 0 anche polpette piti
grandi e farle dorare su entrambi i lati in un po’ di olio e cuocere.

Tempo di preparazione: 30 minuti
Difficolta:  normale

26
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Spiedini di salmone

di filetto di salmone
di succo di limone
di olio (olio di oliva)
di senape
sale e pepe
1 rametto di basilico
1 rametto di timo
16 pomodorini
4 scalogno
1 spicchio d’aglio

Ingredienti per 4 porzioni: 400 g
3 cucchiai

4 cucchiai

1 cucchiaino

Preparazione:

lavare il filetto di salmone, asciugarlo tamponando e tagliarlo

a pezzi di medie dimensioni. Mescolare il succo di limone con
I'olio di oliva e la senape, insaporire con sale e pepe. Mescolare
le erbe aromatiche tritate e farvi marinare i pezzi di salmone per
30 minuti.

Lavare i pomodori, sbucciare lo scalogno e tagliarlo a meta.
Infilare il pesce su 8 spiedini alternandolo con i due ingredienti
preparati e spennellare con la marinata (soprattutto la verdura).
Far cuocere gli spiedini sulla griglia per 12 minuti ca. girandoli
Spesso.

30 minuti
semplice

Tempo di preparazione:
Difficolta:

Garanzia

Per I'apparecchio da noi messo in commercio ci assumiamo una
garanzia di 24 mesi dalla data di acquisto (scontrino).

Durante la garanzia noi ci impegniamo ad eliminare gratuita-
mente i guasti dell'apparecchio o degli accessori*), dovuti a
difetti di materiale o di fabbricazione, riparandoli o, a nostra
discrezione, sostituendoli. Le prestazioni in garanzia danno
luogo a una proroga della garanzia né danno diritto ad una
nuova garanzia!

Per la garanzia ¢ sufficiente lo scontrino di acquisto. Senza
questo scontrino non sussiste il diritto né ad una sostituzione né
ad una riparazione gratuita.

Nel caso si ricorra alla garanzia, restituire al rivenditore
I'apparecchio completo in ogni sua parte, nellimballaggio
originale unitamente allo scontrino.

*) Danni agli accessori non giustificano automaticamente lo
scambio gratuito dell'apparecchio completo. Si prega di mettersi
in contatto con la nostra centrale telefonica. Danni alle parti di
vetro oppure fratture ai pezzi di materia plastica sono obbligato-
riamente a spese del cliente.

La riparazione di pezzi d'uso ovvero soggetti a logoramento

come anche operazioni di pulizia e manutenzione o la sostituzione
di pezzi soggetti a logoramento non rientrano nella garanzia e
quindi sono a pagamento!

La garanzia si annulla nel caso di intervento da parte di terzi.
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Dopo la garanzia

Al termine della garanzia le riparazioni possono essere eseguite
dietro pagamento dal corrispettivo negozio specializzato o

servizio riparazioni.

Significato del simbolo ,,Eliminazione“

Salvaguardare I' ambiente, gli elettrodomestici non vanno
eliminati come rifiuti domestici.

Per I eliminazione degli elettrodomestici, fare uso die posti di
raccolta previsti per questo tipo e porre quegli elettrodomestici
che non sono pit in uso.

Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale sull’ ambien-
te e sulla salute, dovuto magari ad una eliminazione sbagliata.

Questo significa un contributo personale alla riutilizzazione, al
riciclaggio e altre forme di utilizzazione di elettrodomestici ed
apparecchi elettronici usati.

Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli appositi
luoghi di raccolta, nelle amministrazioni die comuni.

In molti paesi della Comunita Europea I eliminazione di elett-
rodomestici oppure apparecchi elettronici & vietata se eseguita
insieme ai rifiuti domestici. Questo vale a partire dal 13.8.2005.
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Les

Ta godt vare pa bruksanvisningen, garantibeviset, kassalappen
og helst ogsé esken med innvendig emballasje.

Bar

NORSK
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Generelle sikkerhetsanvisninger .
ngye gjennom bruksanvisningen for du tar apparatet i bruk.

Apparatet ma bare brukes il private formal og de formal

det der er beregnet pa. Dette apparatet er ikke ment for
industriell bruk. Det m& ikke benyttes utenders (bortsett fra
hvis det bare er beregnet pa utendars bruk). Hold det unna
varme, direkte solskinn, fuktighet (senk det aldri ned i vees-
ker) og skarpe kanter. lkke bruk apparatet hvis du er fuktig
pa hendende. Hvis apparatet har blitt fuktig eller vatt, ma du
trekke ut stapselet med en gang. lkke kom borti vannet.

Sla av apparatet og trekk alltid stopselet ut av stikkontak-
ten (trekk i stapselet, ikke i ledningen) nar du ikke bruker
apparatet, fest tilbeharsdeler for rengjaring eller ved feil.
Ikke bruk apparatet uten oppsikt. Hvis du forlater arbeids-
plassen, ma du alltid sl& apparatet av eller trekke stepselet
ut av stikkontakten (trekk i stopselet, ikke i ledningen.
Kontroller jevnlig om det er skader p& apparat og ledning.
Skadede apparater ma ikke brukes.

Ikke reparer apparatet selv. Oppsek en autorisert fagmann.
Hvis en nettledning er defekt, ma du serge for at den kun .
skiftes ut med en lik ledning, for slik & unngé farer. Dettema
gjores av produsenten, var kundetjeneste eller en lignende
kvalifisert person.

Bruk bare originaltilbehar.

Legg merke til “Spesielle sikkerhetsanvisninger” nedenfor.

La aldri emballasjedeler ligge innenfor barns rekkevidde
(plastposer, kartong, styropor, 0sv.).

OBS! Ikke la sma barn leke med plast. De kan kveles!

For & beskytte barn mot farer forbundet med elektriske
apparater, ma du alltid sgrge for at ledningen ikke henger
ned, og at apparatet ikke er tilgjengelig for barn.

Spesielle sikkerhetsanvisninger for dette
apparatet

Sett apparatet pa et jevnt, varmebestandig underlag. Legg
en varmebestandig plate under pa emfintiige underlag.

Kun den vedlagte termostaten (7) ma brukes.

Bruk aldri en fremmed termostat!

Far du setter inn eller tar ut termostaten (7), m& du forsikre
deg om at skalaen pa temperaturmaleren (1) star pa O (av).
Ellers kan det oppsta svikt eller overoppheting.

Nar du stikker inn termostaten (7), ma du forsikre deg om

at du gjor dette riktig. Regulatoren (11) peker oppover. lkke
trekk i ledningen nar du tar ut termostaten — ta tak i termo-
statkontakten. Ikke bay eller bruk mye makt nar du stikker
inn eller tar ut termostaten.

Hold temperaturfaleren (8) og stiftene i innfatningen rene.
NB! Brannfare!

Overhold en sikkerhetsavstand pa 30 cm il lett antennelige .
gienstander som mabler, gardiner osv. Nar du tilbereder mat
med olje og fett, kan det ta fyr ved overoppheting.
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Pass pa at stramledningen ikke kommer i kontakt med de
varme delene av apparatet. lkke berer de varme delene av
apparatet — bruk kun knappene og handtakene.

Hell aldri vann i varmt fett.

La apparatet avkjoles far du rydder det bort.

Oversikt over betjeningselementene

1 Fot

2 Fettrenne

3 Stikkontakt termostat

4 Fettoppsamlingsskal

5 Handtak

6 Varmeplate

7 Termostat

8 Temperaturfaler —
maler temperaturen pa platen

9 Stremledning

10 Stramstepsel

11 Termostatregulator

For forste gangs bruk

Fiern emballasjen.
Vi anbefaler deg & rengjere apparatet slik det er beskrevet
under “Rengjering”.

Ta i bruk apparatet

Sett apparatet pa et varmebestandig underlag.

Forsikre deg om at termostaten (11) stér p& O (av), og stikk
den inn i stikkontakten (3) til termostaten.

Hvis termostaten (7) ikke er stukket riktig inn, kan det fore il
en unormal oppheting. Dette kan fare til skader eller ulykker.
Forsikre deg derfor om at termostaten er stukket riktig inn.
Koble apparatet til en forskriftsmessig installert jordet
kontakt, 230 V, 50 Hz.

Juster termostaten (11) ut fra bruksformal:

5 F
G_.250 ‘—B
H/‘ 0</\A

max.

Omrade Temperatur i °C ca. Bruk
A Varmholding
B inntil 100° Koking
C-D over 100°C Viderekoking
E-G 150° - 250 ° Bruning
H maks. Grilling

OBS: De angitte temperaturene er bare cirkaverdier.

Apparatet er forhandsoppvarmet nar kontrollampen pa
termostaten (7) slukkes. Mens pannen er i bruk, slas kontrol-
lampen pa i perioder for & vise at den riktige temperaturen
holdes.
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Bruke apparatet

+ Forhandsvarm grillen i ca. 5 minutter. Nar kontrollampen
slukkes, er grillen Klar til bruk.

+  Steiketiden avhenger av hva du skal tilberede, mengden og
ansket steikegrad. Her ma man preve seg fram litt selv.

+ Bruk tre- eller teflonredskap til & snu maten for & ikke skade
teflonbelegget.

+  Etter steiking kan du skru ned til 1 og holde maten varm.

Fettoppsamlingsskal (4)

OBS! Skalen under varmeplaten ma vaere satt inn. Her samler
det seg overfladig fett. Kontroller jevnlig hvor full skalen er mens
du griller, og tem den ved behov.

Forsigtig: Grillen er varm nér den er i bruk!

Etter bruk

Hvis du er ferdig med pannen, setter du ferst termostaten pa
0 (av) og trekker sa stapselet ut av stikkontakten. Ikke ta ut
termostaten for apparatet er avkjalt, for temperaturfaleren er
fremdeles sveert varm etter bruk.

Rengjering
+ Trekk alltid stapselet ut for rengjering og vent til apparatet er
avkjlt.
+  Ikke bruk stalbarste eller andre gjenstander som lager riper.
+  lkke bruk sterke rengjeringsmidler eller rengjaringsmidler
som lager riper.
+ Apparatet m4 aldri legges ned i vann for & rengjares.

Varmeplate

+  Fjern matrester mens pannen fremdeles er varm med en
fuktig klut eller tarkepapir.

+ Vask av varmeplaten med en myk svamp og s&pevann.
Vask sa en gang til med rent vann og terk grundig av den
med en myk klut. Nar den er tarr, smarer du et tynt lag
spesialolje pa overflaten.

Fettoppsamlingsskal

Trekk ut fettoppsamlingsskalen. Hell ut innholdet og rengjer
skuffen i vanlig oppvaskvann.

Hus

Rengjer huset med en fuktig klut etter bruk.

Termostat

+Rengjor termostaten med mykt tarkepapir eller en tarr, myk
Klut.

+  Termostaten ma ikke bli fuktig. Det kan fare til elektrisk stot
eller brann.

+  Ledningene ma aldri legges ned i vann!
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Tekniske data
1 ToTo <Y TYG 3027
Spenningsforsyning: .............. 230V, 50 Hz
[NNGANGSSIM: c.eovveeercerreeerssecesneeesse s 2000 W
BesKytelSESKIaSSE: ........uuurivieriririi i I

Dette apparatet har blitt testet i henhold til alle aktuelle CE-
retningslinjer som det rammes av, f.eks. elektromagnetisk
toleranse og direktiver om lavspenning. Det er laget i henhold til
dagens nyeste sikkerhetstekniske forskrifter.

Med forbehold om tekniske endringer!

Forslag til oppskrifter
Grillede scampispyd

Ingredienser til 1 porsjon: 4 scampi, skrellet og kokt
4 skiver bacon

1 paprika

1 lok

Tilberedning:

Ta kjernene ut av paprikaen og del den i 8 deler, del sé loken i
fire og lesne skiver med lgk.

Rull scampiene inn i baconskivene og stikk dem pé spyd med
lok og paprika vekselvis mellom bitene. Steik spydene pa grillen.

Tilberedningstid: 20 minutter

Vanskelighetsgrad: lett
Kjettboller med en smak av Asia
Ingredienser
til 4 porsjoner: 5009 kjottdeig
1 egg

1 rundstykke, gammelt
509 sesam, skrellet
1ss olje (sesamolje)

1 lok, finhakket

2 rad chili, hakket i

fine strimler

1 hvitlok, hakket/hakkede fedd

1 stk ingefeer, pa starrelse
med en hasselnatt, hakket
sennep
pesto (basilikumpesto)
persille, hakket
salt, pepper, muskat,
paprikapulver, sgtt
tabasko etter onske
bradsmuler etter anske
olie

1ts
1ts
2ss

3ss
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Tilberedning:

Blat rundstykket i vann. Rist sesamen gyllenbrun i en panne
uten fett.

Kna kjgttdeigen sammen med egg, rundstykke (press vannet
godt ut av det farst), sesam, sesamolje, lak, hvitlak, ingefeer,
persille, chilistrimler, sennep, pesto og krydder. Smak til og
krydre mer ved behov. Kjattmassen bar smake litt krydret, for
den blir mildere nar den steikes. Hvis kjattdeigen ikke er fast
nok, kan du tilsette litt bradsmuler. Hell litt olje pa grillen. Lag
sma kjettboller eller store kjattkaker av kjattdeigen, brun dem pa
begge sider og gjennomsteik dem.

Tilberedningstid: 30 minutter
Vanskelighetsgrad: ~ middels

Laksespyd

Ingredienser
til 4 porsjoner: 4009 laksefilet
3ss sitronsaft
4 ss olie (olivenolie)
11s sennep
salt og pepper
1 kvist basilikum
1 kvist timian
16 cherrytomater
4 sjalottiok
1 fedd hvitlek

Tilbereding:

Skyll laksefileten, dunk den forsiktig tarr og del den opp i munn-
fullstore biter. Rer sitronsaft sammen med olivenolje og sennep
0g smak til med salt og pepper. Bland inn hakkede urter og la
laksestykkene marinere i dette i 30 minutter.

NORSK

Vask tomatene, skrell sjalottloken og del dem i to. Stikk fisk,
tomater og sjalottlak vekselvis pa 8 grillspyd og smer bitene
med marinaden (seerlig grannsakene ). Steik spydene pa grillen
i ca. 12 minutter. Snu dem flere ganger underveis.
Tilberedningstid: 30 minutter
Vanskelighetsgrad: lett

30
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Garanti

For apparat som vi har solgt, patar vi oss en garanti pa 24
maneder fra kjgpsdato (kassalapp).

Innenfor garantitiden fierner vi mangler pa apparat eller til-
behar*) uten omkostninger hvis manglene skyldes material- eller
produksjonsfeil. Dette gjer vi ved reparasjon eller — etter var
vurdering — bytting.

Garantiytelser medferer ingen forlengelse av garantitiden, og det
oppstar heller ikke noe krav pa en ny garanti p& grunn av dette!

Som garantibevis gjelder kjgpsbeviset. Uten dette beviset kan
du ikke fa byttet eller reparert apparatet gratis.

| forbindelse med garanti ber vi om at du gir hele apparatet i ori-
ginalemballasjen sammen med kassalappen til din forhandler.

*) Skader pa tilbeharsdeler farer ikke automatisk til at du far byt-
tet hele apparatet gratis. | slike tilfeller ber vi deg om & henvende
deg til vér hotline! Glasskader eller sprekker i plastdeler er i
prinsippet kostnadspliktige!

Verken defekter pa forbrukstilbeher og slitasjedeler eller rengjering,
vedlikehold og utskifting av slitasjedeler gar inn under garantien.
Slike ting er derfor kostnadspliktige!

Garantien utgar ved inngrep utenfra.

Etter garantien

Etter at garantitiden har gatt ut, kan reparasjoner utferes av den
aktuelle faghandelen eller reparasjonsservice mot betaling.
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General Safety Instructions

Read the operating instructions carefully before putting the
appliance into operation and keep the instructions including the
warranty, the receipt and, if possible, the box with the internal
packing.

+ The appliance is designed exclusively for private use
and for the envisaged purpose. This appliance is not fit
for commercial use. Do not use it outdoors (except if it is
designed to be used outdoors). Keep it away from sources
of heat, direct sunlight, humidity (never dip it into any liquid)
and sharp edges. Do not use the appliance with wet hands.
If the appliance is humid or wet, unplug it immediately. Do
not put it in water.

+  When cleaning or putting it away, switch off the appliance
and always pull out the plug from the socket (pull on the
plug, not the cable) if the appliance is not being used and
remove the attached accessories.

+ Do not operate the machine without supervision. If you
should leave the workplace, always switch the machine off
or remove the plug from the socket (pull the plug itself, not
the lead).

+ Check the appliance and the cable for damage on a regular
basis. Do not use the appliance if it is damaged.

+ Do not try to repair the appliance on your own. Always
contact an authorized technician. To avoid the exposure
to danger, always have a faulty cable be replaced only by
the manufacturer, by our customer service or by a qualified
person and with a cable of the same type.

+ Use only original spare parts.

+ Pay careful attention to the following “Special Safety Instruc-
tions".

Children

+ Inorder to ensure your children's safety, please keep all
packaging (plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of their
reach.

Caution! Do not allow small children to play with the foil as
there is a danger of suffocation!

+To protect children from the dangers posed by electrical
appliances, make sure that the cable is hanging low and that
children do not have access to the appliance.

Special safety notes for this unit

+ Place the unit on a flat and heat-resistant surface. In the
case of sensitive surfaces please place a heat-resistant
board under the pan.

+ Only the supplied thermostat (7) may be used.

No other regulator should be used under any circum-
stances!

+  Before inserting or removing the thermostat (7) please
ensure that the scale of the temperature regulator (11) is
turned to O (off). Otherwise the device may fail to operate or
overheat.
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When inserting the thermostat (7) please ensure that it is
inserted correctly. The regulator (11) should be facing up-
wards. When removing the thermostat, do not pull the cable,
but pull on the plug of the thermostat. Do not use excessive
force or bend the thermostat when inserting or removing it.
Please keep the temperature sensor (8) and the pins of the
holder clean.

Warning: Danger of fire!

Keep the unit at a safe distance from easily inflammable
objects such as furniture, curtains, etc. (30 cm).

QOil and fat preparations may burn if overheated.

Please ensure that the mains lead does not come into con-
tact with the hot sections of the device. Do not touch the hot
sections of the device; please use the buttons and handles
provided.

Never pour water into hot fat.

Allow the unit to cool down before you put it away.

Overview of the Components

1 Foot

2 Grease trough

3 Socket for the thermostat

4 Fat collecting pan

5 Handle

6 Hot plate

7 Thermostat

8 Temperature sensor —
measures the temperature of the plate

9 Mains lead

10 Mains plug

11 Thermostat control

Before Initial Use

Remove the packaging.
We recommend that you clean the device as described
under ,Cleaning"“.

ENGLISH

Initial Operation

Place the device on a heat-resistant surface.

Please ensure that the temperature regulator (11) is turned
to O (off) and insert it into the socket (3) of the thermostat.
If the thermostat (7) is not inserted correctly, this may lead
to abnormal heating, of which the consequence may be
damage or accidents. You should therefore ensure that the
thermostat is inserted correctly.

Connect the device to a properly installed 230 V, 50 Hz
power socket.

Set the temperature control (11) according to what you
intend to do:

31
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ENGLISH

E
\ /D

F_ @y, C
Ng \/
G_.zao ‘—B

H/ max. 0(/ \A

Temerature adjustment

R in °C approx. te
A Keeping warm
B up to 100° Cooking
c-D over 100°C Simmering
E-G 150° - 250 ° Stir-frying
H maximum Grilling

Please note: The stated temperatures are only reference
values.

+  The device has reached the correct temperature when the
control lamp on the thermostat (7) goes off. During operati-
on the control lamp goes on from time to time to show that
the correct temperature is being maintained.

Using the unit

«  Preheat the grill for approximately 5 minutes. When the
control lamp goes off the grill is ready for use.

+ The cooking time depends on the type and quantity of
food that is to be cooked as well as the degree of cooking.
Please base these times on your own experience.

+ When tuming the food that is being cooked, please use
wooden or Teflon utensils so as not to damage the non-stick
layer.

+ When cooking is finished the food may be kept warm by
turning the controls to 1.

Fat Collecting Pan (4)

Please note! The pan under the heating plate must be inserted.
This is where excess fat collects. When grilling you should check
the contents regularly and empty the pan when necessary.

Caution: The grillis hot during use!

After Use

To switch the device off, first turn the temperature regulator to
0 (off) and remove the plug from the socket. Do not remove the
thermostat from the device until the device has cooled down, as
the temperature sensor is still very hot after use.

32
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Cleaning

+ Always pull out the plug from the mains socket before
cleaning and wait until the unit has cooled down.

+ Do not use any wire brush or other abrasive objects.

+ Do not use any acidic or abrasive detergents.

+ Under no circumstances should the device be immersed in
water for cleaning.

Heating Plate

+  Please remove any food residues while they are still warm
with a damp cloth or paper towel.

¢+ Clean the heating plate with a soft sponge and soapy water.
Then wipe off with clear water and dry thoroughly with a soft
cloth. After drying please apply a thin film of edible oil to the
surface.

Fat Collecting Pan

Pull out of the fat collecting pan. Shake the contents out and
clean the drawer in soapy water.

Housing

Clean the housing after use with a slightly damp cloth.

Thermostat

+  Please clean the thermostat with a soft paper towel or a soft
try cloth.

+ Never clean the regulator with damp items, as otherwise this
might result in an electric shock or fire.

+ Never immerse the cable loom in water!

Technical Data
MOGEL: wovrereeereserseseeessesessesssssssesessssessseseseesesees TYG 3027

This device has been tested according to all relevant current
CE guidelines, such as electromagnetic compatibility and low
voltage directives, and has been constructed in accordance with
the latest safety regulations.

Subject to technical changes without prior notice!
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Recipe Suggestions
Grilled Scampi Spit

Ingredients for 1 portion: 4 scampis,
peeled and cooked

4 rashers of bacon

Preparation:

pepper
onion

Remove the core from the pepper and cut up into eight parts.
Then cut the onion into quarters and separate the individual

parts from one another.

Roll the scampis in the bacon and put them on shashlik spits,
alternating with the onions and the pepper. Then roast the spits

on the grill.

Preparation time: 20 minutes

Level of difficulty:

Asian-Style Meatballs

Ingredients for 4 portions: 500 ¢
1

1

509

1 tablespoons

1

I3

1
1

1 teaspoon
1 teaspoon
2 tablespoons

easy

minced meat

€gg

roll, stale

sesame, peeled

oil (sesame oil)
onion, finely chopped
chilli pod, red,

cut into fine strips
chopped garlic clove
piece of chopped ginger,
hazelnut-size

of mustard

pesto (basil pesto)
chopped parsley

salt, pepper, nutmeg,

paprika powder, sweet

tabasco, if required

breadcrumbs, if required
3 tablespoons ol

Preparation:

Soak the role in water. Then roast the sesame golden brown in a
pan that does not contain fat.

Squeeze the roll thoroughly and then knead the minced meat
with the egg, sesame, sesame oil, onions, garlic, ginger, parsley,
strips of chilli, mustard, pesto and spices. Season to taste,
adding further spices as required.

The meat should taste a little overseasoned, as during baking

it becomes somewhat milder. If the meat dough is not solid
enough, add a few breadcrumbs. Then make small balls or
larger rissoles out of the meat dough and then roast these gently
on both sides on the grill in a little oil and cook thoroughly.

Preparation time: 30 minutes
Level of difficulty: ~ normal
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Salmon spits
Ingredients for 4 portions: 400 g salmon fillet
3 tablespoons lemon juice
4 tablespoons  oil (olive ail)
1 teaspoon mustard

salt and pepper
1 sprig of basil
1 sprig of thyme
16 cherry tomatoes
4 shallots
1 clove of garlic

Preparation:

Rinse the salmon fillet, dab off until dry and cut into mouth-sized
pieces. Mix the lemon juice with the olive oil and mustard and
add salt and pepper to taste. Mix in the chopped herbs and
marinate the pieces of salmon in this for 30 minutes.

Wash the tomatoes, then peel and halve the shallots. Place the
fish on eight spits, alternating with the two prepared ingredients
and then coat with the marinade (particularly the vegetables).
Cook the spits on the grill for approximately 12 minutes, turning
frequently.

Preparation time: 30 minutes
Level of difficulty: easy

Guarantee

The device supplied by our Company is covered by a 24 month
guarantee starting on the date of purchase (receipt).

During the life of the guarantee any fault of the device or its ac-
cessories *) ascribable to material or manufacturing defects will
be eliminated free of charge by repairing or, at our discretion, by
replacing it. The guarantee services do not entail an extension
of the life of the guarantee nor do they give rise to any right to a
new guarantee!

ENGLISH

Proof of the guarantee is provided by the proof of purchase.
Without proof of purchase no free replacement or repair will be
carried out.

If you wish to make a claim under the guarantee please return
the entire machine in the original packaging to your dealer
together with the receipt.

*) Damage to accessories does not mean automatic free re-
placement of the whole machine. In such cases please contact
our hotline. Broken glass or breakage of plastic parts are always
subject to a charge.

Defects to consumables or parts subject to wearing as well as
cleaning, maintenance or the replacement of said parts are not
covered by the guarantee and hence are to be paid!

The guarantee lapses in case of unauthorized tampering.

33
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ENGLISH

After the expiry of the guarantee

After the expiry of the guarantee repairs can be carried by the
competent dealer or repair service against the payment of the

ensuing costs.

Meaning of the “Dustbin” Symbol

Protect our environment: do not dispose of electrical equipment
in the domestic waste.

Please return any electrical equipment that you will no longer
use to the collection points provided for their disposal.

This helps avoid the potential effects of incorrect disposal on the
environment and human health.

This will contribute to the recycling and other forms of reutilisati-
on of electrical and electronic equipment.

Information concerning where the equipment can be disposed of
can be obtained from your local authority.

In many EU countries the disposal of electrical and electronic
equipment in the domestic waste has been prohibited since
August 13, 2005.

34
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Ogolne wskazowki bezpieczenstwa

Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi.Prosze zachowaé jg wraz z kartg
gwarancyjna, paragonem i w miare mozliwo$ci rowniez karto-
nem z opakowaniem wewnetrznym.

+  Prosze wykorzystywaé urzadzenie jedynie dla prywatnego
celu,jaki zostat przewidziany dla urzadzenia.Urzadzenie to
nie zostalo przewidziane do uzytku w ramach dziatalnosci
gospodarczej.Prosze nie korzystac z urzadzenia na
zewnatrz (chyba ze w okre$lonych warunkach).Prosze
trzymaé urzadzenie z daleka od ciepta,bezposredniego
promieniowania stonecznego,wilgoci (w zadnym wypadku
nie zanurza¢ w substancjach ptynnych)oraz ostrych
krawedzi.Prosze nie obstugiwaé urzadzenia wilgotnymi
dtorimi.Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub mokre,prosze
natychmiast wyciggna¢ wtyczke.

+  Jezelinie korzystacie Panstwo z urzadzenia,jezeli chcecie
Panstwo zamontowag jakie$ akcesoria,w celu wyczyszcze-
nia lub w przypadku jakichkolwiek zakicen,prosze zawsze
wytaczy¢ urzadzenie i wyja¢ wtyczke z gniazdka (prosze
pociagnaé za wtyczke,nie za przewdd zasilajacy).

+  Pracujacego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez
nadzoru. Jezeli opuszczajg Pafstwo miejsce pracy, nalezy
zawsze pamigtaé o wytaczeniu urzadzenia, wzgl. wyjeciu
wtyczki z gniazda (nalezy ciagnac za wtyczke, nie za
przewdd).

+ Prosze regulamie kontrolowa¢ urzadzenie pod katem
uszkodzen.Prosze nie uruchamia¢ uszkodzonego
urzadzenia.

+ W razie awarii prosze nie naprawia¢ urzadzenia samemu
lecz skorzysta¢ z pomocy autoryzowanego specjali-
sty. Jezeli przewdd zasilajacy nieodtaczalny ulegnie
uszkodzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u producenta
lub w specjalnym zaktadzie naprawczym albo przez
wykwalifikowana osobe w celu unikniecia zagrozenia.

+  Prosze stosowac tylko oryginalne akcesoria.

+ Prosimy pamieta¢ o podanych dalej ,Specjalnych wskazéw-
kach dotyczacych bezpiecznego uzytkowania“.

Dziec

+  Dlabezpieczenstwa dzieci proszg nie zostawia¢ swobodnie
dostepnych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony,
styropian itp.).

Uwaga! Nie pozwalaj dzieciom bawic sig folia.
Niebezpieczenstwo uduszenia!

+ Aby uchroni¢ dzieci przed niebezpieczenstwem zwigzanym
z elektrycznymi urzadzeniami,prosze zadbac o to,aby
przewdd zasilajacy nigdy nie wisiat luzno,oraz aby dzieci nie
miaty dostepu do urzadzenia.

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa obstugi

+  Ustawi¢ urzadzenie na réwnej, odpornej na ciepto
powierzchni. W przypadku delikatnych powierzchni prosze
podiozy¢ plyte Zaroodporna.
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Wolno uzywa¢ wytacznie zataczonego termostatu (7).

W zadnym wypadku nie uzywac regulatora innego
pochodzenia!

Przed zatozeniem lub usunigciem termostatu (7) upewni¢
sie, ze skala regulatora temperatury (11) znajduje sie w
pozycji O (Wylaczone). W przeciwnym wypadku moze doj§é
do awarii lub przegrzania.

Zakladajac termostat (7) upewnic sie, Ze zostat on
odpowiednio wiozony. Regulator (11) wskazuje do gory.
Przy usuwaniu nie ciagnag za kabel, lecz chwyci¢ wtyczke
termostatu. Przy wkiadaniu lub wyciaganiu nie stosowaé
zbyt duzej sity i nie wyginag.

Czujnik temperatury (8) i trzpienie gniazda wtykowego
utrzymywacé w czystosci.

Uwaga, niebezpieczenstwo pozaru!

Utrzymywa¢ bezpieczng odlegto$¢ od tatwopalnych
przedmiotéw jak meble, zastony itp. (30 cm). W przypadku
przegrzania potrawy przyrzadzane na oleju i ttuszczu moga
sie zapali¢.

Prosze uwazac, by kabel sieciowy nie dotykat goracych
czesci urzadzenia. Prosze nie dotykac goracych czesci
urzadzenia, lecz uzywacé tylko gatek i uchwytow.

Prosze nigdy nie wiewa¢ wody do goracego ttuszczu.
Pozostawi¢ urzadzenie do wystygniecia przed zlozeniem.

Przeglad elementow obisugi

1 tapa

2 Korytko na ttuszcz

3 Gniazdko termostatu

4 Pojemnik na tluszcz

5 Uchwyt

6 Piyta grzejna

7 Termostat

8 Czujnik temperatury—
mierzy temperature plyty

9 Kabel sieciowy

10 Wtyczka sieciowa

11 Regulator termostatu

Przed pierwszym wiaczeniem urzadzenia
Prosze usuna¢ opakowanie.

Radzimy czysci¢ urzadzenie zgodnie z opisem w punkcie
“Czyszczenie”.

JEZYK POLSKI

Uruchomienie

Prosze postawi¢ urzadzenie na powierzchni odpornej na
dziatanie ciepta.

Prosze upewnic sie, ze regulator temperatury (11) znajduje
sig w pozycji O (Wytaczone) i prosze wiozy¢ go do gniazdka
(3) termostatu. Jedli termostat (7) nie zostat wiozony
prawidiowo, moze to prowadzi¢ do nadmiernego rozgrzania,
nastepstwem czego moze by¢ uszkodzenie lub wypadek. Z
tego wzgledu prosze upewnié sig, ze termostat wlozony jest
prawidtowo.

Prosze podiaczy¢ urzadzenie do przepisowo zainstalowane-
go gniazdka z uziemieniem na 230 V, 50 Hz.

Ustawi¢ regulator temperatury (1) zgodnie z zamiarem:
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JEZYK POLSKI

5 P
G a .250 ‘ - B
A

H/ max.
Zakres ~ Temperaturaw °C ca. Uzycie
A Podgrzewanie
B do 100° Gotowanie
P Dalsze
c-D powyzej 100°C gotowanie
E-G 150° - 250 ° Przysmazanie
H maks. Opiekanie
Pamigtaj:

podane temperatury to tylko wartosci orientacyjne.

« Urzadzenie jest wstepnie nagrzane, gdy lampka kontrolna
przy termostacie (7) zga$nie. Lampka kontrolna wigcza sig
okresowo podczas pracy urzadzenia, by sygnalizowac, ze
podtrzymywana jest wtaéciwa temperatura.

Uzytkowanie urzadzenia

+ Rozgrzewaj grill przez ok. 5 minut. Gdy zga$nie lampka
kontrolna, grill jest gotowy do pracy.

«  (Czas gotowania zalezy od rodzaju przyrzadzanych potraw,
od ich ilosci, oraz od pozadanego stanu gotowej potrawy, i
nalezy go dobra¢ wedtug wtasnego doswiadczenia.

+ Do odwracania przyrzadzanych potraw na drugg strone
prosze uzywaé narzedzi drewnianych lub teflonowych, by
nie uszkodzi¢ teflonowej powtoki.

+ Po zakoriczeniu gotowania potrawe mozna utrzymaé ciepta
przez przetaczenie powrotne na 1.

Pojemnik na tluszcz (4)

Pamietaj! Pojemnik musi by¢ zatozony pod plyta grzejna. Tu
zbiera sie nadmiar tluszczu. W czasie opiekania sprawdzaj
regularnie jego zawarto$¢ i w razie potrzeby oprézniaj go.

Uwaga: W czasie pracy grill jest goracy!

Po uzyciu

Jesli chcg Panstwo zakoriczy¢ uzycie, to najpierw proszeg
przestawic¢ regulator temperatury na O (Wytaczone) i wyciagna¢
wtyczke z gniazdka. Termostat prosze usunaé z urzadzenia
dopiero po ochtodzeniu sig go, poniewaz czujnik temperatury
jest po uzyciu jeszcze bardzo goracy.
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Czyszczenie urzadzenia

Przed wyczyszczeniem prosze zawsze wyciagna¢ wtyczke z
gniazdka i odczekat az urzadzenie ostygnie.

+ Prosze nie stosowac drucianej szczotki lub innych przedmi-
otdw szorujacych.

+ Prosze nie uzywac ostrych lub szorujacych $rodkéw
czyszczacych.

+ W zadnym wypadku nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie w
celu czyszczenia.

Plyta grzejna

+ Resztki potraw, gdy sg jeszcze ciepte, prosze usunaé
wilgotng Sciereczka lub recznikiem papierowym.

+  Plyte grzejng zmyj miekka gabka woda z dodatkiem mydta,
sptucz czysta woda i dobrze osusz miekka Sciereczka. Po
wysuszeniu nanie$é na powierzchnie cienka warstwe oleju
jadalnego.

Pojemnik na tluszcz

Wyciagnij pojemnik na tuszcz. Wylej jego zawartos¢ i oczysc,

zanurzajac w wodzie.

Obudowa

Po uzyciu oczys¢ obudowe lekko zwilzong Sciereczka.

Termostat

+  Termostat prosze czysci¢ migkkim recznikiem papierowym
lub sucha, miekka $ciereczka.

+ Prosze nigdy nie czyscic regulatora na wilgotno. Mogtoby to
prowadzi¢ do porazenia pradem lub do pozaru.

+ Prosze nigdy nie zanurzag kabli w wodzie!

Dane techniczne
176 <1 RN
Napiecie zasilajace:
POBOr MOCY: ..o

StOPIBN OCNIONY: ...oovvveereeeeereeeees s I

Niniejsze urzadzenie odpowiada wymaganiom normy
bezpieczenstwa uzytkowania oraz spetnia wymagania dyrekty-
wy niskonapieciowej i kompatybilnosci elektromagnetycznej.

Zastrzega sie prawo do zmian technicznych!
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Przyktadowe przepisy
Grilowane scampi a la szaszlyk

Skfadniki na 1 porcje: 4 szt. scampi,

obrane, ugotowane
4 plasterki boczku od szynki
1 strak papryki
1 cebula

Przygotowanie:

Z papryki usunag gniazdo nasienne i pokroi¢ papryke na 8 czesci,
nastepnie pocwiartowaé cebule i porozdziela na kawatki.

Scampi zawina¢ w boczek i zaktadaé na patyczki do szasztyka
na zmiang z cebulg i papryka. Szaszlyki upiec na grillu.

1 tyzka stotowa
1
I3

1
1
1 tyzeczka od herbaty

1 fyzeczka od herbaty
2 tyzki stotowe

Czas przygotowania: 20 minut
Stopien trudnosci: ~ fatwy
Delikatne pulpeciki azjatyckie
Skiadniki na 4 porcje: 500 g mielonego
(siekanego) migsa
1 jajo
1 sucha butka
509 luszczonego ziarna
sezamowego

oleju (sezamowego)

drobno posiekana cebula
straka czerwonego chili, po-
krojonego na cienkie paski
gtéwka czosnku,

posiekane zabki

posiekana bulwa imbiru o
wielko$ci orzecha laskowego
musztardy

pesto (pesto z bazylii)
posiekanej pietruszki

s, pieprz, gatka muszka-
totowa, papryka sprosz-
kowana Tabasco delikatne
stodkie do smaku butka tarta
wg potrzeby

3 yzki stotowe oleju

Przygotowanie:

Butke namoczy¢ w wodzie. Ziarno sezamu uprazy¢ na patelni
bez tluszczu na kolor ziocisto-brazowy.

Migso mielone wymieszaé dobrze z jajkiem, dobrze wyciéniet
butka, ziarnem sezamu, olejem sezamowym, cebula,
czosnkiem, imbirem, pietruszka, pokrojonym w paski chili,
musztarda, pesto i przyprawami. Sprébowac i w razie potrzeby
doprawi¢. Masa migsna powinna mie¢ smak nieco zbyt ostry,
poniewaz w czasie pieczenia staje sie nieco fagodniejsza. Jezeli
masa migsna jest zbyt rzadka, dodaé troche butki tartej. Z tak
przyrzadzonej masy uformowa¢ mate kulki lub wigksze frykade-
le, a nastgpnie przysmazy¢ je z obu stron na grillu w niewielkiej
ilodci oleju i dusi¢ do migkkosci.

Czas przygotowania:

Stopien trudnosci:

30 minut
normalny
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Szaszlyki z tososia

filetu z fososia
soku z cytryny
oleju (z oliwek)
musztardy
s0l i pieprz
1 gatazka bazylii
1 gatazka tymianku
16 pomidoréw “czere$niowych”
4 szalotki
1 zabek czosnku

Skfadniki na 4 porcje: 400 g
3 yzki stotowe

4 tyzki stotowe

1 fyzeczka od herbaty

Przygotowanie:

Filet tososia sptuka¢ woda, delikatnie osuszy¢ i pokroi¢ w
kawatki wielkosci kesa. Sok z cytryny wymieszaé z olejem z
oliwek i musztarda, doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Dodac
i wymieszaé posiekane ziota i marynowaé kawatki fososia przez
30 minut w tak przygotowanym sosie.

Umy¢ pomidory, szalotki obraé z tupiny i przekroi¢ na potowki.
Kawatki ryby z przygotowanymi dodatkami ponabija¢ na
zmiane na 8 patyczkow szasztykowych i posmarowa¢ marynatg
(zwlaszcza warzywa). Szaszlyki grillowaé przez ok. 12 minut,
czesto obracajac.

Czas przygotowania: 30 minut
Stopien trudnosci: ~ fatwy
WARUNKI GWARANCJI

Przyznajemy 24 miesiace gwarancji na produkt liczac od daty
zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwaé w terminie 14 dni
od daty dostarczenia wadliwego sprzetu z karta gwarancyjna
do miejsca zakupu wszystkie uszkodzenia powstate w tym
urzadzeniu na skutek wady materiatéw lub wadliwego wyko-
nania, naprawiajac oraz wymieniajac wadliwe czesci lub (jesli
uznamy za stosowne) wymieniajac cate urzadzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie
wraz z dowodem zakupu oraz z wazna karta gwarancyjna
do sprzedawcy w miare mozliwosci w oryginalnym opakowaniu
lub innym odpowiednim dla zabezpieczenia przed uszkodze-
niem. W razie braku kompletnego opakowania fabrycznego,
ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas transportu do i z migjsca
zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzianych
w instrukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest
uzytkownik we wtasnym zakresie i na wiasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+ mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen
sprzetu i wywotanych nimi wad,

+  uszkodzen powstalych w wyniku dziatania sit zewnetrznych
takich jak wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia
zasilania i innych zdarzer losowych,

+ nieprawidlowego ustawienia wartoéci napiecia elektryczne-
go, zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,
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JEZYK POLSKI

«  sznuréw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii,
akumulatoréw,

+  uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego lub
niezgodnego z instrukcjg jego uzytkowania, przechowy-
wania, konserwacji, samowolnego zrywania plomb oraz
wszelkich przerébek i zmian konstrukcyjnych dokonanych
przez uzytkownika lub osoby niepowotane,

*  roszczen z tytutu parametréw technicznych wyrobu, o ile sg
one zgodne z podanymi przez producenta,

*  prawidiowego zuzycia i uszkodzen, ktére maja nieistotny
wplyw na warto$¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie
wypetniona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczy-

telna wskutek zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia miejsca
sprzedazy oraz dofaczonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po uptywie
daty waznoéci gwarancji. Gwarancja na czesci lub cate
urzadzenie, ktore sa wymieniane koiczy sie, wraz z koricem
gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg
wykluczone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia
wykraczajace poza ta umowe nie sg uwzgledniane przez tg
gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytacza, nie
ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych
z niezgodnosci towaru z umowa.

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzujg na terenie
Rzeczpospolitej Polskiej.

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”

Proszg 0szczgdzac nasze $rodowisko, sprzet elektryczny nie
nalezy do $mieci domowych.

Prosze korzysta¢ z punktow zbiorczych, przewidzianych do
zdawania sprzetu elektrycznego, i tam prosze oddawaé sprzet
elektryczny, ktérego juz nie bedg Panstwo uzywac.

Tym sposobem pomagaja Paristwo unikac potencjalnych
nastepstw niewlasciwego usuwania odpadéw, majacych wptyw
na $rodowisko i zdrowie ludzi.

Ta droga przyczyniaja sie Panstwo do ponownego uzycia,

do recyklingu i do innych form wykorzystania starego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego.

Informacje, gdzie mozna zda¢ sprzet, otrzymajg Panstwo w
swoich urzedach komunalnych lub w administracji gminy.

W wielu krajach UE usuwanie starego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego do $mieci domowych i/lub resztkowych jest
zakazane od dnia 13.8.2005.
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Vseobecné bezpecnostni pokyny

Pfed uvedenim tohoto pfistroje do provozu si velmi pozorné
prectéte ndvod k obsluze a tento ndvod spolu se zarucnim lis-
tem, pokladnim blokem a podle moZznosti i s obalem a vnitfnim
vybavenim obalu dobfe uschovejte.

+  PouZivejte tento pfistroj vyluéné pro soukromou potfebu a
pro stanovené Géely. Tento pfistroj neni uréen pro komeréni
pouziti. Nepouzivejte jej v otevieném prostoru (s vyjimkou
piistroju, které jsou podminéné pouzivani venku uréeny).
Chranite jej pfed horkem, pfimym sluneénim zarenim,

vihkosti (v zadném pfipadé jej neponofuijte do kapalin) a sty-

kem s ostrymi hranami. NepouZivejte pfistroj v pfipadé, Ze
mate vihké ruce. Jestlize dojde k navihéeni nebo namoceni
pfistroje, okamzité vytahnéte zastrcku ze zasuvky. Vyvarujte
se styku s vodou.

+  Piistroj vypnéte a vZdy vytahnéte zastréku ze zasuvky (ta-
hejte jen za zastrcku, nikdy ne za kabel), jestlize nebudete
pfistroj pouZivat, chcete-li namontovat pfisluSenstvi, pfistroj
vyCistit nebo v pfipadé poruchy.

+  Pfistroj nesmi zlistat v provozu bez dozoru. Jestlize musite
pracovisté opustit, vzdy pfistroj vypnéte, resp. vytahnéte
zastréku ze zasuvky (vzdy tahejte za zastréku, nikdy ne za
kabel).

+  Pravidelné kontrolujte pfistroj a pfivodni kabel z hlediska
poskozeni. Jestlize pfistroj vykazuje néjakou zavadu,
neuvadeéjte jej do provozu.

+ Neopravujte pfistroj viastnimi silami, nybrz vyhledejte
autorizovaného opravare. Abyste eliminovali rizika, nechejte

poskozeny pfivodni kabel nahradit kabelem se stejnymi hod-

notami a to jen vyrobcem, nasim servisem pro zakazniky
nebo jinou kvalifikovanou osobou.

+  PouZivejte jen originaini pfisluSenstvi.

+  Respektuite, prosim, nasledujici ,Specialni bezpe€nostni
pokyny ..."

Déti

+ Zdlvodu zajisténi bezpe€nosti Vasich déti neponechévejte

v jejich dosahu zadné soucasti obalu (plastové pytliky,
karton, styropor atd.).

Pozor! Zabrarite tomu, aby si malé déti hraly s folii. Hrozi
nebezpeci uduseni!

+ Abyste ochranili déti pfed riziky spojenymi s elektrickymi
piistroji, postarejte se o to, aby kabel nevisel doli a déti na
pfistroj nedosahly.

Specialni bezpe¢nostni pokyny pro tento
pfistroj

+ Instalujte tento pfistroj na rovnou, tepelné odolnou podiozku.
V pfipadé pouziti na choulostivych podkisdech pouZijte
podlozku odolnou proti vysokym teplotam.

+ Pouzivan smi byt jen dodavany termostat (7).
V zadné pripadé nepouzivejte néjaky jiny regulator!

¢ Pred nasazenim nebo odstranénim termostatu (7) zajistéte,
aby se stupnice regulatoru teploty (11) nachazela v poloze O
(vypnuto). Jinak mizZe dojit k vypadku nebo k prehfati.
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Pfi nasazovani termostatu (7) zajistéte, aby byl spravné
zastréen. Regulétor (11) ukazuje smérem nahoru. Pfi
odnimani netahejte za kabel, nybrZ uchopte termostat

za zastreku. Pri nasazovani nebo vytahovani nevyvijejte
z&dnou nadmérnou silu ani se nesnazte jej odejmout
pomoci paceni.

Udrzujte teplotni ¢idlo (8) a koliky objimky Cisté.

Pozor, nebezpeci vzniku pozaru!

Instalujte tento pfistroj v dostatetné vzdalenosti od snadno
vznétlivych pfedmét, jako je napf. nabytek, zaclony atd. (30
cm) Oleje a tuky se mohou v pfipadé prehfati vznitit.
Dévejte pozor na to, aby sitovy kabel nepfiel do styku

s horkymi dily pristroje. Nedotykeite se horkych dilli
pfistroje, ale pouzivejte jen knofliky a rukojeti.

Nikdy do horkého tuku nepfilévejte vodu.

Nez piistroj uloZite, nechte jej vychladnout.

Prehled ovladacich prvku

1 Noha

2 Shérny Zlabek

3 Zasuvka termostatu

4 Miska na zachycovani tuku
5 Rukojef

6 Topna deska

7 Termostat

8 Teplotni Cidlo—

méfi teplotu desky

9 Sitovy kabel
10 Zastrcka

11 Termostaticky regulétor

Pfed prvnim uvedenim do provozu

Odstrarite obalovy material.
DoporuCujeme Vam Cistit pfistroj zplsobem popsanym
v oddile “Cisténi”.

Uvedeni do provozu

Postavte pfistroj na podlozku, kterd je odolna vici plsobeni
vysokych teplot.

Ujistéte se, Ze regulator teploty (11) je v poloze O (vypnuto)
a zastréte jej do zasuvky (3) termostatu. Jestlize termostat
(7) neni spravné zastréen, miZe to vést k abnormalnimu
zahfivani. Nasledkem toho miZe byt poskozeni pristroje
nebo Uraz. Ujistéte se proto, Ze termostat je spravné
zastréen.

Pfipojte piistroj do pfedpisové instalované zasuvky

s ochrannym kolikem 230 V, 50 Hz.

Nastavte regulator teploty (11) podle Ucelu pouZiti:

CESKY
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CESKY

5 P
G a .250 ‘ - B
A

H/ max.
Rozsah Teplota ve °C piibl. Pouziti
A UdrZovani
teploty
B do 100° Pfiprava pokrmd
C-D nad 100°C Postupné vareni
E-G 150° - 250 ° Opékani
H maximainé Grilovani

Prosim, davejte pozor: Udané teploty jsou pouze
orientatni hodnoty.

+  Piistroj je zahfaty na pozadovanou teplotu, jestlize kontrolni
svitilna na termostatu (7) zhasne. Tato kontrolni svitilna se
pfi provozu periodicky rozsvéci, aby tak bylo indikovano, ze
je udrzovana spravna teplota.

Pouzivani pfistroje

+  Predehfivani grilu ma trvat pfibl. 5 minut, jakmile kontrolni
svitilna zhasne, je grill pfipraven k provozu.

+ Doba pfipravy zavisi na druhu zpracovavané suroviny, na
mnoZstvi a na poZadovaném stupni dokonceni a je nutno ji
zjistit na zakladé vlastnich zkuSenosti.

+ Kobraceni zpracovavané suroviny pouzivejte dfevéné nebo
teflonové pomdicky, aby nedoslo k poskozeni nepfilnavé
vrstvy.

+ Po skoneni pfipravy Ize udrzovat pokrm teply pomoci
nastaveni na 1.

Miska na zachycovani tuku (4)

Pozor! Miska pod topnou deskou musi byt nasazena. V ni se
shromazduje pfebyteCny tuk. Pfi grilovani pravidelné kontrolujte
obsah misky a v pfipadé poteby ji vyprazdnéte.

Pozor: Gril je béhem provozu horky!

Po pouziti

Cheete-li provoz ukon¢it, nastavte nejprve regulator teploty na O
(vypnuto) a vytahnéte zastrcku ze zasuvky. Termostat vyjméte

z pfistroje teprve po zchladnuti pfistroje, protoze teplotni ¢idlo je
i po pouZiti velmi horkeé.
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Cisténi
Pfed Cisténim vzdy vytahnéte zastrcku ze zasuvky a
vyCkejte, aZ pfistroj vychladne.
+ Nepouzivejte Zadné draténé kartace nebo jiné drsné
predméty.
Nepouzivejte z&dné agresivni nebo drsné Cistici prostiedky.
+ V zadném pfipadé pfistroj neponofujte do vody.

Topna deska

¢ Zbytky pokrm( odstraruite jesté v teplém stavu pomoci
vihkého hadfiku nebo pairového ubrousku.

+ Topnou desku oCistéte pomoci mékké houbicky a mydlové-
ho louhu, oplachnéte ji éistou vodou a mékkym hadfikem ji
dikladné vytiete dosucha.

Po vyschnuti naneste na povrch tenkou vrstvu stolniho oleje.

Miska na zachycovani tuku

Misku na zachycovani tuku vytahnéte. Vylijte jeji obsah a
z&suvku umyjte v bézné myci [azni.

Téleso pristroje

Podle potfeby vycistéte téleso po pouziti lehce navihéenym
hadfikem.

Termostat

¢+ Termostat Cistéte mékkym pairovym ubrouskem nebo
suchym, mékkym hadfikem.

+ Regulétor nikdy necistéte za pouziti vody ani vihkym
hadfikem. Mohlo by to vést k (ideru elektrickym proudem
nebo ke vzniku poZaru.

+ Sadu kabelll mikdy neponofujte do vody!

Technicke udaje

Model: ......cccoourvvunnnes
Pokryti napéti:
PAKON: cooovvvcrrinnee

TR OCAIANY: w..vvveeeeeceiicrieeiese s I

Tento pfistroj byl testovan podle vSech pfislusnych, v sou¢asné
dobé platnych smémic CE, jako je napf. elektromagneticka
kompatibilita a direktiva o nizkonapétové bezpe¢nosti, a byl
zkonstruovan podle nejnovéjSich bezpeénostné-technickych
predpisd.

Vyhrazujeme si technické zmény!
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Priklady recept

Grilovany raci Spiz

Jedna porce: 4 raci (scampi),
vyloupani, vafeni
4 platky anglické slaniny
1 paprikovy lusk
1 cibule
Pfiprava:

Papriku zbavime jadérek a nakrjime ji na 8 dilk(, poté nakraji-
me cibuli na &tyfi dily a oddélime jednotlivé platky.
Raky zabalime do anglické slaniny a stfidavé s cibuli a paprikou
je napichneme na Spiz. Poté Spiz ope¢eme na grilu.
Doba pfipravy:
Stupen obtiznosti:

20 minut
snadné

Nadychané kulicky na asijsky zptisob

5009 mletého masa
1 vejce
1 tvrd4 houska
509 sezamovych seminek,
oloupanych
1 polévkova IZice oleje (sezamovy olej)
1 cibule, nadrobno nakréjena
Y2 chili papricky, Cervené,
nakrajené na jemné prouzky
1 Cesnek, nasekané prouzky
1 kus z&zvoru, velikosti
liskového ofisku, nasekany
hoi¢ice
pesto (bazalkové pesto)
petrzele, nasekané
s(l, pepf, muskatovy ofisek,
mletd sladkd paprika
tabasco podle
potfeby
oleje

Cty#i porce:

1 &ajova Izicka
1 Cajova Izicka
2 polévkové Izice

3 polévkové Izice
Pfiprava:

Housku namo¢ime do vody. Sezamova seminka orestujeme do
zlatova na panvi bez tuku.

Mleté maso dlkladné promich4dme s vejcem, dobfe vymackanou
houskou, sezamovymi seminky, sezamovym olejem, ¢esnekem,
z&zvorem, petrzlekou, prouzky chili papriky, hofici, pestem a
kofenim. Ochutndme a v pfipadé potfeby okofenime. Masova
hmota by méla chutnat trochu palivéji, protoze pfi peCeni se
jeji chut stane ponékud jemnéj$i. Jestlize masova hmota neni
dostatecné tuha (nedrzi pohromadg), pfidejte trochu strouhanky.
Poté z vytvofte malé kulicky nebo veétsi knedlicky/noky a ty pak
na grilu s malym mnozstvim tuku opecte po obou stranach.
Doba pfipravy: 30 minut
Stupen obtiznosti:  normalni
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Spiz z lososa
Ctyti porce: 4009 filé z lososa
3 polévkoveé IZice citrdnové Stavy
4 polévkové Izice oleje (olivového)
1 ¢ajova Izicka hoefic
sl a pepf

1 vétvicka bazalky

1 vétvicka tymianu
16 cherry rajéatek

4 alotky

1 strouzek éesneku

Pfiprava:

Filé z lososa oplachéte, opatrné osuste a nakrajejte na kousky
velikosti jednotlivych soust. Gitronovou $tavu promichejte

s olivovym olejem a hof¢ici, ochutte soli a pepfem. Vmichejte
nasekané bylinky a kousky lososa nechte v této smési asi 30
minut marinovat.

Rajcatka omyjte, Salotku oloupejte a nakrajejte na pllky. Rybu
stfidavé s obéma pfipravenymi pfisadami napichnéte na 8 8pizi
a potfete marinadou (zejména zeleninu). Spizy nechte na grilu
pfibl. 12 minut, ¢asto obracejte.

Doba pfipravy: 30 minut
Stupen obtiznosti:  snadné
Zaruka

Na nami prodany piistroj poskytujeme zaruku v trvani 24 mésicl
od data prodeje (pokladni doklad).

Béhem zaruéni Ihity odstranime bezplatné vSechny vady
piistroje nebo pfisludenstvi*), které vzniknou v dlisledku vad
materialu nebo vyrobnich vad, a to opravou nebo, podle naseho
uvazeni, formou vymény. Zaruéni pinéni nemaji za nasledek
ani prodlouzeni zaruéni doby ani tim nevznik& narok na novou
zaruku!

Jako zaruéni doklad slouzi doklad o koupi. Bez tohoto dokladu
nelze uskutecnit bezplatnou vyménu nebo bezplatnou opravu.

V pfipadé uplatnéni zaruky pfedejte, prosim, kompletni pfistroj
v originalnim obalu spolu s pokladnim dokladem Vasemu
obchodnikovi.

*) Poskozeni pfisluSenstvi neni automaticky divodem pro
bezplatnou vyménu kompletniho piistroje. V takovém piipadé
se obratte na nasi Hotline! Prasklé sklenéné resp. plastové dily
z&sadné podiéhaji povinnosti Ghrady!

Jak na vady na spotfebnim pfisluSenstvi, resp. dilech pod-
[éhajicich rychlému opotfebent, tak i na ¢isténi, tdrzbu nebo vyménu
dild podiéhajicich rychlému opotfebeni se zaruka nevztahuje a

je proto nutno je uhradit!

Zaruka zanika v piipadé, Ze dojde k zasahu neautorizovanou
osobou.
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Po uplynuti zaruky

Po uplynuti z&ruéni doby je moZno za Uplatu provést opravy v
pfislusném odborném obchodé nebo opravné.

Vyznam symbolu ,,Popelnice”

Chrarite nade zivotni prostredi, elektropfistroje nepatfi do
domovniho odpadu.

Pro likvidaci elektropfistrojti pouZijte uréenych sbémych mist a
odevzdejte zde elektropfistroje, jestlize uz nebudete pouzivat.

PomiZete tak predejit moznym negativnim dopad(m na Zivotni
prostredi a lidské zdravi, ke kterym by mohlo dojit v dlsledku
nespravné likvidace.

Prispéjete tim ke zhodnocent, recyklaci a dal$im formam zhod-
noceni starych elektronickych a elektrickych pfistroju.

Informace o tom, kde Ize tyto pfistroje odevzdat k likvidaci,
obdrzite prostfednictvim Gzemné spravnich celkd nebo
obecniho Ufadu.

V mnoha zemich Evropské unie je likvidace elektrickych a elek-
tronickych pfistroji do domovniho a/nebo komunainiho odpadu
od 13.8.2005 zakazana.
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Altalanos biztonsagi rendszabalyok

A késziilék hasznalatba vétele el6tt gondosan olvassa végig a
hasznélati utasitast, és 6rizze meg a garancialevéllel, a pénztari
nyugtéval és lehet6leg a csomagolokartonnal, ill. az abban 1évé
bélésanyaggal egyitt!

¢ Kizérélag személyi célra hasznalja a készlléket, és csupan
arra, amire valé! A készillék nem ipari jellegl hasznéla-
tra készillt. Ne haszndlja a szabadban (hacsak nem a
szabadban val6, meghatarozott korlatok kdzétti hasznalatra
van szanva)! Ne tegye ki erds h6hatasnak, kdzvetlen
napsugarzasnak és nedvességnek (semmi esetre se martsa
folyadékba), és dvja az éles szélektdl! Ne hasznalja a kés-
zliléket vizes kézzel! Ha a kész(ilék vizes vagy nedves lett,
azonnal hlizza ki a konnektorbol! Ne nydljon bele a vizbe!

+ Kapcsolja ki a kész(iléket, és amikor nem hasznalja, tartozé-
kokat helyez ra, tisztitja, vagy ha zavart észlel, mindig hizza
ki a csatlakozd dugaszt a konnektorbdl!

+ Ne mUkodtesse a készliléket felligyelet nélkiil! Ha elhagyja
a munkahelyet, mindig kapcsolja ki a késziiléket, ill. hizza ki
a dugaszt a konnektorbél (a dugasznal, és nem a kabelnél
fogva)!

+ Rendszeresen ellendrizze, hogy nincs-e a késziiléken vagy
a kabelen sérilés! Sérilt késziiléket soha ne helyezzen
lizembe!

+  Akockazatok elkertilése végett ne maga javitsa a kés-
zilléket, hanem keressen fel egy erre kiképzett szakem-
bert! Ha hibas a csatlakozd kabel, csak a gyartétdl, a
vev(szolgalatunktdl vagy hasonld képzettségli személytdl
kérjen helyette azonos érték(i masik kabelt!

+ Csak eredeti tartozékokat hasznaljon!

+  Tartsa be az it kbvetkezd ,Specidlis biztonsagi rendszabaly-
okat" ...

Gyerekek

+  Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk elérhetd
helyen a csomagoldelemeket (mlianyag zacsko, karton,
sztiropor stb.)!

Vigyazat! Kisgyermekeket ne engedjen a foliaval jatszani.
Fulladas veszélye allhat fenn!

+ Annak érdekében, hogy a gyermekeket megvédie az
elektromos kész(ilékek okozta veszélyektdl, soha ne hagyja
a kabeleket szabadon 16gva, és olyan helyre tegye a készi-
léket, ahol gyermekek nem férhetnek hozza!

A késziilékre vonatkozo specialis
biztonsagi szabalyok

+ Sik, h6allé feliileten allitsuk fel. Erzékeny feliiletek esetén
tegyen ala egy héall6 lapot!

¢+ Csak a hozz4 adott termosztatot (7) szabad hasznalni!
Semmi esetre se hasznaljon idegen szabalyozokat!

+  Atermosztét (7) behelyezése vagy eltavolitasa el6tt
gy6z8djon meg arrdl, hogy a héfokszabalyoz skalaja (11)
0 (kikapcsolt) llasban van-e. Ellenkez6 esetben kimaradas
vagy tllheviilés kvetkezhet be.
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A termosztat (7) bedugasakor gy6zddjén meg réla, hogy

jol van-e bedugva. A szabalyozé (11) ilyenkor felfelé mutat.
Eltavolitaskor ne a kabelnél fogva hiizza ki, hanem a termo-
sztat dugaszat fogja meg! Bedugaskor vagy kihlzaskor ne
jarjon el nagy erdvel, és ne hajlitsa el a termosztatot!

Tartsa tisztan a h6érzékel6t (8) és a foglalat peckeit!
Vigyazat, tlizveszély!

Konnyen tiizet fogd targyaktol, pl. bltoroktdl, fliggdnydktol
stb. megfeleld tavolsagban tartando. (30 cm). Tulhevilés
esetén az olajos és zsiros készitmények meggyulladhatnak.
Ugyelien ra, hogy a halézati csatlakozd kabel ne keriiljén
érintkezésbe a kész(ilék forr6 alkatrészeivel! Ne érintse a
késziilék felforrésodd részeit, mindig a fogdgombot és a
nyelet haszndljal

Soha ne 6ntsén vizet forr6 zsiradékba.

Elrakas el6tt hagyjuk a kész(iléket lehdilni.

A kezel6 elemek attekintéseé

1 Lab
2 Zsirsz(ir6
3 Termosztat-konnektor
4 Zsirfelfogd talka
5 Nyél
6 Ftélap
7 Termosztat
8 Héérzékeld —
méri a lap hémérsékletét
9 Halézati csatlakozd kabel
10 Dugasz
11 Héfokszabalyozé

Az els6 hasznalatbavétel elott

Tavolitsa el a csomagolast!
Ajanlatos a kész(iléket a “Tisztitas” cimsz6 alatt olvashatok
szerint megtisztitani.

Uzembehelyezés

Allitsa a késziléket hGallo alizatral

Gy6z6djon meg réla, hogy a héfokszabalyozé (11) O-ra
(kikapcsolva) van-e &llitva, majd dugja bele a termosztaton
|évd konnektorba (3)!

Ha a termosztét (7) nincs pontosan bedugva, a kész(ilék
rendkiviil erésen felheviilhet. Ennek meghibasodas vagy
baleset lehet a kdvetkezménye. Gondoskodjon tehét arrdl,
hogy a termosztat pontosan legyen bedugva!
Csatlakoztassa a késziléket eldirasszer(ien felszerelt,
érintésvédett, 230 V, 50 Hz-es konnektorbal!

Allitsa be a héfokszabalyzét a hasznalati célnak
megfelelen (11):

MAGYARUL
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v P
F C
ant
G a .250 ‘ - B
A

H - max.
Teriilet Hofok kb. °C Alkalmazas
A Melegentartas
B 100°-ig Fézés
Cc-D 100°C felett Tovabbf6zés
E-G 150° - 250 ° Piritas
H maximal Grillezés
Kérjiik vegye figyelembe:

A megadott héfokok csak hozzavetdleges értékek.

+ Akész(ilék akkor van megfeleléen fel, amikor a termo-
sztét (7) ellendrz6 lampéaja kialszik. Mikédés kézben az
ellendrzé lampa iddszakosan kigyullad, és ezzel jelzi, hogy
a h6mérséklet allando.

A késziilék hasznalata

+ Melegitse eld kb. 5 percig a grillt! Amikor az ellendrzd lampa
kialszik, a grill izemkész.

¢« Az elkészitési idd fligg attél, hogy mit, milyen mennyiségben
és milyen allapotdra kivan megf6zni. A szilkséges id6t sajat
tapasztalati alapjan kell megallapitania.

+ Az elkészitendd ennivald forgatasahoz fa- vagy teflonesz-
kdzt hasznaljon, nehogy sérillést okozzon a tapadasgatld
bevonaton!

«  Af6zési folyamat befejez6dése utan 1-re visszakapcsolva
lehet az ételt melegen tartani.

Zsirfelfogo talka (4)

Ugyeljen ra! A talkat be kel helyezni a f(it6lemez ala. Ebben
gy(ilik 6ssze a felesleges zsiradék. Grillezéskor rendszeresen
ellendrizze a tartalmat, és ha szlkséges, Uritse ki a talkat!

Vigyazat: A grill a hasznélat soran atforrésodik!

Hasznalat utan

Ha be akarja fejezni a mikédtetést, allitsa el6szdr a
héfokszabalyozét O-ra (kikapcsolva), majd hizza ki a dugaszt a
konnektorbol! A termosztatot csak akkor vegye ki a kész(ilékbdl,
amikor az mar leh(ilt, mivel a h6érzékel§ a hasznalat utan még
nagyon forrd.
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Tisztitas
Tisztitas el6tt mindig hiizza ki a hélozati csatlakozo dugot,
és varjon, mig le nem hdil a készUlék.
+  Ne hasznaljon drétkefét vagy egyéb strold eszkdzt!
+ Ne hasznaljon maré vagy karcol6 hatasu tisztitészert!
+ Semmi esetre se mértsa a késziiléket tisztitas céljabol
vizbe!

Flitélemez

+ Az ételmaradékokat még meleg allapotukban tavolitsa el
nedves ruhaval vagy papirkendével!

+  Afiit6lemezt puha szivaccsal és szappanos vizzel kell le-
mosni, tiszta vizzel ledbliteni, majd puha ruhaval gondosan
szarazra tordlni. Eltdrolgetés utan vékony rétegben kenje be
a feliletét étolajjal!

Zsirfelfogo talka

Hizza ki a zsirfelfogd talkat! Ontse ki a tartalmét, és a szokasos
médon mosogassa el a fidkot!

Burkolat

A burkolatot hasznalat utan enyhén nedves ruhéval torélje
tisztara!

Termosztat

+  Atermosztétot puha papirkenddvel vagy puha, szaraz
ruhaval tisztitsa!

+  Soha ne tisztitsa a szabalyozét nedvesen! Ez aramiitést
vagy tlizet okozhat.

+  Soha ne mértsa a kabelszettet vizbe!

Miiszaki adatok
MOGEIL ..o TYG 3027
FeSZUSEGRNIALAS: ....oovvvverererrerercreieceieeii 230V, 50 Hz
TelieSitmENyTEIVALEl: . ... 2000 W
VEAEIMI OSZEAIY: ..vovvoeveveeeerceisceesnsiisseeessssessesssessssseenns I

Ezt a készilléket az Eurépa Tan4cs minden vonatkozd aktualis
iranyelve szerint (pl. elektromagnesesség-elvisel6 képesség
vagy kisfeszliltség-elviseld képesség) ellendriztiik, és a leglijabb
biztonsagtechnikai el6irasok szerint készilt.

Megjegyezzilk az esetleges miiszaki valtozasokat!
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Receptajanlatok
Grillezett scampi nyarson

Hozzavalok 1 személyre: 4 pancéljabdl kibontott,
f6tt scampi

4 szelet husos (angol)

szalonna

1 zbldpaprika

1 fej vérdshagyma
Elkészités:
A maghazatol megtisztitott paprikat 8-felé vagjuk, majd négyfelé
vagjuk a hagymafejet és szétvalasztjuk a hagymaszeleteket.
A scampikat az angolszalonna-szeletekbe gongydljik, és a

hagyma- és a paprikaszeletekkel valtakozva, sasliknyarsakra
hiizzuk, majd igy nyarsra hizva, megsiitjiik a grillen.

Elkészitési id6:
Nehézségi fok:

20 perc
egyszerii

Azsiai izesités(i hiisgombocok
5009 dardlt has
1 tojas
1 széraz zsemle
509 hantolt szezdmmag
1 evBkanalnyi olaj (szez&dmolaj)
1 fej vékony szeletekre vagott
vordshagyma
Y2 vékony csikokra vagott,
voros csilipaprika
1 gerezd aprora vagott
fokhagyma
1 darab mogyoré nagysagu
gybmbér, apréra vagva
mustar
pesto-martas
(bazsalikompesto)
petrezselyem zéldje,
finomra vagva
S0, bors, szerencsendio,
Edesnemes pirospaprika
Izlés szerint Tabasco martas
Szilkség szerint
zsemlemorzsa
3 evbkanalnyi olaj

Hozzavalok 4 adagra:

1 kévéskanalnyi
1 kavéskanainyi

2 evlkanalnyi

Elkészités:

A zsemlét vizbe aztatjuk. A szezdmmagot serpeny6ben zsir
nélkil aranybarnara piritjuk.

A daralt hust a tojassal, a jol kinyomogatott zsemlével,
szezdmmaggal, szezdmolajjal, fokhagymaval, gydmbérrel,
petrezselyem zéldjével, csiliszeletekkel, mustarral, pesto-
martassal és fliszerekkel dsszegyurjuk. Izesitjik, és ha kell,
utanfliszerezzk.
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A hiismasszat kissé tulfliszerezettnek kell éreznlink, mert
slités kozben némileg veszit az er6sségébdl. Ha a hismassza
nem lenne elég szilard, adjunk hozza kevéske zsemlemorzsat!
Formézzunk a hlismasszabél kis golyocskakat vagy akar
nagyobb fasirtgombacokat, majd a grillen mindkét oldalukon
megpiritva, f6zziik 6ket puhara!

Elkészitési id6:

Nehézségi fok:

30 perc
atlagos

Lazac nyarson

lazacfilé

citromlé

olaj (olivaolaj)
mustar

S6 és bors

1 szél bazsalikom
1 szl kakukkfi

16 koktélparadicsom
4 mogyor6hagyma
1 gerezd fokhagyma

Hozzavalok 4 adagra: 400 g
3 evBkanalnyi

4 evBkanalnyi

1 kdvéskanalnyi

Elkészités:

A lazacfilét vizsugarral lemossuk, kenddvel megszaritgatjuk, és
falatokra vagjuk. A citromlevet elkeverjik olivaolajjal és mustar-
ral, séval és borssal izesitjik. Aprora vagott zéldfliszert kever-
{ink bele, és 30 percig ebben marinirozzuk a lazacfalatokat.

A koktélparadicsomot megmossuk, a mogyoréhagymét
meghamozzuk, és félbe vagjuk. A halfalatokat a két el6készitett
hozzavaléval valtakozva 8 darab nyarsra hizzuk, és bekenjik
amarinaddal (kildndsen a zoldséggel). Az igy elkészitett
nyarsakat — kézben tobbszor megforgatva — kb. 12 percig
paroljuk a grillen.

Elkészitési ido:

Nehézségi fok:

30 perc
egyszerii

Garancia

Garancialis igényeivel forduljon, kérem, a szerz6déses
kereskedGjéhez!

A garancia igazolaséra a pénztari nyugta szolgal. E nélkil az
igazolas nélkil sem dijmentes csere, sem dijtalan javitas nem
végezhetd.

Garancialis esetben eredeti csomagolasaban adja at az alap-
készliléket a pénztari bizonylattal egy(tt annak a kereskeddnek,
akitdl a késziiléket vasarolta!

*) A tartozékok hibai nem eredményezik automatikusan az
egész készlilék dijtalan cseréjét. llyen esetekben forduljon
,forr vonalunkhoz”! Az ivegtorésbdl, ill. a mlianyag alkatrészek
torésébdl eredd hibak megsziintetése mindenkor téritéskdteles.

Sem az elhasznalodd tartozékokban, ill. kopd alkatrészekben
bekdvetkezd hibak, sem a tisztitas, karbantartas vagy a kopd -
alkatrészek cseréje nem esik a garancia hatlya ala,
kdvetkezésképp téritéskoteles.

MAGYARUL

Illetéktelen beavatkozas a garancia megsz(inését eredményezi.

45

22.03.2006, 9:54:19 Uhr



MAGYARUL

A garancialis id6 utan

A garancidlis idd eltelte utan a megfelel§ szakkereskedésben
vagy javitdszolgalatnal végeztethet téritéskoteles javitasokat.

A ,kuka“ piktogram jelentése

Kimélje kdrnyezetiinket, az elektromos késziilékek nem a
haztartasi szemétbe valok!

Haszndlja az elektromos késziilékek artalmatlanitasara kijelolt
gy(ijtéhelyeket, ott adja le azokat az elekiromos késziilékeit,
amelyeket tobbé mar nem kivan hasznalni!

Ezzel segitséget nyujt ahhoz, hogy elkertilhetdk legyenek azok a
hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétre dobas" gyakorolhat a
kdrnyezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzéjarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a
kidregedett elektromos és elektronikus kész(ilékek értékesitésé-
nek egyéb formaihoz.

Az énkormanyzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban
tajékoztatast kaphat arrdl, hogy hova viheti a kiselejtezett
kész(ilékeket.

Az EU sok orszagaban mér 2005. augusztus 13. 6ta tilos a
kibregedett elektromos és elektronikus készllékeket a haztartasi
szemétbe dobni.
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O61wme yKasaHuA No TexHUKe 6e3onacHoCTy

Mepea Hayanom aKcnnyatauum npuéopa BHUMATENbHO
npoyMTaliTe MpUnaraeMyto MHCTPYKLMIO N0 3KCMyaTaLum v
COXPaHHTE ee B HAAEHHOM MECTE, BMECTE C rapaHTUiHbIM
TanoHOM, KaCCOBbIM YEKOM H, 0 BO3MOMHOCTH, KapTOHHOM
KOPOBKO#A C YNaKOBOUHbIM MaTEPHANOM.

+  Tonb3yiitech NpUBOPOM TOMBKO YaCTHEIM 00pasom
W 1o HasHaueHuto. Mpubop He npeaHasHaueH Ana
KOMMEPYECKOro CMoNb30BaH!A. He nonb3yitech
npPUOOPOM N0A OTKPbITHIM HEBOM (MCKIouas MpHEOpI,
KCTNyaTauma KOTOPBIX MOZ OTKPBITBIM HEGOM AONYCTUMA).
MpenoxpaHsiite NPUBOp 0T apbl, NPAMbIX COTHEUHBIX
Nny4ei, BNXKHOCTH (HW B KOEM Cyyae He norpyxaiTe ero
B BOZY) ¥ yaapos 00 ocTpble yribl. He npukacaitecs K
npuBopy BRaHbIMM pykamu. Ecniv npubop yenaxHunca
MM HAMOK, TYT )K€ BbIHLTE BUAKY M3 po3eTku. He
np1KacanTecb K MOKpLIM MecTam.

+ [locne aKcnayarauuu, MOHTaXe NPUHAANEKHOCTEN, YUCTKe
WIM NONOMKe NpuBopa BCErAa BblHUMANTe BUTIKY U3
PO3ETKY (TAHUTE 3a BNKY, a He 3a Kabenb).

*  He ocraBnsiiTe BKtOYEHHLIE 3neKTpONpHGOpbI B3
npucMoTpa. ECnin BO3HUKHET He0BX0AUMOCTb OTAYUMTLCH,
T0 BLIKIIOYUTE SNEKTPONPUOOP W BIHBTE BUKY 13
PO3ETKY (TAHUTE 3a BNKY, & He 3a Kabenb).

+ PerynapHo ocmatpueaiite npuéop v kadenb Ha npeamet
BO3MOXHbIX MOBPEXAEHNIA. H1 B KOem cnyyae He
BK/IKOYaiATE NPUBOP, UMEIOLLIMA NOBPENAEHKA.

* Hv B KoeM cnyyae He peMOHTUpPYHTe nprbop
CamMOCTOATENLHO, @ 06paLLaiTECh B TAKOM Clyyae 3a
MOMOLLIbIO K CMIELMANMCTY, UMEIOLLIEMY COOTBETCTBYHOLLWA
Zzonyck. U3 cooBpaeHuii 6e3onacHocT, 3aMeHa CeTeBoro
LUIHYpa Ha PaBHO3HAYHbI JOMYCKAETCA TONMbLKO Yepes
3aBOA-M3rOTOBUTENb, HALLy CEPBIUCHYHO MACTEPCKYHO UK
COOTBETCTBYHOLLErO KBATUPULMPOBAHHOTO CrieLManucTa.

* Mcnonb3yiiTe TONLKO OPUTMHABHBIE 3aN4acTy.

+  Toxanyiicta, cobntopaite HxecneayoLLne
,CrieunanbHble yka3aHuA Mo TeXHUKe 6e30MacHoCTH ... .

Hetn

W3 cooBparenuit GesonacHocTv anA AeTel He ocTaBnaiTe
nexatb ynakoBKy (I'IﬂaCTVIKOBbIe MELLIKH, KAPTOH,
neHonnacr u 1.4.) 6e3 npucmorpa.

Buumanue! He nossonaiite aetAm urpatb ¢
MOAM3TUNEHOBOM NNEHKoM. OnacHoCTb yayLbA!

+ [InA 3alWnThl AeTeN OT NOPaXEHHI SNEKTPOTOKOM, CrieauTe
3a TeM, 4toGbl Kabenb He BUCEN r/ie Nonaso 1 AeTH He
Wmenu ZocTyna K npuoopy.

CneuuansHble Tpe6oBaHKA 6esonacHocTH
Ana atoro npubopa
+  YcraHasnuBalite npubop Ha ropusoHTansHoe,
apoycTonunBoe OCHoBarKe. [oacTasbTe noa
MEKTPONPHUOOP XKAPOCTOKYHO NOACTABKY.
+  PaspeLuaeTca NpUMeHATb TONLKO NpUnaraemsiii TepmocTar
(7).

Hu B Koem cnyuae He NPUMeHsAITe Kakoi-nubo Apyro!
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lepea BCTaBneHMeM nin BelHUMaHKeM TepmocTara (7)
06s3aTeNnsbHO NPOBEPLTE, CTOT M LKana perynaropa
Temnepartypsl (11) 8 nonoxernn O (BbIKIT). UHaue
BO3MOMHA NONOMKA MM NEepPerpes.

Bcraeus Tepmocrar (7) y6eautech B TOM, YT OH
npaswibHO cuauT. Perynatop (11) AomxeH CMOTPeTb BBEPX.
BbiHuMan TepMOCTaT, TAHUTE 3a BUTKY, a He 3a kabenb. He
MPUKNAZbIBAATE YPEIMEPHO MHOTO CHALI U He Crubaiite
TEPMOCTaT BO BPEMA BCTABNEHUA U BbIHAMAHUA.

JlepuTe TemneparypHbIA AaTumK (8) 1 KOHTAKTHI LIOKONS B
yMcToTe.

BHumanue! OnacHocTb nomapal

Cobntopalite 6e3onacHoe paccTosHve 4o NIerko
BOCTNAMEHAIOLUMXCA NPEAMETOB, TaKuX Kak: MeOenb,
3aHasecy ¥ 1.0. (30 cm). [MepexanerHoe Macno M xup
MOrYT BOCMNAMEHUTLCA.

CneavTe 3a Tem, uToBbl CeTeBON Kabenb He kacance
ropAYMX yacTei anekTponpudopa. He npukacaiitecs
rOMbIMM PYKaMK K FOPAYMM YacTAM anekTponpnéopa,
OepuTech TONbKO 33 HaBanAaLLHKKK W PYYKM.

Hv B KoeM cnyyae He HanvBaiTe BOAYy B rOPAYU XHp.
[Jaitte npu6opy 0CTbITb, NEPES TEM KaK OTCTABMTb €r0 Ha
MECTO XPaHEeHHA.

0630p netanei npubopa

1 HoxKa-noacraska
2 Yenobok Ans cTekarus upa
3 Posetka TepmocTata
4 TMoanoH
5 Pyuka
6 Mnutka-rpenka
7 Tepmoctar
8 TemnepartypHblit AaT4MK —
M3MepAET TEMNEPaTYpY NAUTKN
9 CeteBoit kabenb
10 CereBan BunKa
11 Perynatop TepmocTara

I'Iepen nepebIM BKIIKOYEHHEM

Yaanute ynakosky.
PexomeHayem npouncTb rpuib, Kak 3T0 OMUCaHO B rnase
“Uueka”.

MoaroToBKa K pabote

YCTaHoBHUTE rPuib Ha XapOCTOMKYHO MOACTaBKY.
YBeauTech B TOM, YTO perynATop Temnepatypsi (11)

cTouT B nonoxenuu O (BBIKI) v BcTasbTe ero B poseTky
(3) Tepmoctara. Ecnu Tepmocrar (7) Gyaer BeTaBneH
HenpasunbHO, 3T0 MPUBEAET K HEMPaBUALHOMY
HarpeBaHuio. 310 MOXET CTaTb MPUYMHON NONOMKM U1
HecyacTHoro cnyyas. Moatomy 06a3atensHo NpoBepbTe,
MPaBUIbHOMW OH BCTABMEH.

BcaBbTe BUKY B po3eTky C HanpaxeHnem cet 230 B, 50
I'li, yCTaHOBNEHHYHO B COOTBETCTBUM C NPEANMCAHUAMM.
YcraHouTe perynAtop Temneparypel (1), B 3aBucumocT
OT NOTPEBHOCTH, B OZAHO U3 MONOMKEHMHIA:
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Hvana3ox HasHaueHue

A Moporpesatb
o [loBoauTb A0

. B TOTOBHOCTH

Cc-D Buepe3 100°C [losaptb

E-G 150° - 250 ° QbxapHTb
MomxapuTs Ha

H MaKCUMasbHO rpwne
Momanyicra yutute:

yKa3aHHble Temneparypbl npUMepHIe.

« OnektponpuBop Harpenca Ao pabouel TeMneparypsl,
€C/IM KOHTPOMNbHAA NamnoyKka TepmocTara (7) noTyxna.
MepUoANYECKH OHa BIKOYAETCA OMATL U CHTHANM3MPYET O
TOM, 4TO TEMMepaTypa NOALEPKUBAETCH.

JKcnnyatauus / NOpAAOK paboTbl

«  Pasorpelite rpunb 3apaHee, Npum. 32 5 MUHYT, KaK TONbKO
KOHTPOMbHARA TaMnoyKa NOTYXHET, Fpuib FoToB K padoTe.

* Bpewms NpuroToBNEHHsA 3aBUCHT OT OCOBEHHOCTEM
NPOAYKTOB, UX KONMYECTBA U KEnaemoi CTeneHu
MPOX@PEHHOCTH, OHO ONPEAENASTCA OMbITHBIM MyTEM.

+ [InA nepeBOpauMBaHuA NPOAYKTOB HA CKOBOPOAE
MONb3yATECh AEPEBAHHBIMM K TEGIOHOBBIMM
UHCTPYMEHTaMM, YTOBI HE MOBPEAUTL HEMPUrOPaEMOoe
MOKPbITHE.

+ 1o OKOHYaHMM NPOLIECCA NPUTOTOBIEHMA MOXHO
MEPEKMOUMTLCA Ha 1, uToBbl COXpaHHTL COAEPMUMOE
CKOBOPOZbI FOPAYUM.

MonnoH (4)

BHumanue! MoagoH AomkeH BbiT 06a3aTenbHO BCTaBAEH NoA
nAuTKy. B Hem coGrpaeTcs M3BBITOUHbIA Xup. Meproaryeckn
KOHTPONMpYHTE COAePMMOe NOAACHA 1 MPK HEOBXOAUMOCTH
YnCTHTE €ro.

OCTOPOMHO: Mpunb CHMbHO HarpesaeTes!

Mocne paboTei

UroBbI BIKIIOUMTL SNMEKTPONPHOOP YCTaHOBUTE CHavana
pyryntotop Temneparypsl B nonoxenue O (BbIKIT), a satem
BbIHbTE BUKY M3 PO3ETKM. TONBKO MOCAE NOMHOMO OCTLIBAHMA
3MeKTPONpUBOpPa BbIHBTE M3 HErO TEPMOCTAT, Tak Kak
HenocpeaCTBEHHO NOCAE BbIKMOYEHNUA TeNepaTypHbIA AaTUMK
elLe CHNbHO ropaY.
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Yxop 3a yCTPOMCTBOM

+  Tlepea uncTKOM BCEraa BbIHUMANTE BUAKY M3 PO3ETKM U
KAMTE NOKa NPUOOP OCTLIHET.

* He npumeHAitTe NPOBONOYHbIE LLETKA N1 NPEAMETLI C
aBpasvBHbIM NOKPLITHEM.

* He npumensiite cunbHble Wik abpasiBHbIe MotOLLMe
cpeacTsa.

* Hu B KOEM cniyyae He norpy»xaiite aneKTponpuoop B BOZY.

Mnutka

+  [lpuropesLume K CTEeHKaM CKOBOPOALI OCTATKM MALLIK
HeoBXoAnMO YAANATb eLLe B TENOM COCTORHUM MpH
MOMOLLM BN2XKHOW TPAMKN WM BYMaXKHOM CandeTky.

+ TpoTpuTe NAKTKY MATKOH ryGKOH, CMOYEHHO! B MbITEHOM
pacTsope, 3aTem MPOMOWTE YACTON BOAOW U B 3aKMIOHEHNN
MPOTPUTE HACYXO MATKOW TPANKOW. [ocne nonHoro
MPOCHIXaHUA HATPUTE NOBEPXHOCTb CKOBOPOAbI MULLEBEIM
MacnoM.

Monnox

BbitAH1Te noasoH. Cneitte ero coaepvmMoe 1 NpoMoiTe B
MPOCTOM MOIOLLIEM PACTBOpE.

Kopnyc

Mo OKOHYaHWW paboTsl NPOTPHTE KOPNYC CRIETKA BAXKHOI
TPAMKOM.

Tepmocrat

+ TpoTpuTe TepMOCTaT MATKOM, GyMaxHOM candeTkoi uiu
CYXOM, MATKOW TPAMKOK.

* Hv B K0EM cnyyae He MouuTe perynaTop. 310 MOXET
MPMBECTH K NOPAXKEHUIO ANEKTPOTOKOM WK NOXapYy.

* Hu B KoeM cnyyae He norpyaiite kabenb B Boay!

TexHU4ecK1e AaHHbIe
MOLEID: .covvveeeerssesrrcesssssiissssssscesssssssssssssssss TYG 3027
ONEKTPOMUATAHNE ..o vceerrsseernesssseessessssssesnes rrneees 230 B,50Tu
T1OTPEONABMAR MOLUHOCTB: ...cvvvvveveeeccerseecessssssssssssssssss 2000 Bart

310 M3peneHue NpoLLNo BCe HEOOXOAUMBIE U aKTyanbHble
NpOBEPKY, NpeAn1canHble AupekTreoi CE, k npum. Ha
MNEKTPOMArHUTHYI0 COBMECTUMOCTB M COOTBETCTBUE
TpeBoBaHMAM K HU3KOBOSLTHON TEXHUKE, OHO BbIN0 TaKkKe
CKOHCTPYMPOBAHO 1 NOCTPOEHO C Y4ETOM NOCNEAHUX
TpeBoBaHui No TeXHWKe BE30NacHOCTH.

Ml ocTaBnAem 3a coboit MpaBo Ha TeXHUYECKHe U3MEHeHHS!
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Peuentbl
KpeBeTKu Ha AepeBAHHOMN LNamKe

Ha 1 nopuuto: 4 OTBapEHHbIE U OUMLLEHHbIE
KpeBETK

4 TOHKNX NOMTUKA BETUMHbI

1 cnaakwi neped

1 nykosuua
Cnoco6 npuroToBneHua:

Cnagxkwii nepeLl 04MCTUTL OT CEMEYeK 1 nopesarb Ha 8 yacTed,
3aTem paspe3atb NYKOBULY Ha 4 YacTh M PasaenuThb no CROAM.

Kaxxayto KpeBeTKy 3aBepHYTb B TOMTUK BETYMHBI 1 MOOYEPEAHO
C NIYKOM ¥ CNaKUM nepLemM HaCaauTb Ha AEePeBaHHYI0
wnaKy. Mocne aToro 06MapuTb Ux Ha rpune.

Bpema NpUroToBneHus:
CTeneHb CNOMHOCTH:

20 MUHYT
npocras

Asnatckue Bo3ayLUHbIE GpHUKafenbKu

5001 ¢apwa
1 Aiuo
1 cyxan Bynouka
50T OYMLLEHHOTO KyHXYTHOTO
cemeHu
PacTUTENBHOMO Macna
(KyHXKyTHOrO)
1 Menko nopy6neHHas
nyKoBuLa
Y2 TONOBKA YeCHOKa
(3y6ku Menko
nopyoneHHble)
1 ronoBka yecHoka
(3y6ku Menko
nopyOneHHble)
1 KycoueK KOpHSA MMOMpSA,
pasMepoM ¢
TIECHOW OpeX, MEeNKo
nopyOneHHbIi
ropYHLbI
Basunuka
nopyOneHHOM NETPYLLKK
COflb, NePeL, MyCKaTHbIM
opex,
MONOTbIA CyLLIEHHBIA
cnankui nepev
coyc Tabacko no BKycy
PaCKPOLLIEHHBIE CyXapHKK
1o BKyCy
3 CTJ1. pacTuTensHoro macna

Ha 4 nopuum:

1crn

1y4n
1yn
2CT.N.
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Cnoco6 npuroToBneHus:

3amouure bynouxy B Bose. CemeHa KyHyTa oBxapbTe Ha
CKOBOpOAKe 063 Macna A0 30710TUCTO-KOPHIHEBOH KOPOUKA.

Bbeitte B dpapLu AifLo, nodaBbTe OTKATyHO ByNOUKY, cemMeHa
KYHIKYTa, KYHMYTHOE Macno, NyK, YECHOK, UMOMpPb, METPYLLKY,
KpacHbIA nepeLl, ropuwLly, 6asunuk, npunpassl 1 TLLATENbHO
nepemetLaiiTe. Monpodyiite Ha BKYC 1 Cn HeoBxoanmo, TO
ZAo6asbTe npunpasbl. GapLu AOMKEH ObiTb CUIBHO NPUTPaBIEH,
TaK KaK npu 06xapKke BKYC NpUNpaB YacTuyHo TepAetca. Ecim
(apLL NONYYUNCA XUAKOBATLIM, 40BaBLTE B HETO HEMHOTO
PaCKPOLLEHHBIX Cyxapei. PackaraiTe u3 dpapLua ManeHbkue
wn Bonblume GpvKanenbKi OAMHAKOBOrO pasMepa, a 3atem
oBxapbTe X Ha rpune ¢ AoBaBneHneM Macna co BCEX CTOPOH
[0 FOTOBHOCTH.

Bpewma npurotoBnenna: 30 MUHYT
CTeneHb CIOMHOCTH:  CpeaHAR
Jlococs Ha WwnamKax
Ha 4 nopuuu: 400t ¢une nococa
3 CT.A. MMOHHOTO COKa
4CT.n.  pacTuTenbHoOro macna
(onnBKoBOrO)
140 ropunubl
Conb, neped

1 BeTouka Basunuka
1 BETOYKa TUMbAHA
16 ManeHbKUX MOMUAOPUHKOB
4 nyKOBWUbI NyKa-LuanoT
1 3y6oK YecHoKa

Cnoco6 npurotoBneHus:

®une nococ 0OMBITb NOA NPOTOUHOA BOAOH, MPOCYLLIUTS U
MPOMOKHYTL CandeTKow, Nope3aTb Ha HeBOMbLIME KYCOUKA.
JIMMOHHBIA COK CMeLLaTb C ONMBKOBLIM MACcnoM, 3amMecHTb
TyAa ropyvLy ¥ NpUnpaBuTb COMbHO W NepLEM. 3eneHb 1 YECHOK
nopy6uTh, 406aBUTL B MapUHAZ W 3aMapHHOBATb KYCOUKM
nococa Ha 30 MUHYT.

nOMI/I,ClOpr NOMBbITb, NYK-LLANQoT NOYUCTUTL U NopesaTb
nononam. Kycouku nococs NoO4EPEAHO C NIyKOM U
MOMMAOPaMM HaHU3aTb Ha 8 EPEBAHHBIX LUNAXeEK U COPLI3HYTb
CBEpXy MapuHazaoM (0cobeHHo oBoLLM). OBwapuearTk Ha rpune
NMPUMEPHO 12 MUHYT, YacTo NepeBopayuBan.

Bpemsa npurotoBneHus:
CreneHb CNOMHOCTH:

30 muHYT
npocran
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l'apaHTHItHOe 06A3aTeNbCTBO

["apaHTUitHbIl CPOK Ha TeppuTopun Poccuiickon Geaepauni
yCTaHaBNMBAETCA NONHOMOYHBIMM NPEACTABUTENAMM.

KaccoBblii Yek ABNAETCA rapaHTUiHLIM TanoHoM. bes Hero
HEBO3MOMeEH BecrnaTHbIi PEMOHT UNW 3aMeHa H3AENHA.

B cnyuae BOSHUKHOBXHUA NPUTEH3WIA NO rapaHTUW, NPeabABUTE
u3nenve B NONHOMKOMNAEKTAUWH, C OPUTMHANBHOR
YNaKOBKOM 1 KaCCOBLIM YEKOM TOProBOI TOUKe, NPOAABLUEH
3T0 U3zENHe.

*) [edeKTbl NpUHAANEXHOCTEN He CRy)KaT MPUYMHOM AN
aBTOMATUYECKOM 3aMeHbl BCEro uaaenua. B atom cnydae
M03BOHUTE HaM, NOXXanyicTa, No ropaYeit NuHuK! PasbuTble
CTEKNAHHBIE ¥ MONOMaHbIE NNAacTMaccoBble AeTanu
BO3MELLAOTCA TOMbKO 3a AOMONHUTENLHYHO onnary!

JleGeTbl M3HALLMBAEMBIX MPUHAANEKHOCTEN UMK TPYLUMXCA
FeTaneil, a TakKe YMCTKa, TeXOBCTY)KUBAHUE UNK 3aMeHa TPYLLMXCA
AeTanei He NONaAatoT NOA rapaHTuo, U MO3TOMY NPOBOAATCA

3a OTAeNbHyt0 onnary!

T'apaHTHA TEPAETCA MPH BCKPBITUM M3AENMA MOCTOPOHHNMM
nALaMM.

Mocne rapaHTum

[Mocne oKoHuaHwA CPOKa rapaHTu, peMoHT n3nenuit
npoM3BOAKTCA 3a onnary, COOTBETCTBYHOLLUMI MaCTEPCKAMKU
MK NYHKTaMK CEPBUCHOTO OﬁCJ’Iy)KI/IBaHVIH.
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