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BRecommqndations pour I’utilisation de I’accessoire

four

e Enlevez tous les emballages, autocollants ou accessoires divers a I'intérieur comme a
I"extérieur des plaques.

e Lire attentivement et garder a portée de main les instructions de cette notice,

communes aux différents modéles.

Référez-vous a la notice de I'appareil et a ces recommandations pour I'utilisation de

I’accessoire four.

Vérifiez que les deux faces de la plaque et que I'accessoire four soient bien nettoyés

avant utilisation.

Pour éviter de détériorer les plaques et I’accessoire four, utilisez ceux-ci uniquement sur

I"appareil pour lequel ils ont été concus (ex : ne pas les mettre dans un four, sur le gaz

ou une plaque électrique...).

Veillez a ce que les plaques et I'accessoire four soient stables, bien positionnés et bien

clipsés sur la base de I’appareil. N’utilisez que les plaques et I’accessoire four fournis

ou acquis auprés du centre de service agréé.

Pour préserver le revétement de |’accessoire four, toujours utiliser une spatule plastique

ou en bois.

Ne pas couper directement dans I’accessoire four.

Ne pas poser I'accessoire four chaud sous I'eau ou sur une surface fragile.

Pour conserver les qualités antiadhésives du revétement, évitez de laisser chauffer trop

longtemps a vide.

L’accessoire four ne doit jamais étre manipulé a chaud sauf par ses poignées.

Ne jamais faire chauffer I’appareil sans les plaques de cuisson ou sans la plaque de

cuisson supérieure et I’accessoire four.

Lors de la premiére utilisation, lavez les plaques et I’accessoire four, versez un peu

d’huile sur I’accessoire four et essuyez le avec un chiffon doux.

Ne pas poser d’ustensiles de cuisson sur les surfaces de cuisson de I’appareil.

Nous vous recommandons d’utiliser une éponge, de I'’eau chaude et un peu de

détergent a vaisselle pour laver les plaques de cuisson et I'accessoire four, puis rincez-

les abondamment pour enlever tout résidu. Essuyez-les soigneusement avec un essuie-

tout.

N’utilisez pas de tampon & récurer métallique, de laine d’acier ou de produits de

nettoyage abrasifs pour nettoyer toute partie du gril, utilisez uniquement des tampons

de nettoyage en nylon ou non métalliques. En cas de difficulté, trempez les plaques de

cuisson dans de I’eau chaude avec du détergent a vaisselle.

L’ accessoire four n’est pas un plat a four, ne pas le mettre a chauffer dans un four, ni

sur toute autre source de chaleur, autre que dans votre appareil.

Ne pas faire chauffer votre accessoire four avec de I’huile ou de la graisse, risque

d’inflammation.

Ne pas utiliser votre accessoire four pour faire de rissolage.

Ne pas faire de recette avec huile ni graisse. Cet appareil n’est pas une friteuse, ni une

sauteuse. Il est donc totalement exclu de réaliser des frites, des beignets, ou tout autre

cuisson avec de I’huile ou de la graisse.

CHANGEMENT DE POSITION

Pour mettre en position four :
Ouvrezlegrill,retirez la plaque inférieure
et remplacez-la par I'accessoire four.
Attention : I'accessoire four se pose sur
le grill sans verrouillage.

Pour mettre en position barbecue :
En ouvrant le grill, maintenez le loquet
soulevé et accompagnez la poignée
jusqu'a la position barbecue.

Pour mettre en position repas
complet :

Placez I'accessoire four a la place de la
plaque inférieure et ouvrez & 180" en
suivant les étapes ci-dessus.

Attention : Vérifiez que le thermostat
latéral est sur e avant d’ouvrir en
barbecue ou position repas complet.
Si le thermostat n’est pas sur e, le grill
commencerad chauffer et vous avertira
avec un signal sonore.



BPOSITION FOUR
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. Si votre Optigrill est déja en marche

et que vous voulez utiliser votre
accessoire four, débranchez le grill et
laissez-le refroidir pendant au moins
2 heures.

. Mettez les ingrédients dans

I'accessoire four.

. Ouvrez le grill, retirer la plaque de

cuisson inférieure et remplacez la
par votre accessoire four.
ATTENTION : Veillez a ce que
la plaque grill supérieure soit
correctement positionée dans
I'appareil.

. Fermez le grill et appuyer sur le

bouton marche/arrét.

. Séléctionnez le mode manuel et la

température de cuisson en cliquant
sur M a plusieurs reprises jusqu'd ce
que la couleur désirée s'affiche :

B 9s20c

165-190°C

B | 210235¢

B 2ss270c

. Démarrez le préchauffage en

appuyant sur le bouton OK

. Quand la température souhaitée

est atteinte, le grill emet un signal
sonore. Le processus de cuisson
commence.

POSITION FOUR
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10.

M.

. Vous pouvez ajuster latempérature

pendant la cuisson.

. Surveillezla cuisson delanourriture

et lorsque celle-ci vous convient,
terminez la cuisson en appuyant
sur le bouton marche/arrét. Les
boutons s'éteignent, le grill arréte
de chauffer et de cuire.

Ouvrez le grill et retirez I'accessoire
fouren le prenant par ses poignées
ATTENTION : Les surfaces sont
chaudes, il est recommandé
d'utiliser des gants. L'accessoire
four est chaud, veillez a le placer
sur une surface adaptée.
L'accessoire four passe au lave-
vaiselle.



B A CHAQUE FOIS : UTILISER LE MODE MANUEL ROUGE
INGREDIENTS (250°) ET PRECHAUFFER PENDANT 6-8 MINS

FRITES SURGELEES** Quantité : 600g / Astuce : retourner @ mi cuisson / Temps de
cuisson : 25 mins*

POTATOES SURGELEES Quantité : 600g / Temps de cuisson : 25 mins*

NUGGETS SURGELES Quantité : 600g / Temps de cuisson : 15mins*

FRITES FRAICHES*** Quantité : 600g / Astuce : mélanger dans un bol avec une
cuillere @ soupe d’huile, retourner @ mi cuisson/ Temps de
cuisson : 30-35 mins*

ESCALOPE VIENNOISE Quantité : 100g / Astuce : Badigeonner d’huile et laisser

reposer pendant 30 minutes au réfrigérateur, retourner a mi
cuisson/ Temps de cuisson : 12 mins*

Le temps de cuisson peut étre augmenté de 5-10 minutes selon le résultat souhaité.

Nous recommandons d’utiliser des frites spécial four pour avoir de meilleurs résultats, sinon,
augmenter le temps de cuisson de 10 minutes.

Nous recommandons d’utiliser une variété de pommes de terre idéale pour les frites.

POSITION REPAS COMPLET

1. Placez le grill en position repas complet.
La cuisson est gérée avec le thermostat
latéral.

4 2. Séléctionnez le réglage de température

souhaité. Le réglage du thermostat
contrdle la température des deux
plaques.

e Thermostat éteint
1:80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. La led clignote rouge pendant le
préchauffage.

4. Quand la led devient rouge fixe et que le
signal sonore retentit, the grill est prét a
cuire.

5. Ajoutez les aliments sur le grill et dans
I'accessoire four.

6. Surveillez les aliments et retirez-les du
grill lorsque la cuisson vous convient

7. Eteignez I'appareil en positionant le
thermostat sur e.

Commentaires :

- Vous pouvez changer le réglage de
température pendant la cuisson. Si la
température est changée en cours de
cuisson, le grill ajuste la température
selon le nouveau réglage.

Conseils:

Siletempsde cuissondevotreaccompagnement
est plus long que celui de votre grillade, vous
pouvez également commencer la cuisson en
position four. Dans ce cas, reportez vous a la
page 4 et suivez les étapes de 1 a 7. Lorsque
le niveau de cuisson désiré est atteint, ouvrez
votre grill en position repas complet. Le grill
bascule automatiquement sur le thermostat
latéral. Sélectionnez le réglage désiré a l'aide
du thermostat. Lorsque la plague grill est
préchauffée, ajoutez 'aliment surla plaque grill.



Recommendation for the use of Baking Tray
accessory

« Before first use, remove all packaging materials, stickers and accessories from the
inside and the outside of the plates.

e Read the instructions carefully, common to different models and keep them within
reach.

o Refer to the appliance instructions for the use of this Baking Tray accessory and
associated recommendations.

o Check that the both sides of the upper grill plate and the both sides of the Baking Tray
accessory are well cleaned before use.

« To prevent damage to the cooking plates and Baking Tray accessory, only use them on
the appliance for which they were designed (e.g., do not place in an oven, on the gas
ring or electric hot-plate, etc.).

e Ensure that the plates and Baking Tray accessory are stable, well positioned and
correctly clipped to the appliance. Only use the cooking plates and Baking Tray
accessory provided with the appliance or bought from an Approved Service Centre.

« To avoid damaging the Baking Tray accessory, always use plastic or wooden utensils.

« Never cut food directly on the Baking Tray accessory.

« Do not place the hot Baking Tray accessory under water or on a fragile surface.

e To preserve the non-stick coating qualities, do not heat the Baking Tray accessory
empty.

» The Baking Tray accessory must never be handled hot, except by the handles.

o Never heat the appliance without the 2 grill cooking plates or with upper grill plate and
Baking Tray accessory.

e When using for the first time, wash the plates and Baking Tray accessory, pour a little
cooking oil on the Baking Tray accessory then wipe it with an absorbent kitchen towel.

« Do not place cooking utensils on the cooking surfaces of the appliance.

« We advise you to use a sponge, hot water and washing-up liquid to clean the cooking
plates and Baking Tray accessory, then rinse thoroughly to remove any residue. Dry
thoroughly using a paper towel.

e Do not use metal scouring pads, steel wool, or any abrasive cleaners to clean any
part of your grill, only use nylon or nonmetallic cleaning pads. In the case of difficult
cleaning, soak the cooking plates in hot water mixed with washing up liquid.

e The Baking Tray accessory is not a baking dish, do not put in an oven or on any other
heat source, other than in your appliance.

« Do not use your Baking Tray accessory for browning food.

« Do not use this accessory for frying, deep frying, or cooking any food that requires oil.

CHANGE POSITION

Change to oven position:

Open the grill, remove the lower grill
plate and replace with the baking
tray.

Caution: The baking tray is placed
on the grill without being locked
into place.

Change to barbecue position:
When opening the grill, hold the
latch up and bring the handle to
the 180° open barbecue position.

Change to complete meal
position:

Plug the baking tray in place of
the lower plate, then open the grill
to the 180" position following the
steps above.

Caution: Check that the thermostat
on the side is on e before opening
the grill in barbecue or complete
meal position. If the thermostat is
not on e, the grill will start heating
up and will notify you of this with
a beep.



OVEN POSITION

10

. If your OptiGrill is already

on and you want to use the
baking tray, unplug the grill
and let it cool down for at
least 2 hours.

. Put the ingredients in the

baking tray.

. Open the grill, remove the

lower grill plate and replace
with your baking tray.
CAUTION: Be careful that
upper grill plate is correctly
installed in the appliance.

. Close the grill and press the

On/Off button.

. Select the manual mode and

the cooking temperature by
clicking on M several times
until the colour matches your
desired temperature:

B 9s20c

165-190°C

210-235°C

B | 2ss270¢

. Begin preheating by pressing

the OK button.

. When the desired

temperature is  reached,
the grill will beep, and the
cooking process will begin.

OVEN POSITION
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8. You can adjust the
temperature  during  the
cooking progress.

9. Watch the food cook. When
you consider it cooked as
desired, end the cooking by
pressing the ON/OFF button.
All buttons switch off, the
grill stops heating/cooking.

10.Open the grill and remove
the baking tray from the grill
using its handles.
CAUTION: Hot surfaces,
the use of gloves is
recommended. The baking
tray is hot, make sure to
place it on an adapted
surface.

. The baking tray can go in the

dishwasher.

1

N



FOR ALL : USE MANUAL MODE RED (250°C) AND PREHEAT
a INGREDIENTS FOR 6-8 MINS

FROZEN FRIES** Quantity : 600g / Tip : turn halfway through cooking / Cooking

time : 25 mins*

FROZEN POTATO WEDGES Quantity : 600g / Cooking time : 25 mins*

FROZEN NUGGETS Quantity : 600g / Cooking time : 15mins*

FRESH FRIES*** Quantity : 600g / Tips : Mix with 1 tablespoon of oil in a bowl,
turn halfway through cooking/ Cooking time : 30-35 mins*

SCHNITZEL Quantity : 100g / Tips : Coat in oil and rest for 30 mins in

Breaded veal cutlets fridge, turn halfway through cooking/ Cooking time : 12 mins*

The cooking time can be increased by 5-10 minutes depending on the desired browning.

We recommend to use frozen oven fries to have better results, otherwise, increase cooking time by
10 minutes.

We recommend to use a potato variety best for fries.
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COMPLETE MEAL POSITION

1. Put the grill in complete meal position.
The cooking is managed with the side
thermostat.

4 2. Select the desired temperature setting.

The thermostat controls the cooking
temperature for both plates.

o thermostat off

1:80-100°C
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2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. Thesside light indicator flashes red during
preheating.

4. When the light indicator becomes steady
red and the grill beeps, the grill is ready to
use.

5. Add food on the grill and in the baking
tray.

6. Watch the food cook and remove it once
itis done.

7. Tum off the appliance by setting the
thermostat to e.

Comment:

- You can change the temperature during
cooking. If it is changed during cooking,
the grill will adjust the temperature to the
new setting.

Tips:

If your side dish takes longer to cook than
what you're grilling, you can also start
cooking in oven position. If you are doing this,
please refer to page 10 and follow steps 1 to
7. When the food is cooked as desired, open
your grill in complete meal position. The grill
automatically switches to the thermostat
on the side. Choose the desired temperature
setting using the thermostat. When the grill
plate has preheated, put the food on it.



Empfehlung zum Gebrauch der Backschale

o Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch samtliches Verpackungsmaterial, Aufkleber
und Zubehor von der Innen- und AuB3enseiten der Platten.

o Lesen Sie aufmerksam die Anleitungen, die auf verschiedene Modelle zutreffen, und
bewahren Sie die Anleitungen in Reichweite auf.

e Ziehen Sie die Bedienungsanleitungen fiir den Gebrauch dieser Backschale und die
damit verbundenen Empfehlungen zurate.

e Achten Sie darauf, vor dem Gebrauch beide Seiten der oberen Grillplatte und beide
Seiten der Backschale griindlich zu reinigen.

e Um zu verhindern, dass die Grillplatten und die Backschale beschadigt werden,
benutzen Sie diese Elemente nur fiir den Zweck mit dem Gerdt, fiir den sie vorgesehen
sind (z. B. Platten nicht in einen Ofen schieben, auf das Kochfeld eines Gasherdes oder
eine elektrische Kochplatte legen usw.).

o Achten Sie darauf, dass die Platten und die Backschale fest sitzen, richtig positioniert und
korrekt am Gerdt befestigt sind. Verwenden Sie nur die mit dem Gerdt gelieferte(n)oder
von einem autorisierten Kundendienstzentrum gekaufte(n) Grillplatten und Backschale.

e Um die Backschale vor Beschdadigungen zu schiitzen, verwenden Sie immer Utensilien
aus Kunststoff oder Holz.

o Schneiden Sie unter keinen Umstanden Lebensmittel direkt auf der Backschale.

 Die heiBe Backschale weder unter laufendes Wasser halten, noch auf eine empfindliche
Fldche legen.

o Um die Eigenschaften der Antihaftbeschichtung zu bewahren, erhitzen Sie die Platten
nicht zu lange im leeren Zustand.

« Die Backschale darf niemals beriihrt werden, wenn sie heif ist. In diesem Fall darf sie
nur an den Griffen angefasst werden.

e Heizen Sie das Gerdt niemals ohne die zwei Grillplatten oder die obere Grillplatte und
die Backschale auf.

e Wenn Sie das Gerdt zum ersten Mal benutzen, waschen Sie die Platten und die
Backschale gut ab, geben Sie etwas Speisedl auf die Platten und die Backschale und
wischen Sie diese dann mit einem saugfahigen Kiichentuch ab.

o Legen Sie kein Kochgeschirr auf die Grillfliche des Gerdtes.

o Wir raten Ihnen, einen Schwamm, heies Wasser und Geschirrspllmittel zum Reinigen
der Grillplatten und der Snack-und Backschale zu verwenden und diese dann griindlich
abzuspiilen, um mogliche Riickstande zu entfernen. Trocknen Sie alles sorgfaltig mit
einem Papiertuch ab.

o Verwenden Sie keine metallischen Topfreiniger, Stahlwolle oder Scheuermittel, um einen
Bestandteil Ihres Grills zu reinigen. Verwenden Sie nur Nylon- oder nicht metallische
Reinigungspads. Falls sich hartndckige Speisereste nicht entfernen lassen, lassen Sie die
Grillplatten in einer Mischung aus heiBem Wasser und Geschirrspilmittel einweichen.

« Die Backschale ist keine Backform. Erhitzen Sie diese nicht in einem Ofen oder auf
einer anderen Warmequelle, sondern nur in Threm Gerdt.

o Erhitzen Sie Thre Backschale nicht mit Ol oder Fett - es konnte moglicherweise zu
brennen beginnen.

o Benutzen Sie Ihre Backschale nicht zum Anbraten.

o Bereiten Sie keine Gerichte mit Ol oder Fett zu. Dieses Utensil ist keine Fritteuse oder
Bratpfanne. Aus diesem Grund diirfen damit unter keinen Umstanden Pommes frites, Donuts
oder andere Speisen zubereitet werden, fiir deren Zubereitung Ol oder Fett erforderlich ist.
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POSITIONSANDERUNG
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Wechsel zur Ofen-Position:

Offnen Sie den Grill, entfernen Sie die
untere Grillplatte und ersetzen Sie sie
durch die Backschale.

Achtung: Die Backschale wird ohne
Einrasten auf den Grill gelegt.

Wechseln Sie in die Barbecue-
Position:

Halten Sie beim Offnen des Grills die
Verriegelung nach oben und bringen Sie
den Griffin die 180°-Barbecue-Position.

Wechseln Sie in die Position fiir
komplette Mahlzeit:

Setzen Sie die Backschale anstelle der
unteren Platte ein und 6ffnen Sie dann
den Grill in die 180°-Position. Befolgen
Sie dabei die oben beschriebenen
Schritte.

Achtung: Stellen Sie sicher, dass der
seitliche Thermostat auf « steht, bevor
Sie den Grill in der Barbecue-Position
oder der Position fiir komplette
Mahlzeit 6ffnen. Wenn der Thermostat
nicht auf « steht, beginnt der Grill mit
dem Aufheizen und benachrichtigt Sie
durch einen Signalton.



OFEN-POSITION

. Wenn der OptiGrill bereits

eingeschaltet ist und Sie die
Backschale verwenden mochten,
ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose und lassen Sie den
Grill mindestens zwei Stunden
abkiihlen.

. Geben Sie die Zutaten in die

Backschale.

. Offnen Sie den Grill,

entfernen Sie die untere
Grillplatte und ersetzen Sie
sie durch die Backschale.

ACHTUNG: Achten Sie
darauf, dass die obere
Grillplatte  ordnungsgemaf
im Gerdt eingesetzt ist.

. SchlieBen Sie den Grill und

driicken Sie die Ein-/Aus-Taste.

. Wahlen Sie den manuellen

Modus und die Gartemperatur
aus, indem Sie mehrmals auf
,M“ klicken, bis die Farbe der
gewiinschten Temperatur
entspricht:

95-120°C

165-190°C

210-235°C

245-270°C
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. Beginnen Sie mit dem

Vorheizen, indem Sie die
Taste ,,OK" driicken.

. Wenn die gewiinschte

Temperatur erreicht ist, gibt
der Grill einen Signalton aus,
und der Garvorgang beginnt.

OFEN-POSITION

10

11

8. Sie konnen die Temperatur@
wdhrend des Garvorgangs
anpassen.

9. Sehen Sie zu, wie das Essen
gegart wird. Wenn Sie
Ihrer Meinung nach fertig
gegart ist, beenden Sie den
Garvorgang, indem Sie die
EIN-/AUS-Taste driicken. Alle
Tasten schalten sich aus, und
der Grill stoppt das Heizen/
Garen.

10. Offnen Sie den Grill und
nehmen Sie die Backschale
an den Griffen aus dem Grill.
ACHTUNG: Bei heiBen
Oberflachen wird empfohlen,
Handschuhe zu  tragen.
Die Backschale ist heif3,
stellen Sie sie auf eine
entsprechende Oberflache.

11.Die Backschale ist
spllmaschinengeeignet.



ZUTATEN FUR ALLE: VERWENDEN SIE DEN MANUELLEN MODUS
ROT (250°C) UND HEIZEN SIE 6-8 MINUTEN LANG VOR

durchmischen: 25 Min*

@ TIEFGEFRORENE POMMES FRITES** Menge: 600g / Tipp: Nach der Halfte der Garzeit etwas

GEFRORENE KARTOFFELSPALTEN Menge: 600g / Garzeit: 25 Min*

GEFRORENE NUGGETS Menge: 600g / Garzeit: 15 Min*

FRISCHE POMMES FRITES*** Menge: 600g / Tipps: Mit 1 Essloffel Ol in einer Schiissel
vermischen, nach der Hdlfte der Garzeit etwas durchmischen:
30-35 Min*

SCHNITZEL Menge: 100g / Tipps: In Ol wenden und 30 Minuten im

panierte Kalbsschnitzel Kuhischrank ruhen lassen. Nach der Halfte der Garzeit

wenden: 12 Min*

Die Garzeit kann je nach gewiinschter Brdunung um 5-10 Minuten verldngert werden.

Wir empfehlen die Verwendung von tiefgekiihlten Pommes Frites, um bessere Ergebnisse zu erzielen.
Verlangern Sie die Garzeit nach Geschmack um 10 Minuten.

Wir empfehlen, eine Kartoffelsorte zu verwenden, die besonders gut fiir Pommes Frites geeignet ist.
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POSITION FUR KOMPLETTE MAHLZEIT

19

1. Stellen Sie den Grill in die Position fir

komplette Mahlzeiten. Der Garvorgang @
wird Uber den seitlichen Thermostat
gesteuert.

q 2. Wahlen Sie die gewiinschte

Temperatureinstellung. Der Thermostat
steuert die Gartemperaturfiir beide Platten.

o Thermostat aus
1: 80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. Die seitliche Leuchtanzeige blinkt
wdhrend des Vorheizens rot.

4. Wenn die Leuchtanzeige dauerhaft rot
leuchtet und der Grill Signalténe ausgibt,
ist der Grill einsatzbereit.

5. LegenSiedie Speisen auf den Grillundin
die Backschale.

6. Sehen Sie zu, wie das Essen gegart wird,
und entfernen Sie es, sobald es fertig ist.

7. Schalten Sie das Gerdt aus, indem Sie
den Thermostat auf e stellen.

Kommentar:

- Sie kénnen die Temperatur wéhrend
des Garvorgangs andern. Wird die
Temperatur wahrend des Garvorgangs
gedndert, stellt der Grill die Temperatur
auf die neue Einstellung ein.

Tips:

Wenn die Beilage ldnger zum Kochen
braucht als das Grillgut, kdnnen Sie auch in
der Ofen-Position mit dem Kochenbeginnen.
Lesen Sie hierzu bitte Seite 16 und befolgen
Sie die Schritte 1 bis 7. Wenn die Speisen
gar sind, 6ffnen Sie den Grill in der Position
fiir komplette Mahlzeit. Der Grill schaltet
automatisch auf den seitlichen Thermostat.
Wahlen Sie mit dem Thermostat die
gewdiinschte Temperatureinstellung aus.
Wenn die Grillplatte vorgeheizt ist, legen Sie
die Speisen darauf.



Aanbeveling voor het
bakplaataccessoire

e Voor de eerste ingebruikname dient u alle onderdelen van de verpakking, stickers en
accessoires aan de binnen- en buitenkant van de platen te verwijderen.

e Lees de instructies aandachtig door en houd ze binnen handbereik.

 Bekijk de instructies van het apparaat voor het gebruik van dit bakplaataccessoire en
de hieraan verbonden aanbevelingen.

e Controleer dat beide zijden van de bovenste grillplaat en beide zijden van het
bakplaataccessoire goed gereinigd zijn voo6r gebruik.

e Om schade aan de grillplaten en het bakplaataccessoire te voorkomen, mag u het
apparaat alleen gebruiken voor het beoogde doeleinde (u mag het bijv. niet in de oven
of op het fornuis plaatsen etc.).

e Zorg ervoor dat de platen en het bakplaataccessoire stabiel zijn, een goede positie
hebben en correct zijn vastgeklikt in het apparaat. Gebruik de grillplaten en het
bakplaataccessoire die werden meegeleverd met het apparaat of die bij een erkend
servicecenter werden gekocht.

e Om schade aan het bakplaataccessoire te voorkomen, dient u altijd keukengerei van
plastic of hout te gebruiken.

« Snijd het eten nooit direct in het bakplaataccessoire.

e Plaats het hete bakplaataccessoire niet onder water of op een gevoelig oppervlak.

e Om de eigenschappen van de anti-aanbaklaag te behouden, mag u het niet te lang
leeg opwarmen.

e Het bakplaataccessoire mag nooit worden aangeraakt als het heet is, behalve aan de
handgrepen.

e Verwarm het apparaat nooit zonder de 2 grillplaten of de bovenste grillplaat en het
bakplaataccessoire.

« Voor het eerste gebruik dient u de platen en het bakplaataccessoire te wassen, een
beetje olie op het accessoire te gieten en het met een absorberend doekje af te vegen.

 Plaats geen keukengerei op het kookoppervlak van het apparaat.

« Wij raden u aan een spons, heet water en een zeepsopje te gebruiken om de grillplaten
en het bakplaataccessoire te reinigen. Spoel de onderdelen vervolgens af om restjes
van het reinigingsmiddel te verwijderen. Goed afdrogen met wat keukenpapier.

e Gebruik geen metaalsponsjes, staalwol of andere schurende reinigingsproducten
om welk deel van de grill dan ook te reinigen. Gebruik alleen nylon of niet-metalen
reinigingssponsjes. In het geval van hardnekkige bakresten, laat u de platen inweken
in een heet sopje.

« Het bakplaataccessoire is geen bakplaat, plaats het niet in de oven of op een andere
hete oppervlakken, behalve in uw apparaat.

e Verwarm het bakplaataccessoire niet met olie of vet; hierdoor ontstaat het risico op
brand.

o Gebruik het bakplaataccessoire niet voor het bruinen van eten.

e Maak geen gebruik van recepten met olie of vet. Dit apparaat is geen friteuse of
frituurpan. Daarom is het uitgesloten om patat, donuts, of andere gerechten met olie
of vet te maken.

gebruik van
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WIJZIGING VAN STAND
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Overschakelen naar de ovenstand:
Open de grill, verwijder de onderste
grillplaat en vervang deze door de
bakplaat.

Let op: De bakplaat kan boven op de
grill worden geplaatst zonder die vast
te zetten.

Overschakelen naar de stand
Barbecueén:

Houd bij het openen van de grill de
vergrendelingomhoog en zet de hendel
in de stand Barbecueén 180" geopend.

Overschakelen naar de stand
Volledige maaltijd:

Schuif de bakplaat op de plaats van
de onderste plaat en open de grill
vervolgens in de 180°-stand volgens
bovenstaande stappen.

Let op: Controleer of de thermostaat
aan de zijkant is ingesteld op e voordat
u de grill in de stand Barbecueén
of Volledige maaltijd opent. Als de
thermostaat niet is ingesteld op e,
begint de grill op te warmen en hoort u
een piepgeluid.



DE OVENSTAND

wN

. Alsuw OptiGrill alis ingeschakeld en

u de bakplaat wilt gebruiken, haal
dan de stekker uit het stopcontact
en laat de grill ten minste 2 uur
afkoelen.

. Legdeingrediénten op de bakplaat.
. Open de grill, verwijder de onderste

grillplaat en vervang deze door de
bakplaat.
LET OP:Zorgervoor dat de bovenste
grillplaat goed in het apparaat is
geplaatst.

. Sluit de grill en druk op de aan/uit-

knop.

. Selecteer de handmatige modus

en de bereidingstemperatuur door
meerdere keren op M te klikken
totdat de kleur overeenkomt met de
gewenste temperatuur:

B 9s20c

165-190°C
B | 210235¢
B 2s5270¢

22

. Begin met voorverwarmen door op

de knop OK te drukken.

Wanneer de gewenste temperatuur
is bereikt, piept de grill en begint het
bakproces.

DE OVENSTAND

11

10
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8.

9.

10.

1.

U kunt de temperatuur tijdens het
bakken aanpassen.

Kijk hoe het voedsel wordt
gebakken. Als u het gerecht naar
wens wilt koken, kunt u het koken
beéindigen door op de aan/uit-
knop te drukken. Alle knoppen
worden uitgeschakeld, de grill stopt
met verwarmen/bakken.

Open de grill en verwijder de
bakplaat van de grill met de
handvaten.

LET OP: Hete opperviakken,
het gebruik van handschoenen
wordt aanbevolen. De bakplaat is
heet. Plaats deze op een geschikt
opperviak.

De bakplaat kan
vaatwasmachine.

in de



DE STAND VOLLEDIGE MAALTIID

. ALGEMEEN: GEBRUIK DE RODE HANDMATIGE MODUS
AT (250°°C) EN VERWARM 6-8 MINUTEN VOOR

DIEPVRIESFRIET* Hoeveelheid: 600 g / Tip: halverwege keren / Bereidingstijd: 1. Zetdedgrillindestand Volledige maaltijd.
25 min* Het bakken wordt geregeld met de
m AARDAPPELPARTIJES UIT DE DIEPVRIES ~ Hoeveelheid: 600 g / Bereidingstijd: 25 min* thermostaat aan de zijkant. ﬂ
NUGGETS UIT DE DIEPVRIES Hoeveelheid: 600 g / Bereidingstijd: 15 min* 42 Isneslteéltﬁ]‘;r %i%im%;gi’g"f:{;gltt”g;
VERSE FRIET*** Hoeveelheid: 600 g / Tips: besprenkel met 1 eetlepel olie in bereidingstemperatuurvoor beide platen.
een kom, halverwege keren / Bereidingstijd: 30-35 min*
SCHNITZEL Hoeveelheid: 100g / Tips: bestrijk de schnitzel met olie en laat M _thermostaut
Wienerschnitzels 30 minuten in de koelkast staan. Halverwege de bereiding mtgeschakeld
omkeren/ Bereidingstijd: 12 min*
1:80-100°C
*  De bereiding kan 5-10 minuten langer duren, afhankelijk van de gewenste bruine kleur. o
** We raden aan om diepvriesfriet te gebruiken voor de beste resultaten. Verleng de bereidingstijd met 2:130-160°C
10 minuten als u geen diepvriesfriet gebruikt.
*** Wij raden aan een geschikte aardappelsoort te gebruiken om de lekkerste frietjes mee te maken. 3:170-200°C
4:185-225°C

3. Het zij-indicatielampje knippert rood
tijdens het voorverwarmen.

4. Wanneer het indicatielampje rood blijft
branden en de grill piept, is de grill klaar
voor gebruik.

5. Leg de etenswaren op de grill en op de
bakplaat.

6. Kijk hoe het voedsel wordt bereid en
verwijder het zodra het gaar is.

7. Schakel het apparaat uit door de
thermostaat in te stellen op e.

Opmerkingen:

- U kunt de temperatuur tijdens het
bereiden wijzigen. Als deze tijdens de
bereiding wordt gewijzigd, stelt de grill
de temperatuur in op de nieuwe stand.

Tips:

Als het langer duurt om uw bijgerecht te
bereiden dan de etenswaren die u aan het
grillen bent, kunt u ook in de ovenstand
beginnen. Als u dit doet, raadpleegt u
pagina 22 en volgt u de stappen 1 t/m 7.
Open de grill in de stand Volledige maaltijd
wanneer het voedsel naar wens is bereid.
De grill schakelt automatisch over naar
7 de thermostaat aan de zijkant. Kies de
gewenste temperatuurinstelling met behulp
van de thermostaat. Wanneer de grillplaat
isvoorverwarmd, legt u de etenswaren erop.
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Anbefalet brug af bagepladen

« Inden grillpladerne bruges for forste gang, skal du fjerne alle emballeringsmaterialer,
klistermaerker og tilbeher fra indersiden og ydersiden af pladerne.

e Laes vejledningen omhyggeligt, der er generel til de forskellige modeller, og hold den
inden for reekkevidde.

e Du kan se, hvordan denne bageplade bruges, og hvilke anbefalinger som gaelder.

 Sorg for, at begge sider pa den gvre grillplade og begge sider pa bagepladen rengeres
godt fer brug.

 For at undgd at pdelaegge bagepladen, ma den kun bruges sammen med apparatet,
som den er beregnet til (put den fx ikke ind i en ovn, pa et gaskomfur eller en elektrisk
kogeplade osv.).

e Sorg for, at bageplade er stabil, godt placeret og sidder ordentligt fast i apparatet.
Brug kun grillpladerne og bagepladen, der felger med apparatet, eller tilbehor, som er
kebt af et godkendt servicecenter.

o For at undga at bagepladen du altid bruge plastik- eller treeredskaber.

o Fgdevarerne ma aldrig skeeres direkte pd bagepladen.

e Nar bagepladen er varm, ma den ikke komme under vand eller leegges pd en skrebelig
overflade.

e For at bevare den kleebefri beleegning, mé bagepladen ikke varmes for lzenge uden
mad pa.

 Ror aldrig bagepladen, mens den er varm, bortset fra handtagene.

o Apparatet ma aldrig varmes uden de 2 grillplader, eller uden den everste grillplade og
bagepladen.

e Inden bagepladen bruges for forste gang, skal den vaskes, hvorefter den skal smeores i
lidt madolie og terres af med absorberende kokkenrulle.

o Laeg ikke kokkenredskaber pd apparatets grillplader.

e Vi anbefaler, at du bruger en svamp, varmt vand og opvaskemiddel til at rengere
Bagepladen og bagning, og derefter skylle godt for at fjerne eventuelle rester. Tor
grundigt af med kekkenrulle.

e Brug ikke metalsvampe, stdluld eller andre slibende rengeringsmidler til at rengere
nogen dele af din grill. Brug kun svampe eller klude af nylon eller andet materiale, der
ikke er metal. Hvis grillpladerne er vanskelige at rengere, skal de laegges i bled i varmt
vand og opvaskemiddel.

« Bagepladen ma ikke puttes i ovnen eller i andre varmekilder end dit apparat.

« Bagepladen ma ikke varmes med olie eller fedt pd, da dette udger en risiko for brand.

« Bagepladen ma ikke bruges til at brune fedevarer.

e Tilbehgret ma ikke bruges til mad, der indeholder olie eller fedt. Dette apparat er ikke
en frituregryde eller en pande. Det ma derfor ikke bruges til at lave pommes frites,
donuts eller mad, der indeholder olie eller fedt.
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SKIFT POSITION
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Skift til ovnposition:

Abn grillen, fjern den nederste
grillplade, og erstat den med
bagepladen.

Forsigtig: Bagepladen anbringes
oven pa grillen uden at blive last
pa plads.

Skift til grillposition:

Ndr du dbner grillen, skal du holde
lasen oppe og fere handtaget til
den 180" abne grillposition.

Skift til positionen for komplet
maltid:

Isaet bagepladen i stedet for den
nederste plade, og abn derefter
grillen til 180" position ved at falge
ovenstdende trin.

Forsigtig: Kontrollér, at
termostaten pa siden er tendt
o for grillen abnes i positionen
til almindelig grill eller komplet
maltid. Hvis termostaten ikke er
taendt e, begynder grillen at varme
op og giver dig besked om dette
med et bip.



OVNPOSITION

. Hvis din OptiGrill allerede
er tendt, og du vil bruge
bagepladen, skal du tage
stikket ud af stikkontakten og
lade grillen kole af i mindst to
timer.

. Leeg ingredienserne  pd
bagepladen.

. Abn grillen, fjern den
nederste grillplade, og erstat
den med din bageplade.
FORSIGTIG: Serg for, at den
overste grillplade er korrekt
monteret i apparatet.

. Luk grillen, og tryk pa Teend/
sluk-knappen.

. Veelgdenmanuelletilstand og
tilberedningstemperaturen
ved at klikke pa M flere
gange, indtil farven svarer til
den pnskede temperatur:

B 9s120c

165-190°C

210-235°C

B 2ss270c

. Start forvarmningen ved at
trykke pa knappen “OK”.

. Nar den gnskede temperatur
er ndet, bipper grillen, og
tilberedningsprocessen
begynder.

OVNPOSITION

10

11
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-

8. Du kan justere temperaturen

under tilberedningen.

. Hold gje med maden under

tilberedningen.  Nar du
mener, at tilberedningen
er ferdig, skal du afslutte
den ved at trykke pa
Teend/sluk-knappen. Alle
knapper slukker, og grillen
stopper opvarmningen/
tilberedningen.

10.Abn  grillen, og fjern

bagepladen fra grillen ved
hjeelp af handtagene.
FORSIGTIG: Varme overflader
- brug af handsker anbefales.
Bagepladen er varm. Serg
for at anbringe den pa en
passende overflade.

.Bagepladen kan tale

opvaskemaskine.



TIL ALLE: BRUG MANUEL TILSTAND R@D
LUCHEDIERSER (250 °C), 0G FORVARM I 6-8 MIN.

FROSNE FRITTER** Mangde: 600 g / Tip: Vend dem, ndr halvdelen af
tilberedningstiden er gaet / Tilberedningstid: 25 min.*

FROSNE KARTOFFELBADE Maengde: 600 g / Tilberedningstid: 25 min.*

FROSNE NUGGETS Maengde: 600 g / Tilberedningstid: 15 min.*

FRISKE FRITTER*** Maengde: 600 g / Tips: Bland med 1 spsk. olie i en skal.

Vend dem, ndr halvdelen af tilberedningstiden er gaet /
Tilberedningstid: 30-35 min.*

SCHNITZEL Maengde: 100 g/ Tips: Smer med olie, og lad dem hvile i 30 min.
Panerede kalvekoteletter i koleskabet. Vend dem, ndr halvdelen of tilberedningstiden er

gaet / Tilberedningstid: 12 min.*

Tilberedningstiden kan eges med 5-10 minutter afhaengigt af den enskede grad af bruning.

Vi anbefaler at bruge frosne ovnfritter for at fa et bedre resultat. Ellers skal tilberedningstiden eges
med 10 minutter.

Vi anbefaler at bruge en kartoffelsort, der egner sig godt til pommes frites.

30

POSITION FOR KOMPLET MALTID

1. Seet grllen i positionen for komplet
mdltid.  Tilberedningen  styres med
sidetermostaten.

4 2. Velg den gnskede temperaturindstilling.

Termostaten  styrer tilberednings-
temperaturen for begge plader.

o termostat fra

1:80-100°C

31

2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. Indikatorlampen pa siden blinker redt
under forvarmningen.

4. Nér indikatorlampen lyser konstant redt,
og grillen bipper, er grillen klar til brug.

5. Anbring maden pa grillen og pd
bagepladen.

6. Hold gje med maden, mens den
tilberedes, og tag den of grillen, nér den
erfeerdig.

7. Sluk for apparatet ved at indstille
termostaten til e.

Bemaerkning:

- Du kan andre temperaturen under
tilberedningen. Hvis temperaturen
endres  under tilberedningen,
justerer grillen temperaturen til den
nye indstilling.

Tips:

Hvis det tager lengere tid at tilberede
tilbeharsretten end det du griller, kan du ogsa
starte tilberedningen i ovnposition. Hvis du
ger dette, skal du se side 28 og felge trin 1 til
7.Nér maden er tilberedt som gnsket, skal du
abne grillen i positionen for komplet maltid.
Grillen skifter automatisk til sidetermostaten.
Veelg den gnskede temperaturindstilling med
termostaten. Nar grillpladen er forvarmet,
skal du anbringe maden pa den.



Rekommendation fér anvéndning av bakpldten

e Fore forsta anvdndning: Ta bort allt férpackningsmaterial, klistermdrken och tillbehor
fran insidan och utsidan av plattorna.

e Las igenom instruktionerna (som dr gemensamma for olika modeller) noggrant och
ha dem inom réckhall.

e Se apparatens instruktioner for anvandning av bakplaten och tillhérande
rekommendationer.

o Kontrollera att bada sidor av den 6vre grillplattan och att bada sidor av bakplaten ar
ordentligt rengjorda fére anvaéndning.

e For att forhindra skador pa grillplattorna och bakplaten, anvind dem endast
tillsammans med apparaten de dr avsedda for (placera dem dem inte i en ugn, pa en
gasspis eller elektrisk kokplatta osv.).

o Sdkerstadll att plattorna och bakplaten ar stabila, bra placerade och korrekt monterade
pa apparaten. Anvand endast grillplattor och bakplatar som medféljer enheten eller
kopts fran ett godkdnt servicecenter.

o For att undvika att skada bakplaten, anvand alltid koksredskap av plast eller tra.

o Skar aldrig mat direkt pa bakplaten.

o Placera inte bakplaten under vatten eller pd en omtalig yta.

o For att bevara de slapp latt-belagda ytorna, lat dem inte vérmas tomma for ldnge.

« Bakplaten far aldrig hanteras ndr den dr upphettad, férutom via handtagen.

e Varm aldrig upp apparaten utan de tva grillplattorna eller den 6vre grillplattan och
bakplaten.

« Vid anvandning for forsta gangen: Diska grillplattorna och bakplaten, hall lite matolja
pd bakplaten och torka sedan av den med hushallspapper.

 Placera inte kdksredskap pa apparatens matlagningsytor.

o Vi rekommenderar anvéndning av en svamp, varmt vatten och diskmedel for att
rengora grillplattorna och bakplaten. Skdlj dem sedan noggrant fér att avlidgsna
eventuella rester. Torka ordentligt med luddfritt hushallspapper.

e Anvand inte metalliska skursvampar, stalull eller slipande rengéringsmedel for
att rengdra nagon del av grillen. Anvand endast syntetiska eller icke-metalliska
rengoringssvampar. Om ndagot har brant fast, blotlagg grillplattorna i varmt vatten
med diskmedel.

e Bakplaten ar inte en ugnsform. Varm inte upp den i en ugn eller ndgon annan
varmekdlla férutom i din apparat.

e Varm inte upp bakplaten med olja eller fett. Det finns risk for att platen kan bérja
brinna.

e Anvand inte bakplaten for bryning.

e Tillaga inte recept med olja eller fett. Denna apparat @r inte en fritds eller en
stekpanna. Det dr darfor helt uteslutet att tillaga pommes frites, munkar eller annan
mat med olja eller fett.
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BYT LAGE
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Byt till ugnsldge:

Oppna grillen, ta bort den nedre
grillplaten och ersatt den med
bakplaten.

Varning: Bakplaten placeras pa

grillen utan att lasas pa plats. a

Byt till utegrilldge:

Ndr du 6ppnar grillen haller du upp
spdrren och dppnar handtaget till
utegrilldget vid 180 grader.

Byt till laget for kompletta
maltider:

Satt dit bakplaten i stdllet for den
nedre platen och éppna sedan
grillen till 180-graderslaget enligt
ovan.

Varning: Kontrollera att
termostaten pd sidan dr p& e innan
du dppnar grillen i utegrillage eller
i laget for kompletta maltider. Om
termostaten inte dr pa e borjar
grillen varmas upp och meddelar
dig om detta med en ljudsignal.



UGNSLAGE

. Om OptiGrill redan dr pé och

du vill anvanda bakplaten
kopplar du ur grillen och later
den svalna i minst 2 timmar.

. Ldgg ingredienserna  pa

bakplaten.

. Oppna grillen, ta bort den

nedre grillplaten och ersatt
den med bakplaten.
VARNING: Se till att den
ovre grillplaten dar korrekt
monterad i apparaten.

. Stang grillen och tryck pa pa/

av-knappen.

. Vdlj manuellt ldage och

tillagningstemperatur
genom att trycka pa M flera
ganger tills fargen matchar
onskad temperatur:

B os20c

165-190°C

B | 210235¢

B 2s5270¢
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. Starta férvérmningen genom

att trycka pa OK.

. Nar 6nskad temperatur har

uppndtts hoérs en ljudsignal
och tillagningen startar.

UGNSLAGE

10

11
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8. Du kan justera temperaturen

9.

under tillagningen.

Titta pd maten ndr den
tillagas. Nar du anser att
den dr fardiglagad avbryter
du tillagningen genom att
trycka pa pa/av-knappen.
Alla knappar stdngs av och
grillen slutar varmas upp/
tillaga maten.

10.Oppna grillen och ta bort

1

-

bakplaten med hjdlp av
handtagen.

VARNING: Ytorna blir varma,
anvand handskar. Bakplaten
ar varm, placera den pa en
yta som tal varme.

.Bakplaten kan diskas i

diskmaskin.



INGREDIENSER

FRYSTA POMMES FRITES**

FRYST KLYFTPOTATIS
FRYSTA NUGGETS

a FARSKA POMMES FRITES***

SCHNITZEL
Panerade kalvkotletter

FOR ALLA: ANVAND MANUELLT LAGE ROTT (250

FORVARM I 6-8 MIN

Kvantitet: 600 g/Tips: vand ndr halva tillagningstiden har
gatt/Tillagningstid: 25 min*

Kvantitet: 600 g/Tillagningstid: 25 min*

Kvantitet: 600 g/Tillagningstid: 15 min*

Kvantitet: 600 g/Tips: Blanda med en matsked olja i en skal,
vand ndr halva tillagningstiden har gatt/Tillagningstid: 30-35
min*

Kvantitet: 100 g/Tips: Téck dem med olja och lat dem ligga
i kylen i 30 min, vind ndr halva tillagningstiden har gatt/
Tillagningstid: 12 min*

w* Tillagningstiden kan ékas med 5-10 minuter beroende pd hur bruna du vill att de ska bli.

Vi rekommenderar att du anvdnder frysta pommes frites for att fa bdttre resultat, 6ka annars
tillagningstiden med 10 minuter.

Vi rekommenderar att du anvdnder en potatissort som passar bdst for pommes frites.
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LAGE FOR KOMPLETTA MALTIDER

1.

Stall grillen i Idget for kompletta
mdltider. Tillagningen justeras med
sidotermostaten.

. Vil 6nskad temperaturinstdlining. Termostaten

reglerar  tillagningstemperaturen  for - bada
platama.

o termostat av

1:80-100°C
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2:130-160°C

3:170-200°C

4:185-225°C

. Indikatorlampan pa sidan blinkar rott

under forvarmningen.

. Ndr indikatorlampan lyser med fast rétt

sken och en ljudsignal hérs dr grillen redo
att anvindas.

. Ldgg maten pa grillen och pa bakplaten.
. Titta pd maten och ta bort den ndr du

anser att den dr fardiglagad.

. Stdng av apparaten genom att stdlla in

termostaten pd e.

Obs:

Du kan dndra temperaturen under
tilagningen. Om den dndras under
tillagning justerar grillen temperaturen till
den nya instdllningen.

Tips!

Om sidordtten tar ldngre tid att laga dn
det du grillar kan du ocksd borja laga mat
i ugnsige. Om du gor detta, se sidan
34 och folj steg 1 till 7. Nér du tycker att
maten dr fardiglagad Gppnar du grillen i
laget for kompletta mditider. Grillen véxlar
automatiskt till sidotermostaten. Véilj 6nskad
temperaturinstdlining med termostaten. Nar
grillplaten har férvarmts lagger du maten pa
den.



Anbefalt bruk av stekebrett-tilbehor

e For forste gangs bruk ma all emballasje, etiketter og tilbeher fjernes fra innsiden og
utsiden av platene.

e Les instruksjonene neye (de er felles for flere modeller), og oppbevar dem lett
tilgjengelig.

e Les bruksanvisningen for @ finne ut hvordan stekebrett-tilbehoret skal brukes, og hvilke
anbefalinger som gjelder.

« Sjekk at ovre grillplate og stekebrett-tilbeheret er godt rengjort pa begge sider for bruk.

e For & unngd skader ma stekeplater og stekebrett-tilbehgret bare brukes sammen med
apparatet de er beregnet for (dvs. ikke settes i stekeovn, pa gassbluss eller varme
elektriske plater osv.).

e Forsikre deg om at platene og stekebrett-tilbehgret star stabilt og er korrekt satt inn
i apparatet. Bruk bare stekeplatene / stekebrett-tilbehgret som folger med apparatet,
eller som er kjopt fra et godkjent servicesenter.

e For @ unngd riper ber du alltid bruke kjokkenredskaper av tre eller plast.

o Ikke skjaer ingredienser rett pa stekebrett-tilbehoret.

e Unnga & legge det varme stekebrett-tilbehoret i vann eller pa et skjert underlag.

e For at kvaliteten i slippbelegget skal vare, ma platene ikke varmes opp for lenge nar
de er tomme.

o Stekebrett-tilbehoret ma aldri bergres mens det er varmt, bortsett fra i handtaket.

o Apparatet ma ikke varmes opp uten de 2 grillplatene eller uten at den gvre grillplaten
og stekebrett-tilbehgret er pd plass.

o Nar du bruker apparatet forste gang, skal platene og stekebrett-tilbeheret rengjeres.
Ha pa litt stekeolje som torkes av med et absorberende kjgkkenpapir.

e Unnga & legge kjokkenredskaper pa apparatets stekeflater.

« Vi vil anbefale deg & bruke svamp, varmt vann og oppvaskmiddel til rengjeringen og
deretter skylle godt for a bli kvitt saperester. Terk grundig med kjokkenpapir.

e Unngda bruk av metallskrubb, stalull eller ripende rengjeringsmidler nar du skal
rengjore delene pa grillen. Bruk bare nylonskrubb eller annet som ikke er av metall.
Hvis rengjeringen er vanskelig, kan du legge stekeplatene i blgt i varmt vann med
oppvaskmiddel.

o Stekebrett-tilbehoret er ikke et stekebrett og ma ikke settes i varm ovn eller pa andre
varmekilder — kun i apparatet.

e Unnga & varme opp stekebrett-tilbehgret med olje eller fett pga. fare for antenning.

e Unnga & bruke stekebrett-tilbehoret til bruning.

o Ikke benytt olje eller fett i matlagingen. Dette apparatet er ikke en frityrkoker eller
stekepanne. Det ma derfor ikke under noen omstendigheter brukes til pommes frites,
smultringer/donuts eller annen matlaging med olje eller fett.
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ENDRE POSISIJON
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Endre til ovnposisjon:

Apne grillen, ta ut den nedre
grillplaten, og bytt den ut med
stekebrettet.

Advarsel: Stekebrettet plasseres pa
grillen uten & lases pa plass.

Endre til barbecueposisjon:

Nar du apner grillen, ma du holde
ldsen opp og vri handtaket til den
apne barbecueposisjonen pa 180°.

Endre til posisjon for ferdig
maltid:

Sett inn stekebrettet i stedet for
den nedre platen, og dpne deretter
grillen til posisjonen pd 180 ° ved &
folge trinnene over.

Advarsel: Kontroller at termostaten
pa siden er pa e for du griller i
posisjonen for barbecue eller ferdig
madltid. Hvis termostaten ikke er pa
o, vil grillen starte oppvarmingen
og varsle deg om dette med et pip.



OVNPOSISION

. Legg

. Hvis OptiGrill allerede er pa

og du vil bruke stekebrettet,
kobler du fra grillen og lar
den avkjgles i minst to timer.
ingrediensene  pd
stekebrettet.

. Apne grillen, ta ut den nedre

grillplaten, og bytt den ut
med stekebrettet.
ADVARSEL: Pass pd at den
ovre grillplaten er festet riktig
i produktet.

. Lukk grillen og trykk pa av/

pda-knappen.

. Velg den manuelle modusen

og steketemperaturen ved &
trykke pa M flere ganger til
fargen samsvarer med den
onskede temperaturen:
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. Grillen
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. Start forvarming ved a trykke

pd OK-knappen.

piper nar @nsket
temperatur er nadd, og
matlagingsprogrammet
starter.

OVNPOSISION

11

10
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8. Du kan justere temperaturen

9.

10.Apne grillen, og

1

N

under matlagingsprogrammet.
Folg med pd maten. Nar du
mener maten er tilberedt
som ensket, kan du avslutte
matlagingen ved a trykke pa
av/pa-knappen Alle knapper
slas av, og grillen avslutter
oppvarmingen/stekingen.

A ta ut
stekebrettet fra grillen ved a
bruke handtakene.
ADVARSEL: Det er anbefalt
& bruke hansker pd varme
overflater. Husk & sette
stekebrettet pa en overflate
som tdler varme, da det er
varmt.

. Stekebrettet kan vaskes i

oppvaskmaskin.



FOR ALLE: BRUK MANUELL MODUS RED (250 °C) 0G
LUCHEDIERSER FORVARM I 6-8 MINUTTER

FROSNE POMMES FRITES** Mengde: 600 g / Tips: Snu etter halvgatt tid / Steketid:
25 minutter*

FROSNE POTETBATER Mengde: 600 g / Steketid: 25 minutter*

FROSNE NUGGETS Mengde: 600 g / Steketid: 15 minutter

FERSKE POMMES FRITES*** Mengde: 600 g / Tips: Bland med 1 ss olje i en bolle, og Snu
etter halvgatt tid / Steketid: 30-35 minutter*

SCHNITZEL Mengde: 100g / Tips: Vend i olje og la den hvile i 30 minutter

Panerte kalvekoteletter i kjoleskapet, Snu etter halvgatt tid / Steketid: 12 minutter*

*Steketiden kan gkes med 5-10 minutter, avhengig av ensket farge.

Vi anbefaler at du bruker frosne pommes frites for d fa et bedre resultat. Hvis du ikke gjere det, ok
steketiden med 10 minutter.

Vi anbefaler a bruke en potetvariant som er egnet til pommes frites.
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POSISJON FOR FERDIG MALTID

1. Sett grillen i posisjon for ferdig maltid.
Matlagingen kan styres med termostaten
pasiden.

A 2 Velg ensket temperaturinnstilling. Termostaten

kontrollerer tilberedningstemperaturen til begge
platene.

o [dmmonsdddin pois pddltd

1:80-100°C
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2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. Indikatorlampen pa siden blinker redt
under forvarming.

4. Grillen er klar til bruk ndr indikatorlampen
blir red og grillen piper.

5. Legg maten pa grillen og pd stekebrettet.

6. Folg med pa maten, og ta den av nar den
erferdig.

7. Sla av produktet ved @ stille inn
termostaten pd e.

Kommentar:

- Du kan endre temperaturen under
matlagingen. Hvis den endres
under tilberedningen,  justerer
grilen temperaturen til den nye
innstillingen.

Tips:

Hvis tilbeheret tar lengre tid & tilberede enn
maten du griller, kan du ogsa begynne &
tilberede mat i ovnposisjonen. Hvis du gjer
dette, kan du se side 40 og felge trinn 1 til
7. Nar maten er tilberedt som ensket, Gpner
du grillen i posisjon for ferdig maltid. Grillen
skifter automatisk til termostaten pa siden.
Velg onsket temperaturinnstilling ved hjelp
av termostaten. Nar grillplaten er forvarmet,
legger du maten pé den.



Suositus leivinpeltiliséosan kayttamisesta

e Poista kaikki pakkausmateriaali, tarrat ja varusteet levyjen sisd- ja ulkopuolelta ennen
ensimmaistd kayttokertaa.

e Lue kaikille malleille tarkoitetut yhteiset ohjeet huolellisesti ja pida ne saatavilla.

» Katso laitteen kayttoohjeista tiedot leivinpeltilisdosan kayttamisestd ja siihen liittyvat
suositukset.

e Tarkista, ettd kummatkin ylemman grillilevyn puolet sekd kaikki leivinpeltilisdosan
pinnat on puhdistettu kunnolla ennen kayttod.

o Vdltat grillilevyjen ja leivinpeltilisdosan vaurioitumisen kdyttdmadlla niitd vain siind
laitteessa, mihin ne on suunniteltu (esim. dld laita uuniin, kaasuliedelle tai sahkolevylle).

e Varmista, ettd levyt ja leivinpeltilisdosa ovat vakaat, hyvin asetetut ja oikein
paikoilleen laitteeseen napsautetut. Kdytd vain laitteen mukana tulleita levyja ja
leivinpeltilisdosaa tai valtuutetusta huoltoliikkeestd ostettuja.

o Vdltat leivinpeltilisdosan vaurioitumisen kdyttdmalld aina muovisia tai puisia
ruoanlaittovdlineitd.

o Ald koskaan leikkaa ruokaa suoraan leivinpeltiliséiosassa.

o Ald laita kuumaa leivinpeltilisdosaa juoksevan veden alle tai hauraalle pinnalle.

« Ald anna leivinpeltilisdosan kuumentua liian pitkadn tyhjéand, jotta sen tarttumaton
pinnoite ei vaurioidu.

e Leivinpeltilistosaan ei saa koskaan koskea kuumana muualta kuin kahvoista.

o Al koskaan lammitd laitetta ilman 2 grillilevyd tai yldgrillilevyd ja leivinpeltiliséosaa.

e Kun kdytat levyja tai leivinpeltilistosaa ensimmdistd kertaa, pese ne, kaada
leivinpeltilisdosaan hieman ruokadljya ja pyyhi imukykyisella talouspyyhkeelld.

« Ald aseta ruoanlaittovdlineitd laitteen grillilevyjen padlle.

e Suosittelemme kayttamadn sientd, kuumaa vettd ja astianpesuainetta grillilevyjen ja
leivinpeltiliscosan puhdistamiseen ja huuhtelemaan ne sitten kunnolla, jotta jaamat
poistuvat. Kuivaa huolellisesti talouspaperiin.

o Ald kaytd metallisia hankaustyynyjd, terdsvillaa tai mitéén hankaavia puhdistusaineita
minkddn grillin osan puhdistamiseen. Kaytd vain nailonisia tai muita kuin metallisia
puhdistustyynyjda. Mikdli likaa on vaikea puhdistaa, liota grillilevyjd kuumassa
pesuainevedessad.

o Leivinpeltilisdosa ei ole leivontavuoka. Alé lammitd sité uunissa tai missadn muussa
lammon ldhteessa kuin tdmad laite.

« Ald kuumenna leivinpeltilisiosassa 8ljyd tai rasvaa. Muutoin aiheutuu syttymisvaara.

o Ald kéytd leivinpeltilisdosaa ruskistamiseen.

o Ald kdytd reseptejd, joissa kdytetddn 6ljyd tai rasvaa. Tamd laite ei ole rasvakeitin tai
friteerauskeitin. Ranskalaisten perunoiden, donitsien sekd muiden 6ljyssa tai rasvassa
kypsennettdvien ruokien valmistaminen on ehdottomasti kielletty.
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TOIMINNON VAIHTAMINEN
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Uunitoiminnon kdyttdminen:
avaa grilli, irrota alempi grillilevy ja
aseta sen tilalle leivinpelti.
Varoitus: leivinpelti asetetaan
grilliin ilman, ettd sita lukitaan
paikalleen.

Perinteisen grillaustoiminnon
kdyttdminen:

Avaa grilli ja pidd salpaa
ty6nnettynd eteenpdin. Siirrd kahva
perinteisen grillauksen asentoon
taittamalla sita 180 astetta.

Aterioiden kypsennystoiminnon
kdyttédminen:

aseta leivinpelti alalevyn tilalle
ja taita grilli auki 180 asteen
verran edelld annettujen ohjeiden
mukaan.

Varoitus: Tarkista, ettd laitteen
sivussa oleva ldmmonsddadin on
asennossa e, ennen kuin valitset
grillin perinteisen grillauksen tai
aterioiden kypsennystoiminnon.
Jos lammonsaadin ei ole asennossa
e, grilli alkaa kuumeta ja antaa
aanimerkin.



UUNITOIMINTO

. Jos OptiGrill on jo padlla ja

haluat kayttada leivinpeltid,
irrota laite pistorasiasta ja
anna sen jdadhtya vahintadan
kaksi tuntia.

Laita raaka-aineet leivinpellille.

. Avaa grilli, irrota alempi

grillilevy ja aseta sen tilalle
leivinpelti.

VAROITUS: varmista, ettd
ylempi grillilevy on asennettu
laitteeseen oikein.

. Sulje  grilli  ja  paina

virtapainiketta.

. Valitsemanuaalitilajakypsen-

nysldmpétila napsauttamalla
M-painiketta useita kertoja,
kunnes merkkivalon véri vastaa
haluamaasi ldmpétilaa:

@|0]|0|&]n
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. Kaynnistd esilammitys painamalla

OK-painiketta.

. Kun haluttu lampétila on

saavutettu, grillistd  kuuluu
merkkiddni  ja  kypsennys
alkaa.

UUNITOIMINTO

10

11

8. Voit sadatad lampotilaa

9.

kypsennyksen aikana.

Seuraa  kypsennystd.  Kun
ruoka on mielestdsi valmis,
lopeta kypsennys painamalla
virtapainiketta. Kaikki painikkeet
sammuvat, ja grilli ei endd

kuumene/kypsennd.

10. Avaa grilli ja poista leivinpelti
nostamalla sitd sen
kahvoista.

VAROITUS: Pinnat ovat
kuumia, joten kayta

1

-

patakintaita. Leivinpelti
on kuuma, joten laske
se kuumuutta kestdvdlle
pinnalle.

. Leivinpeltivoidaan puhdistaa

astianpesukoneessa.



AINEKSET KAIKKI: KAYTA PUNAISTA MANUAALISTA TILAA (250 °C)
JA ESILAMMITA 6-8 MINUUTIN AJAN

JAISET RANSKANPERUNAT**

Madrd: 600 g / Vinkki: kadnnd paistamisen puolessa valissa /
Paistoaika: 25 minuuttia®

JAISET LOHKOPERUNAT Madrd: 600 g / Paistoaika: 25 minuuttia*
JAISET NUGGETIT Madrd: 600 g / Paistoaika: 15 minuuttia*
TUOREET RANSKANPERUNAT*** Madrd: 600 g / Vinkki: Sekoita kulhossa sekaan 1

ruokalusikallinen 6ljyd ja kddnnd paistamisen puolessa valissd
/ Paistoaika: 30-35 minuuttia®

WIENINLEIKKEET Madrd: 100 g / Vinkki: Sivele 6ljylld ja anna levétd jadkaapissa
Leivitetyt vasikanleikkeet 30 minuuttia, kddnnd paistamisen puolessa vdlissa /

Paistoaika: 12 minuuttia*

Paistoaikaa voi pidentad 5-10 minuutilla halutun paistoasteen mukaan.

Parhaan tuloksen saamiseksi suosittelemme kdayttdmadn uunikypsennykseen tarkoitettuja
pakasteranskalaisia. Muussa tapauksessa pidennd paistoaikaa 10 minuutilla.

Suosittelemme kdyttamddn ranskanperunoille sopivaa perunalajiketta.
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ATERIOIDEN KYPSENNYSTOIMINTO

N
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1. Aseta grilli aterioiden kypsen-
intoon. Paistoastetta

nystoim
sadadetd

Valitse

kummallel

an sivussa

lammonsaatimella.

olevalla

haluamasi  [dmpétila-asetus.
Ldmmonsaddin - sddtad

kin paistolevylle.

[ampétilan

o termostat av

1: 80-100°C

2:130-160°C

3:170-200°C

4:185-225°C

3. Sivussa

7. Sammuta

Huomautus:
- Voit

laite  sa

oleva  merkkivalo  vilkkuu
esilimmityksen ajan.
4. Kun merkkivalo palaa tasaisen punaisena
ja grillistd kuuluu merkkiadni, grilli on
valmis kéytettavaksi.
5. Laita ruoka leivinpellille ja siirrd pelti grilliin.
6. Seuraa ruoan kypsymistd ja ota ruoka
pois grillistd, kun se on mielestdsi valmis.
laite sadtamdlla
lGmménsaddin asentoon e.

muuttaa lampétilaa
kypsennyksen aikana. Jos [ampoétilaa
muutetaan kypsennyksen aikana,

atda  lampotilan

asetukselle.

Vinkkejd:

uudelle

Jos jokin ateriasi lisuke vaatii pidemmadn
kypsennysajan kuin grillattava ruoka, voit
aloittaa  kypsentdmisen  uunitoiminnolla.
Katso ohjeet tdhdn sivulta 46 ja noudata
vaiheita 1-7. Kun ruoka on kypsynyt, avaa
grilli aterioiden kypsennysasentoon. Grillin
sGato siirtyy automaattisesti sivussa olevaan
[Gmmonsdidtimeen.  Valitse
lGmpétila-asetus  lammonsddtimelld.  Kun
paistolevyn  esilammitys on valmis, aseta

ruoka levylle.

haluamasi



Recomendaciones para el uso del accesorio de la
bandeja de horno

e Antes del primer uso, quite todos los materiales de embalaje, los adhesivos y los
accesorios del interior y el exterior de las placas.

e Lea atentamente las instrucciones, que son comunes para varios modelos, y téngalas
a mano.

e Consulte las instrucciones del aparato sobre el uso de este accesorio de la bandeja de
horno, asi como las recomendaciones relacionadas.

e Compruebe que los dos lados de la parrilla superior y los dos laterales del accesorio de
la bandeja de horno estén bien limpios antes de usarlos.

o Para evitar que se dafien, utilice las placas de coccion y el accesorio de la bandeja de
horno solo en el aparato para el que han sido disefiados (por ejemplo, no los meta
en el horno y no los ponga sobre un quemador de gas ni sobre una placa de cocina
eléctrica, etc.).

» Asegurese de que las placas y el accesorio de la bandeja de horno estén bien colocados
de manera estable y enganchados correctamente en el aparato. Utilice Gnicamente las
placas de coccién y el accesorio de la bandeja de horno suministrados con el aparato
o adquiridos a través de un Centro de Servicio Autorizado.

e Para evitar que se dafie el accesorio de la bandeja de horno, use siempre utensilios de
plastico o de madera.

e No corte nunca los alimentos directamente encima del accesorio de la bandeja de
horno.

« No ponga el accesorio de la bandeja de horno caliente bajo el agua ni sobre una
superficie fragil.

e Para mantener la calidad del recubrimiento antiadherente, no deje que se caliente
demasiado tiempo estando vacio.

e El accesorio de la bandeja de horno no debe tocarse nunca cuando esté caliente,
excepto sujetandolo por las asas.

« No caliente nunca el aparato sin las 2 placas de coccion o sin la parrilla superior y el
accesorio de la bandeja de horno.

e Cuando utilice por primera vez las placas y el accesorio de la bandeja de horno, lavelos,
vierta una pequefia cantidad de aceite para cocinar en el accesorio de la bandeja de
horno y, a continuacion, frételo con un pafo de cocina absorbente.

« No coloque utensilios de cocina sobre las superficies de coccion del aparato.

e Le aconsejamos que use una esponja, agua caliente y detergente liquido de fregar
para limpiar el accesorio de la bandeja de horno. A continuacion, enjudguelo a fondo
para eliminar cualquier residuo. Séquelo bien con una toalla de papel.

e No use estropajos metdlicos, lana de acero ni limpiadores abrasivos para limpiar
ninguna pieza de la parrilla. Utilice Gnicamente estropajos de nailon o que no sean
metdlicos. En caso de que la limpieza resulte dificil, ponga las placas de coccion a
remojo en agua caliente mezclada con detergente liquido.

e El accesorio de la bandeja de horno no es una bandeja de horno. No lo introduzca
para calentarlo en el horno ni en ninguna otra fuente de calor que no sea el aparato
previsto para ello.

« No caliente el accesorio de la bandeja de horno aceite o grasa; existe riesgo de que
se inflame.

« No utilice el accesorio de la bandeja de horno para tostar alimentos.

« No haga recetas con aceite o grasa. Este aparato no es una freidora ni una sartén para
freir. Por tanto, estd totalmente descartado usarla para hacer patatas fritas, donuts, o
cualquier otra coccién con aceite o grasa.
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CAMBIO DE POSICION
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Cambiar ala posicion de horno:

Abre el grill, retira la placa inferior y
sustityela por labandeja parahornear.
Precaucion: La bandeja para hornear
se coloca en el grill sin bloquearla en su
posicion.

Cambio a la posicion de barbacoa:
Cuando abras el grill, mantén el pestillo
hacia arriba y lleva el asa a la posicién
de barbacoa abiertaa 180",

Cambiar a la posicion de comida
completa:

Introduce la bandeja para hornear en
lugar de la placa inferior y luego abre el
grillen la posicion de 180° siguiendo los
pasos anteriores.

Precaucion: Comprueba que el
termostato lateral esté encendido e
antes de abrir el grill en la posicion de
barbacoa o comida completa. Siel
termostato no estd encendido e, el grill
comenzard a calentarse y te avisard
con un pitido.



POSIZIONE FORNO
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. Si OptiGrill ya esta encendido y

quieres utilizar la bandeja para
hornear, desenchufa el grill y deja
que se enfrie durante al menos 2
horas.

. Coloca los ingredientes en la

bandeja para hornear.

. Abre el grill, retira la placa inferior

y sustityela por la bandeja para
hornear.
PRECAUCION: Ten cuidado de
que la placa superior del grill esté
instalada correctamente en el
aparato.

. Cierra el grill y pulsa el boton

encender/apagar.

. Selecciona el modo manual y la

temperatura de coccién haciendo
clic en M varias veces hasta que el
color coincida con la temperatura
deseada:

B os20c

165-190°C

210-235°C

B 2ss270c

. Comienza a precalentar pulsando el

bot6n OK.

. Cuando se alcanza la temperatura

deseada, el grill emitird un pitido y
comenzard el proceso de coccion.

POSIZIONE FORNO

11

10
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9.

10.

1.

8. Puedes ajustar la temperatura

durante la coccion.

Observa los alimentos durante
la coccién. Cuando consideres
que se han cocinado a tu gusto,
finaliza la coccion presionando el
boton encender/apagar. Todos los
botones se apagany el grill deja de
calentar/cocinar.

Abre el grill y retira la bandeja para
hornear del grill sujetandola por las
asas.

PRECAUCION: Superficies
calientes, se recomienda el uso
de guantes. La bandeja para
hornear esta caliente, asegarate
de colocarla sobre una superficie
adaptada.

La bandeja para hornear puede
lavarse en el lavavaijillas.



INGREDIENTES

PATATAS FRITAS CONGELADAS**

CUNAS DE PATATA CONGELADAS
NUGGETS CONGELADOS
PATATAS FRITAS FRESCAS***

SCHNITZEL
Chuletas de ternera empanadas

*

*%

PARA TODOS: USA EL MODO MANUAL R0JO (250 °C) Y

PRECALIENTA DURANTE 6-8 MIN

Cantidad: 600 g / Consejo: Dé la vuelta a mitad de coccion /
Tiempo de coccion: 25 min*

Cantidad: 600 g / Tiempo de coccion: 25 min*
Cantidad: 600 g / Tiempo de coccion: 15 min*

Cantidad: 600 g / Consejos: Mezcle con una cucharilla de aceite
en un bol y dé la vuelta a mitad de coccion / Tiempo de coccion:
30-35 min*

Cantidad: 100 g / Consejos: Cubra de aceite y deja reposar
30 minutos en el frigorifico. Dé la vuelta a mitad de coccion /
Tiempo de coccion: 12 min*

Puede aumentarse el tiempo de coccion en 5 0 10 minutos en funcién del dorado deseado.
Recomendamos usar patatas fritas congeladas para horno para obtener los mejores resultados. De

lo contrario, aumente el tiempo de coccion en 10 minutos.
*** Recomendamos usar una variedad de patata apta para freir.
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POSICION DE COMIDA COMPLETA
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1. Pon el grill en la posicién de comida
completa. La coccion se maneja con el
termostato lateral.

4 2. Selecciona el ajuste de temperatura

deseado. El termostato controla la
temperatura de coccion para ambas
placas.

» termostato apagado
1: 80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. Elindicador de luz lateral parpadea en
rojo durante el precalentamiento.

4. Cuando la luz indicadora se ilumina
en color rojo fijo y el aparato emite un
pitido, el grill estd listo para usarse.

5. Anadelosalimentosal grillyalabandeja
para hornear.

6. Observalosalimentos durante lacoccion
y retiralos cuando estén listos.

7. Apaga el aparato ajustando el
termostato en e.

Comentario:

- Puedes cambiarlatemperatura durante
la coccion. Si lo haces, el grill pondrd la
temperatura en el nuevo ajuste.

Sugerencias:

Si el acompafiamiento tarda mds tiempo
en hacerse que lo que estd cocinando
con el grill, también puedes comenzar a
cocinar en la posicion de horno. Para ello,
consulta la pagina 52 y sigue los pasos
del 1 al 7. Cuando los alimentos estén
cocinados como desees, abre el grill en la
posicion de comida completa. El grill cambia
automdticamente al termostato lateral.
Elige el ajuste de temperaturadeseado conel
termostato. Cuando la placa del grill se haya
precalentado, coloca los alimentos en ella.



Recomendacdo para a utilizacdo do tabuleiro de
forno

e Antes da primeira utilizacdo, retire toda a embalagem, autocolantes e acessérios quer
do interior quer do exterior das placas.

o Leia com atencdo as instrucoes, comuns aos diferentes modelos, e guarde-as para futuras
utilizagoes.

« Consulte as instrucdes e respetivas recomendacdes do aparelho quanto & utilizacdo
deste tabuleiro de forno.

e Certifique-se de que ambos os lados da placa assim como o tabuleiro de forno estdo
bem limpos antes da utilizaggo.

 Para evitar danos nas placas e no tabuleiro de forno, use-os apenas no aparelho para o
qual foram concebidos (ndo os coloque num forno, fogdo a gds ou placa elétrica, etc.).

o Certifique-se de que as placas e o acessorio Snack & Baking estdo estdveis, bem
posicionados e devidamente fixados no aparelho. Use apenas as placas e o tabuleiro
de forno fornecidos com o aparelho ou adquiridos junto de um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado.

 Para preservar o revestimento do tabuleiro de forno, utilize sempre uma espatula de
plastico ou madeira.

e Nunca corte a comida diretamente no tabuleiro de forno.

o Ndo coloque o tabuleiro de forno debaixo de agua ou numa superficie fragil.

e Para preservar as qualidades do revestimento antiaderente, ndo deixe aquecer
durante demasiado tempo vazio.

e O tabuleiro de forno nunca pode ser manuseado quente, exceto se segurado pelas
pegas.

« Nunca coloque o aparelho em funcionamento sem as duas placas ou a placa.

« Aquando da primeira utilizagdo, lave as placas e o tabuleiro de forno, deite um pouco
de 6leo de cozinha no tabuleiro de forno e limpe com um pano suave.

e Ndo coloque utensilios de cozinha sobre as placas do aparelho.

» Aconselhamos a usar uma esponja, dgua quente e detergente liquido para lavar as
placas e o acessério Snacking & Backing. Depois, passe bem por dgua para eliminar
quaisquer residuos. Seque bem com papel absorvente.

« Ndo use esfregodes, Ia de aco ou quaisquer produtos de limpeza abrasivos para limpar
qualquer parte do seu grelhador. Use apenas esponjas de nylon ou que ndo sejam
metdlicas. No caso de dificuldades na limpeza, embeba as placas em dgua quente e
detergente liquido para a loica.

O tabuleiro de forno ndo é uma travessa para levar ao forno. N&o o coloque a aquecer
dentro de um forno ou de qualquer outra fonte de calor para além do aparelho.

« Ndo aqueca o tabuleiro de forno com éleo nem gordura. Existe o risco de inflamacdo.

« Ndo use o seu tabuleiro de forno para saltear os alimentos.

o Ndo prepare receitas com 6leo nem gordura. Este aparelho ndo é uma fritadeira nem
uma frigideira de saltear. Assim, ndo pode preparar batatas fritas, sonhos ou outras
receitas com 6leo ou gordura.
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Mudar para o modo forno:

abra o grelhador, retire a placa grill
inferior e substitua-a pelo tabuleiro de
forno.

Cuidado: o tabuleiro de forno deve
ser colocado no grelhador sem estar
encaixado.

Mudar para o modo barbecue:

ao abrir o grelhador, sequre no trinco e
cologue o manipulo no modo barbecue
a180°.

Mudar para o modo refeicdes
completas:

coloque o tabuleiro de forno no lugar
da placa inferior. Em sequida, abra
o grelhador para o modo de 180°
seguindo os passos acima.

Cuidado: verifique se o termostato
na parte lateral estd ligado  antes de
abrir o grelhador nos modos barbecue
ourefeicdes completas. Se o terméstato
ndoestiverligado e,0 grelhador comega
aaquecer e emite um aviso sonoro.



MODO FORNO

. Se o OptiGrill ja estiver ligado e

pretender utilizar o tabuleiro de
forno, desligue o grelhador e deixe-o
arrefecer durante, pelo menos, 2
horas.

. Coloque osingredientes no tabuleiro

de forno.

. Abra o grelhador, retire a placa grill

inferior e substitua-a pelo tabuleiro
deforno.

CUIDADO: certifique-se de que a
placa superior do grelhador esta
corretamenteinstaladano aparelho.

. Feche o grelhador e prima o botdo

de ligar/desligar.

. Selecione 0 modo manual e a

temperatura de cozedura clicando
em M vdrias vezes até que a
cor corresponda d temperatura
pretendida:
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. Inicie o pré-aquecimento premindo

obotdo OK.

. Quando a temperatura pretendida

for atingida, o grelhador ird emitir
um aviso sonoro e o processo de
cozedura serd iniciado.

MODO FORNO
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8.

9.

10.

.

Pode ajustar a temperatura
durante o progresso da cozedura.
Preste atencdo a preparacdo dos
alimentos. Quando considerar que
os alimentos estdo cozinhados
conforme pretendido, termine a
cozedura premindo o botdo de
ligar/desligar. Todos os botdes
irdo desligar-se e o grelhador
ird interromper o aquecimento/
cozedura.

Abraogrelhadoreretire o tabuleiro
de forno utilizando as respetivas
pegas.

CUIDADO: a utilizacdo de luvas
é recomendada em superficies
quentes. O tabuleiro de forno esta
quente, certifique-se de que o
coloca numa superficie adaptada.
O tabuleiro de forno pode ser
colocado na maquina de lavar
loica.



INGREDIENTES PARA TODOS: UTILIZE O MODO MANUAL VERMELHO MODO REFEICOES COMPLETAS
(250 °C) E PRE-AQUECA DURANTE 6-8 MINUTOS

BATATAS FRITAS CONGELADAS** Quantidade: GQO ?/Dica: vire a meio da cozedura/Tempo de 1. Coloque o grelhador no modo refeicdes
cozedura: 25 mins completas. A cozedura & gerida com o
BATATA CONGELADAS CORTADAS Quantidade: 600 g/ Tempo de cozedura: 25 mins* terméstatolateral.
2 2. Selecione a definicdo de temperatura
EM QUARTOS - P
pretendida. O terméstato controla a
NUGGETS CONGELADOS Quantidade: 600 g/ Tempo de cozedura: 15 mins* temperatura de cozedura para ambas
BATATAS FRITAS*** Quantidade: 600 g/Dicas: Misture com 1 colher de sopa de asplacas.
gloeggl;qniw:sfaga, vire a meio da cozedura/Tempo de cozedura: « terméstato desligudo
PANADO Quantidade: 100g/Dicas: Cubra com 6leo e deixe repousar 1: 80-100°C
Costeleta de vitela panada durante 30 minutos no frigorifico, vire a meio da cozedura/
m Tempo de cozedura: 12 mins* 2:130-160°C
* 0 tempo de cozedura pode ser aumentado em 5-10 minutos, dependendo do grau de alourado 3:170-200°C
pretendido. .
** Recomendamos a utilizagdo de batatas fritas congeladas no forno para obter melhores resultados; 4: 185-225°C
caso contrdrio, aumente o tempo de cozedura em 10 minutos. :

Recomendamos a utilizacdo de uma variedade de batatas adequada para batatas fritas. 3. 0 indicador luminoso lateral fica

intermitente a vermelho durante o pré-
aquecimento.

4, Quando o indicador luminoso
permanecefixoavermelho e ogrelhador
emite um aviso sonoro, o grelhador esta
pronto a ser utilizado.

5. Adicione os alimentos no grelhador e no
tabuleiro de forno.

6. Observe os alimentos a serem
cozinhados e retire-os quando a
cozedura estiver terminada.

7. Desligue o aparelho colocando o
termostato na posigdo e.

Comentdrios:

- pode alterar a temperatura durante a
5 6 cozedura. Se esta for alterada durante
a cozedura, o grelhador ajusta a
temperatura para a nova definicéo.

Sugestdes:

Se 0 acompanhamento demorar mais
tempo a cozinhar do que os alimentos que
esta a grelhar, também pode comecar a
cozedura no modo forno. Para isso, consulte
apdgina 58 esigaos passos 1a7.Quandoos
alimentos estiverem cozinhados conforme
pretendido, abra o grelhador no modo
refeicdes completas. O grelhador muda
7 automaticamente para o terméstato lateral.
Selecione a temperatura pretendida com
o terméstato. Quando a placa grill estiver
pré-aquecida, coloque os alimentos sobre
amesma.
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Raccomandazioni per I'uso dell’accessorio per la
cottura al forno

e Prima del primo utilizzo, rimuovere tutto il materiale di imballaggio, gli adesivi e gl
accessori sia dalla parte interna che da quella esterna delle piastre.

e Leggere le istruzioni con attenzione, che sono comuni a diversi modelli e tenerle a
portata di mano.

o Consultare le istruzioni dell’apparecchio per I'uso di quest'accessorio per la cottura al
forno e le raccomandazioni associate.

e Controllare che entrambi i lati della piastra superiore ed entrambi i lati dell’accessorio
per la cottura al forno siano ben puliti prima dell'uso.

e Per evitare danni alle piastre di cottura e all'accessorio per la cottura al forno, utilizzarli
unicamente con |'apparecchio per il quale sono stati progettati (ad esempio, non
posizionarli in un forno, sui fornelli di una cucina a gas o su un piano cottura elettrico ecc.).

o Assicurarsi che le piastre e I'accessorio per la cottura al forno siano stabili, ben
posizionati e correttamente uniti all’apparecchio. Utilizzare unicamente le piastre
di cottura e I'accessorio per la cottura al forno forniti con I'apparecchio o acquistati
presso un centro di assistenza autorizzato.

e Per evitare di danneggiare |'accessorio per la cottura al forno, utilizzare sempre utensili
di plastica o di legno.

« Non tagliare mai gli alimenti direttamente sull'accessorio per la cottura al forno.

« Non posizionare |'accessorio per la cottura al forno sotto I'acqua o su una superficie
fragile.

e Per preservare le qualita del rivestimento antiaderente, non lasciar riscaldare troppo a
lungo il prodotto quando & vuoto.

o L'accessorio per la cottura al forno non deve essere mai maneggiato quando é caldo,
se non tramite |'uso dei manici.

« Non riscaldare mai I'apparecchio senza le due piastre di cottura o la piastra di cottura
superiore e |'accessorio per la cottura al forno.

* Quando si utilizza per la prima volta, lavare le piastre e I'accessorio per la cottura al
forno, versare un po’ di olio da cucina sull'accessorio per la cottura al forno, quindi
passare un pezzo di carta assorbente da cucina.

« Non posizionare utensili da cucina sulle superfici di cottura dell'apparecchio.

e Si consiglia di utilizzare una spugna, dell'acqua calda e del detergente liquido per
i piatti per pulire le piastre di cottura e I'accessorio per la cottura al forno, quindi
sciacquare accuratamente per rimuovere qualsiasi residuo. Asciugare accuratamente
con della carta assorbente da cucina.

e Non utilizzare spugne metalliche abrasive, lana d'acciaio o qualsiasi altro prodotto
abrasivo per pulire qualsiasi parte del prodotto, utilizzare unicamente spugne in nylon
o di materiale non metallico. Qualora la pulizia risultasse particolarmente difficile,
immergere le piastre di cottura nell’acqua calda con del detergente liquido per i piatti.

e L'accessorio per la cottura al forno non é una teglia da forno, non riscaldarlo in un forno
né su nessun'altra fonte di calore diversa dall'apparecchio per il quale é stato progettato.

« Non riscaldare accessorio per la cottura al forno con olio o grasso, in quanto potrebbe
bruciarsi.

« Non utilizzare I'accessorio per la cottura al forno per rosolare.

« Non preparare ricette che prevedano I'uso di olio o grasso. Quest'apparecchio non
& una friggitrice né una padella. Pertanto, non é possibile utilizzarlo per preparare
patatine fritte, ciambelle fritte o altri alimenti contenenti olio o grasso.

62

CAMBIO DI POSIZIONE

63

Passare alla posizione forno:

aprire il grill, rimuovere la piastra grill
inferiore e sostituirla con I'accessorio
daforno.

Attenzione: I'accessorio da forno
& posizionato sul grill senza essere
bloccato in posizione.

Passare alla posizione barbecue:
quando si apre il grill, tenere sollevato il
fermo dirilascio e portare la manigliain
posizione barbecue aperta a 180",

Passare alla posizione pasto
completo:

inserire |'accessorio da forno al posto
dellapiastrainferiore, quindi aprireil grill
a180° seguendo la procedura descritta
sopra.

Attenzione: controllare che il
termostato laterale sia impostato
su e prima di aprire il grill in posizione
barbecue o pasto completo. Se il
termostato non & su e, il grill inizia a
riscaldarsi e verrd emesso un segnale
acustico.



POSIZIONE FORNO

. Se I'OptiGrill & gia acceso e si

desidera utilizzare I'accessorio da
forno, scollegare il grill e lasciarlo
raffreddare per almeno 2 ore.

. Mettere gli ingredienti

nell'accessorio da forno

. Aprireil grill, imuovere la piastra grill

inferiore e sostituirla conI'accessorio
da forno.

ATTENZIONE: assicurarsi che la
piastra grill superiore sia installata
correttamente nell'apparecchio.

. Chiudereil grill e premere il pulsante

di avviso/arresto.

. Selezionarelamodalitd manualeela

temperatura di cottura facendo click
suM piti volte fino a quandoil colore
non corrisponde alla temperatura
desiderata:
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. Iniziare a preriscaldare premendo il

pulsante OK.

. Una volta raggiunta la temperatura

desiderata, il grillemette un segnale
acustico eil processo di cotturainizia.

POSIZIONE FORNO
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8.

9.

10.

1.

E possibile regolare la temperatura
durante la cottura.

Controllare il cibo durante la
cottura. Quando lo si considera
cotto come desiderato, terminare
la cottura premendo il pulsante
di avvio/arresto. Tutti i pulsanti
si spengono, il grill smette di
riscaldare/cuocere.

Aprireil grille rimuovere'accessorio
da forno dal grill utilizzando le
maniglie.

ATTENZIONE: superfici calde,
si consiglia I'uso di guanti.
L'accessorio da forno é caldo,
assicurarsi di appoggiarlo su una
superficie adatta.

L'accessorio da forno puo essere
lavato in lavastoviglie.



INGREDIENTT LIZZARE LA MODALITA MANUALE ROSSA POSIZIONE PASTO COMPLETO
) E PRERISCALDARE PER 6-8 MINUTI

1. Posizionare il grill in posizione pasto

PATATINE FRITTE SURGELATE** Quantita: 600g / Consiglio: girare a metd cottura / Tempo di - .
R o completo. La cottura viene gestita con
cottura: 25 minuti N
iltermostato laterale.
PATATE SURGELATE A SPICCHI Quantita: 600 g / Tempo di cottura: 25 minuti* 2. Selezionare I'impostazione della
NUGGETS SURGELATI Quantita: 600 g / Tempo di cottura: 15 minuti* . tempelrlattlira desiderata. Iljtermostutdo
controlla la temperatura di cottura di
PATATINE FRITTE FRESCHE"* Quantits: 600 g / Consighi Mescolare con entrambelepasre,

1 cucchiaio di olio in una ciotola, girare a metd cottura/ Tempo

di cottura: 30-35 minuti* o thermostat off
SCHNITZEL Quantita: 100g / Consigli: Cospargere di olio e lasciare riposare K R
Cotolette di vitello impanate per 30 minuti in frigorifero, girare a metd cottura/ Tempo di 1:80-100°C
cottura: 12 minuti* 2:130-160°C
Il tempo di cottura pud essere aumentato di 5-10 minuti a seconda della doratura desiderata. :
** Per ottenere risultati migliori, si consiglia di utilizzare patatine surgelate adatte per la cottura in 3:170-200°C
b forno, altrimenti aumentare il tempo di cottura di 10 minuti. G
***Si consiglia di utilizzare una varieta di patate adatta per le patatine fritte. 4:185-225°C

3. La spia luminosa laterale lampeggia in
rosso durante il preriscaldamento.

4. Quando la spia luminosa diventa rossa
fissa e il grill emette un segnale acustico,
il grill & pronto per ['uso.

5. Sistemare il cibo sul grill e nell'acce da
forno.

6. Controllare la cottura degli alimenti e
rimuoverli una volta terminata.

7. Spegnere |'apparecchio impostando il
termostatosu e.

Commento:

- E possibile modificare la temperatura
durante la cottura. Se viene modificata
durante la cottura, il grill regolera
la temperatura in base alla nuova
impostazione.

Suggerimenti:

Se la cottura del contorno richiede pitl
tempo rispetto a quella dell'alimento
che si sta grigliando, & anche possibile
iniziare la cottura nella posizione forno.
In questo caso, fare riferimento a pagina
64 e seguire i passaggi da 1 a 7. Quando il
cibo & cotto come desiderato, aprire il grill
in posizione pasto completo. Il grill passa
automaticamente al termostato laterale.
7 Scegliere I'impostazione della temperatura
desiderata utilizzando il termostato.
Quando la piastra del grill si & preriscaldata,
mettervi sopra gli alimenti.
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Tyotaon ywa tn Xpron e§aptnudarwv/TaPiwv yia
Yoo

« Mpv amd TNV mPWTIN XPrion, AmopOKEUVETE OAA Ta UAIKA TnG OUOKeEudociag, Ta
QUTOKOAANTA Kal Ta E0PTAMATA ATTO TO ECWTEPIKO Kal TO EEWTEPIKSO TWV TTAAKWV.

+ Alapdaote MPooeKTIKA TIC 08NYieg XPrioNG, ol OTToIEG ival KOIVEG yla Sidpopa HovTéNa,
Kalt S10TNPRAOTE TIG YIo LENOVTIKH avagopd.

+ Avatpé€te oTIG 08NYieg XPrioNG TOU CUYKEKPIPEVOU EEAPTAMATOC/TAPIOV VIO PROIHO
KOl TIG OXETIKEG OUOTAOELG.

« ENéy&te OTLKaL 01 U0 MAEUPEG TNG EMAVW TTAGKAG YNOIUATOC, OTTWG, Kal ot SUO0 TTAEUPES
Tou e€aPTAMATOC/TAPIOU Yia PACIHO Eival ATOAUTWE KaBapEg, TPtV armod Tn Xprion.

« Tpokelpévou va amo@euxOei n {NHId oTIg TAAKES PN OiHaTOG Kal 0To £€apTnHa/Tayi yla
YR OO, XPNOLUOTIOINOTE Ta HOVO HE TN CUOKEUN Yia TNV omoia mpoopilovtat (.. unv
Ta TomoBEeTETE 0TO POUPVO, OTNV £0Tia YKAJIOU 1) TNV NAEKTPIKA €0TIA, KTA.).

+ BeaiwBeite mwe ot TAAKEG Kal To e§dpTnua/Tapi yla Yroipo ival otabepd, Kaha
TomoBeTNUéVA KAl CWOTA TPOCAPTNEVA OTN CUOKEUT. XPNOIUOTIOLEITE HOVO TTAAKEG
kat e€apTripata/Taid yia Yoo mou mapéxovial padi Pe tTn Ouokeun 1 éxouv
AYOPOUOTE( QMO EYKEKPIUEVO KEVTPO €EUTTNPETNONG.

+ Mpokelpévou va amo@evyxBei n {nuid oto e€dpTnua/TaPi yia YAoIHo, XPNOIUOTIOLEITE

pévo mAaoTikd iy VAva epyaleia koulivag.

Mnv k6BeTe TOTE TPOPIUA ameVBEeiag emavw oTo £€APTNHA/TAYI yia YrGIHO.

+ Mnv tomoBeTeite To KAUTO €ApTnua/TaYi yla Yriollo o€ vepd 1 mavw o€ eVBPaAUOTN
EM@Avela.

« Tpokelpévou va StapulaxBolv ol avTIKOMNTIKEG ISIOTNTEG TNG EMOTPWONG, KNV TO
a@nvete va (eotaiveTal yia peyalo dtaotnua étav sivat ddeto.

+ Mnv petaxelpiCeote moté 1o €dpTnua/Tadi yia Pricipo 6tav gival Kautd, mapd povo

amd TiG XelpoAafBEg Tou.

Mnv BepuaiveTe MOTE TN CUOKELN XWPIE TIG 2 TAAKEG YNOIMATOG 1) PE TNV EMAVW TTAAKA

YNoipaTog Kat To €€apTnua/Tayi yia Yriotpo.

« Tpwv amé v mpwtn XPrion, MAUVETE TIG TTAGKEG Kal To edpTnpa/Tagi yia Yrotuo,

am\woTe Aiyo Aadt mévw oto e€dptnua/Tayi yia Yoo Kal, 0T CUVEXELD, OKOUTTIOTE

TO HE AmOoPPOPNTIKO XapTi Koulivag.

Mnv tomoBeteite epyaleia koulivag OTIG EMPAVEIEG HAYEIPEUATOC TNG CUCKEUNG.

20G OUVIOTOUME Vva xpnolpomoleite o@ouyydpl kKoulivag, Kautd vepo Kal uypo

AMOPPUTAVTIKO TATWV yla Tov KaBaplopd Ttwv MAAKWV Pnoilatog Kat Tou

e€apTtripatog/TaPiol yla Yoo Kal, 0Tn CUVEXELD, Va Ta EEMAUVETE KAAd, £TOL WOTE vVa

amopakpuvBoUV OAa Ta UTTOAEIHHATA. ZTEYVWOTE KOG He XapTi koudivag.

+ Mn xpnoipormooete oUppa koulivag i dMa Aelavtikd péoa kabaplopol yla va
KaBapiceTe OMOIOSATIOTE PEPOG TNG YPNOTIEPAG, TTAPA HOVO, VAIAOV i} UN-HETANIKA
péoa kaBaplopov. Ze mepimTwaon emipovng BPwHlds, LOUNAOTE TIG TAAKEG PN OiUaATOg
O€ KAUTO VEPO PE UYPO ATTOPPUTIAVTIKO TILATWV.

+ To e€dptnpa/Tai yia Yriotpo dev amotelei okeLOG YPNnaoipatoc. Mnv To Xpnolpomoleite
OTOV OUPVO 1 0€ AANAN TTNyN BepudTNTAC, TAPA HOVO HE TN GUOKELH OAG.

+ Mnv Beppaivete To eaptnpo/Tai yia Yriotpo pe Aadt i Aimo. Evéxel kivduvog mupkayide.

+ Mnv xpnotdomolegite To e§dpTnra/Tapi yla Prioipo yia kafoupdioa.

Mnv exteheite ouvtayég pe AGSL i Aimog. Autry n ouokeury dev amotelel @pitéda n

yavt. M’ autd to Adyo Sev gival KATAANNAN yla TyavnTég matdTeg, vidvat 1 aAa

yeupata pe Aadt  Aimog,.
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AN\ayr oTh B¢0n povpvou:

Avoi€Tte TNV PnoTIEPQ, APAIPETTE TV
KATW AAKA PN GIUATOC KO TOTIOBETAOTE
To TaYi yla Yriotpo.

Mpoocoyn: To Tayi yia Yrioipo pmopei
vatonoBeTnOei oty YnoTiépaywpicva
ao@alioel 0Tn Béon Tou.

AN\ayr 0T Béon undppmekiou:

Katd to avolypa tng ynotiépag,
KPATAOTE TNV A0PANELD TIPOG Ta TTAVW
Katyupiote tn Aafry otn Béon avorytou
uméppmexiou 180°.

ANy otn 8éon ohokAnpwuévou
yeopatog:

TomoBetAoTe TO TAYI YIa YrOIUO OTN
0éon TG kaTw MAAKACG YnoipaTog Kal,
OTN OULVEXEID, YUPIOTE TNV PNOTIEPACTN
B¢éon 180° akohouBuwvTag Tamapamavw
BriuoTa.

Mpocoyn: Mpiv avoiete T oxdpa ot
0éon undppmekiou fj OAOKANpwUEVOU
YeUUaTog, ENEYETE OTL 0 BeEPPOOTATNG
0TO TAAL + €ival EVEPYOTOINUEVOG.
Eav o Beppootatng Oev eival
EVEPYOTIOINUEVOC + N YnoTapld Ba
apxioel va (eotaivetal kat Ba oag
€150TIOIOEL HUE EVAV YO «UTTITT.



O¢on poupvou

. Eav 10 OptiGrill eivar 1dn

EVEPYONOINUEVO Kal BEAETE va
XPNOILONOIRCETE TO TAWi yia
YNOILO, aNoouVdETTE TNV WNOTIEPA
Kal aQroTe TN va KPUWOEl yia
TOUNAXIOTOV 2 WPEG,

. TonoBeToTe Ta OUCTATIKA OTO TA

yia ynaigo.

. AvoifTe Tnv wnoTiépa,

aQaIpEdTE TNV KATW MAGKa
WNoiNaTog Kal TONoBETAOTE TO
Tayi yia ynoipo.

MPOZOXH: BeBaiwbeite nwg n
endvw NAAka ynoigaroc eivai
OWOTA TOMOBETNUEVN OTN
OUOKEUN.

. K\eloTe TV wnoTiépa kal natioTe

To koupni Evepyonoinanc/
Anevepyonoinong.

. EmAéETE TN pn auTopaTn

\erroupyia kai T Beppokpacia

payeipéuarog natovrag 1o "M"
—— —— NOAEC GOPEC HEXPI TO Xpdpa
| o]0 m o« Va QvTIOTOIKEl JE TNV EMBUKNTN
Beppiokpaoaia:
95-120°C
165-190°C
> 210-235°C
245-270°C
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. ZEKIVI\OTE TNV npoBeppavan

naTwvTag To koupni "OK".

. 'OTav eniteuxBei n emBupnTn

Beppokpaacia, n wnoTiEpa Ba
eKnEPYel Evav nyo "umin" Kai
n diadikacia payeipéuatog Ba
Eekivioel.

Oéon poupvou

10

11
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10.

1.

MnopeiTe va npocappocETe TN
Beppokpaocia, katd Tn didpkeia
NG dladIkaciag HayeIpeUaTog,
Mapatnpeite To payeipepa Tou
@aynTtou. ‘Otav BswproeTe
no¢ €XEl HAYEIPEUTEI ONWG
eMBUUEITE, ONOKANPWOOTE
TO payeipepa, natwvrtag
To Koupni Evepyonoinang/
Anevepyonoinong. 'O\a Ta
KOUHNIG GRfVOUV Kal N ynaTIEpa
oTapaTta Tn Bépuavon/To
Jayeipepa.

AvoifTe Tnv wnoTiEpa Kal
agaipéoTe TO TAWi yia
WYNHoIKo and Tnv ynoTiEpa
XPNOIHOMOIOVTAG TIG AABEC,
MPOZOXH: KauTég enm@aveleg!
JuvIOTATal N XPAON YavTIwv.
To Tayi yia Wroiko ival kauTo.
TonoBeTEITE TO OE HIa KATAANAN
enipaveia.

To Tayi yia WroIko pnopei va
nAuBei aTo MAUVTAPIO MIATAV.



1A OAA: XPHZIMOMOIHZTE TH MH AYTOMATH

YAIKA AEITOYPTIA 250°C (KOKKINO XPQMA) KAI
NMPOGEPMANETETIA 6-8 AENTA.

KATEWYTMENEZ THTANHTEZ MATATEZ**  TMoodtnta: 600 g / ZupBOUA: YUPIOTE TO Gayntoé 0T péon Tou

payelpépatog / Xpovog payelpépatog: 25 Nemtd®

KATEWYTMENEZ KYAQNATEX MATATEEZ  Moodtnta: 600 g / Xpovog payelpépatog: 25 Aenta*
KATEWYTMENEZ KPOKETEZ MoodtnTa: 600 g / Xpdvog payeipéuatog: 15 Aemtd*
@PEZKIEX THTANHTEZ MATATEZ*** Moodtnta: 600 g / TuuPouléc: Avakatéyte pe 1 koutaNid

NG ooumag AddL o éva umod, yupioTe Ti¢ OTn péon Tou
payelpépatog / Xpdvog payelpépatog: 30-35 hemtd®

INITZEA Moodtnta: 100 g / ZupPouléc: Kahuyte pe Nadt kat agrote oto
Mavapiopéveg pooyapioleg KOTOAETEC Yuyeio yia 30 Aemtd, yupioTe TIG 0TN péON TOU payelpEpatog /

b**

o

Xpovog payelpépatoc: 12 Nemta*

Mmopeite va au§HoETe ToV XpOVO HaYEIPEPATOC KaTd 5-10 AemTd, avaloya pe To emOUUNTO pddiopa.
Mo kaAUTEPA AMOTEAEOUATA, TIPOTEIVOUHIE VA XPNOIUOTIOIOETE KATEYUYHEVES THYAVNTES TIATATEG Yial
YROIUO OE POoUPVO. AlAPOPETIKY, AUENOTE TOV XPOVO LAYEIPEUATOC KATA 10 NemmTd.

Mo TENEIEC TNYAVNTEG TATATEC, TPOTEIVOUHE TN P ON TOIKIAIAG TATATWV.
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1. TonoBeTAOTE TV, YNOTIEPA OTN
Bon ohokAnpwpévou yeUpaTog.
MnopeiTe va JIaxEIPIOTEITE
TO poyslpapu pE Tov MmAaivo
BeppooTam.

2. EmAéEre v _emBupntn pUBpion

Bepuiokpaciac, O BepuoaTaTng Ayl
™) Bepiokpaoia payeipéuaTog kai yia Tig
U0 NAGKEG,

« BeppooTaTng avevepyog
1:80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. H nAaivh evdeikTikn Auxvia
avapooPrvel HE KOKKIVO KaTa Tnv
npobEppavar.

4. ‘OTav n evOeIKTIKA Auxvia yivel OTaespn
KOKKIV) Kal aKouaTel évag AXoG "unin’”
and Tnv YnaTiEP, N YnoTIE eival
£TOIN ia Xprion.

5. MpogbeaTe PaynTo 0TV YNoTIERA
ka1 0T0 EEapTNHa/TaYi yia YioiHo.

6. MapakoAouBAOTE To payeipeua Tou
(aynTol Kai ByAATE To HONIG yivel.

7. AnEvepyonoInaTe TN GUOKEUR
puBiCovTag Tov BEpHOOTATN OF o.

Inueiwon:

- Mnopeite va aMGEeTe T Beppokpacia
Kara To payeipepa. Eav aAage kata
DIGPKEID TOU HaYEIPENATOG, N YnaTIEPA
Ba npooapuooel T Beppokpaadia o
véa pUBpion.

TupBouléc: EQV TO OUVOBEUTIKO 0aG

XPEIGZETaI NEPIOOOTEPO XPOVO Yia va

HayEIPEUTE ano auTo NOU WIVETE, UNOpEiTe

€nionG va EEKIVATETE TO ayeipeya oTm BEan

@oupvou. EAv To KAveTe auTo, avarpetre

TN oeAida 70 kai GKO)\OUGI']OTE Ta Briuata

1 €wg 7. 'OTtav 10 cpayr]To (TACEl OTO

€NIBUNTO €NINEBO |AYEIPEATOG, aVOiETE

TNV noTiépa o Bon ohokAnpwiEvou

yelparog, H wnoTiépa alaler autopara

oTov nAaivo BeppoaTam. EmAEETe

TV emBupnTr pUBUIoN Bepuiokpaoiag

XPNoILomnoiGVTag Tov BeppoaTdTn. OTav n

nAdka TGoxapag éxel npoBeppavesi, BaATe

TO (aynTO NAVW TG




PeKOMeHAaLII/IIII no NcnoJjib30BaHMIO NPOTUBHA ANA
3aneKaHunAa

Mepepn NepBbIM NCMOMb30BAHNEM YAANINTE BCE YNAaKOBOYHbIE MaTepuasbl, HaKNenKu n
NPUHAANEXKHOCTY C BHYTPEHHVX U BHELLHWX CTOPOH MaCcTWH.

BHuMaTenbHO npounTaiiTe obLime NHCTPYKLMU ANA BCEX MOAENEeN 1 fepxuTe Ux nog
PYyKOIA.

O3HaKkoMbTeCb C MHCTPYKLUMAMU MO WUCMOSIb30BaHMIO NPOTUBHA AN1A 3anekaHua u
npunaraemMbiMm pekoMeHaaLmAMU.

Mepep ncnonb3oBaHvemM ybeauTech, UTO BEPXHAA NIacTWHA rpUA 1 cam NpoTUBEHb
ANA 3aneKaHnA TLWaTeNbHO OUMLLEHbI C 06erX CTOPOH.

YTobbl NpepoTBPaTUTb MOBPEXAEHWEe MNacTH W MNPOTUBHA [ANA  3anekaHus,
NCMosb3yiiTe NX TONbKO C TeM YCTPOWCTBOM, ANA KOTOPOro OHW MpefHa3HauyeHbl
(Hanpumep, He CTaBbTe KX B Meub, Ha ra3oBble rOpesiku, ANEeKTPUYeCcKne BapoUHble
naHenu u T.4.).

Y6epnTecb, 4YTO NNACTUHbl U NPOTMBEHb ANA 3aneKaHWA YCTONYMBBI, HafeXHO
3adUKCMpoBaHbl M MPaBWIbHO pPacrofioXKeHbl Ha YyCTponctBe. Wcnonb3yiite
TOMIbKO MNACTVHbI U MPOTUBEHb, MOCTaBNAEMble B KOMMIEKTe C YCTPOWNCTBOM WM
npro6peTeHHble B CNeLyanm3npoBaHHOM CEPBICHOM LIEHTPE.

YTo6bl M36exaTb MOBpexAeHUA MPOTVBHA ANA 3aneKaHus, BCeraa Monb3ynTech
TOJIbKO MNACTUKOBBIMY WU iePEBAHHBIMI KYXOHHbIMW Nprbopamu.

Hukorga He pexkbTe NuiLLy HeNnoCcpeACTBEHHO B NMPOTMBHE A4 3aneKaHus.

Hukorpga He nmomeljaiite MpPoOTUBEHb AN1A 3amneKaHUA MOA BOAY WAU Ha Xpynkue
MOBEPXHOCTU.

He HarpeBaiiTe MycToii MPOTVBEHb ANA 3aneKaHus CAUWKOM [OAro, 4ToObl He
noBpeAnTb aHTUNPUrapHoe NoKpbITHe.

MepeHocuTe ropAunii NPOTUBEHD A4 3aNeKaHNA TONbKO 3a PyYKU.

Huvikorpa He HarpeBaiiTe rpunb 6e3 ABYX NAACTVH FPUASA UK BEPXHEN NAACTUHbI 1
NPOTUBHA ANA 3aneKkaHuA.

Mepen nepBbIM MCMONb30BaHNEM MOMOWTE MAACTUHBI U NPOTMBEHb ANA 3anekaHus,
HaneriTe HeMHOro pacTUTeNbHOrO Macia B MNPOTUBEHb, a 3aTeM npoTpuTe
BMUTbIBAIOLLVIM KyXOHHbIM MOMOTEHLIEM.

He Knagmte KyxoHHble NpMbopbl Ha BapOYHble MOBEPXHOCTM YCTPOCTBA.

[InA YnCTKN NNAcTUH 1 NPOTUBHA ANA 3aneKaHUa UCNosb3yiTe ryoKy, ropsauyio Bogy 1
MoloLLee CpefCTBO, 3aTeM TLUaTeNIbHO OMOMOCHUTE NNACTVHbI, YTOObI YAANNUTL OCTaTKM
nuy. BolTpyTe Hacyxo 6yMakHbIM MONOTEHLEM.

He ncnonb3yite metannuueckne rybku, Movanku 1 apyrue abpasvsHble YnicTALme
cpefcTBa ANA  OUMCTKM YacTeil rpunis, WCMOMb3ynTe TONbKO HENNOHOBble W
HemeTannmyecKre YACTALLMEe NpUcnocobneHmns. Ana yganeHnsa TpyAHbIX 3arpAsHeHni
3amounTe NNaCTUHbI B ropAYeil Bofe C MOOLUM CPefJCTBOM.

MpoTvBeHb ANA 3anekaHUA He ABnAeTcA GOPMON ANA 3aneKaHusA, He CTaBbTe ero B
LyXOBKY WUy No6OI APYroi NCTOYHMK Tenna, Kpome YCTPOICTBA, AJ1A KOTOPOro oHa
OH NpefjHa3HayeH.

He HarpeBaiiTe npoTMBeHb AN 3anekaHnA ¢ Mac/IoM WIIN XXUPOM BHYTPW, TaK Kak 3TO
MOXeT NPNBECTUN K PUCKY BO3ropaHus.

He ncnonb3yinte npotneeHb AnA noaxapusaHua.

He rotoBbTe npy MomoLM NPOTVBHA AJA 3arneKkaHua 6aofha ¢ MacioM Uav »KMpPOM.
[laHHOe wu3fenve He ABNAETCA CKOBOPOAKON wnv ¢puTiopHuUein. Mostomy npu
MOMOLLM NPOTUBHA HEeNb3A roTOBUTb KapTodenb ¢pu, MOHUMKN 1 Apyrve 6nopa ¢
Mac/IOM U XKUPOM.
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YcTaHoBKa pexumMa 3anekaHus:
OTKPOWiTE rpWUnb, OTCOEAUHUTE
HUXHIOO NNacTUHY rpuns u
yCTaHOBUTE MPOTUBEHb ANSA
3anekaHus.

BHumaHue! lpotuBeHb Ans
3anekaHusi pa3meLLaeTcs B rpune
6e3 ukcauym.

YctaHoBKa pexuma 6apoexio:
OTKPONTE rpunb, NOJHUMUTE
N 3aukcupyiite noactaBKy U
NOBEPHUTE PyYKy B pexim 6apbekto
(180°).

YcTaHOBKa pex1ma 0AHOBPEMEHHOTO
NPUroTOBNEHMSA FapHUPa U OCHOBHOTO
6niopa:

yCTaHOBUTe NpPOTUBEHb ANS
3anekaHns BMEeCTO HUXHEN
nnacTWHLl, 3aTeM OTKpoiiTe
rpunb B pexxume 180°, BbINONHUB
OMMCaHHble BblLLE AENCTBUS.

BHumaHue! Ybeautechb, 4Tto
TepMocTaT BKIIIOYEH -+, mpexae
yeM OTKpblBaTb Trpunb B
pexume 6apbekio unu pexume
OLHOBPEMEHHOTO MPUrOTOBNEHUS!
rapHvpa v ocHoBHoro 6noga Ecnm
TEpMOCTaT BbIKMIOYEH +, TPUIb
HayHeT HarpeBaTbCsl M n3gacTt
3BYKOBOVW CurHan.



PEXWM 3AMNEKAHUA
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. Ecnm OptiGrill yxe BkntoyeH, 1

Bbl XOTWUTE BOCMOMb30BATLCH
NPOTUBHEM [ANA 3anekaHus,
0TCOeANHUTE ero oT ceTu
1 paiite npubopy OCThITb B
TeyeHme 2 4acoB.

. Nomectute WUHrpeaneHTbl B

NPOTMBEHb ANA 3anekaHus.

. OTKpo#iTe rpusnb, OTCOeaNHUTE

HWKHIO NNacTUHY rpuns u
yCTaHOBUTE NPOTUBEHb ANS
3aneKkaHus.

BHUMAHUE! Yb6eputecs,
YTO BEPXHAS NnacTuHa rpuns
MpaBUITbHO YCTAHOBIIEHa.

. 3aKponTe rpunb N HaxmuTe

KHOIMKY BKMHOYEHUSI/BBIKITOYEHMS.

. Bbibepnte py4HoOn pexum u

TemnepaTypy NpuUroToBneHus,
HaxaB KHOMKy «M» HeCcKomnbko
pas, noka uBeT He OygeTt
cooTBeTCTBOBaTL Tpebyemon
Temneparype:

B os20c

165-190°C

210-235°C

B 25270cC

. Haxxmute kHonky «OK», 4to6bI

3anycTUTb NpeABapuUTenbHbIN
Harpes.

. Mocne AOCTUXEHNUSA HYXHO

TemnepaTtypbl rpunb u3gact
3BYKOBOI CUrHas, U HauHeTcs
MpOLIECC NPUTOTOBNEHNS.

PEXXWUM 3AINEKAHUA

10

11
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10.

1.

. TemnepaTypy

MOXHO
perynupoBath B MpoLecce.

. Cnegute 3a NpUroToBneHnem

npopaykToB. Ecnu Bbl cunTaete,
YTO NPOLYKTbI AOCTUIIN HYXKHOIA
CTeneHy NPoXapku, 3aKoHYMTE
NPUroTOBIEHNE, HaXaB KHOMKY
BKITIOYEHMNSA/BBIKMIOYEHNS.
Bce kHOMku BbIkNtOYaloTCS,
rpunb npekpawjaet Harpes/
NPUroTOBNEHNE.

OTkpoiiTe rpunb W U3BNeKnUTe
NPOTUBEHb, UCTONb3Ys PyYKN.
BHUMAHME! PekomeHnpayetcs
MCNONb30BaTh KYXOHHbIE
pyKaBWLbl WAKW NpUXBaTKK
ana paboTbl ¢ ropsavuMmMm
noBepxHocTaMU. MpoTnBeHb
[NS BblNekaHWs HarpesaeTcs,
€ro HeobXoAMMO MOMECTUTL Ha
NOArOTOBNEHHYO MOBEPXHOCTb.
[MpoTVBEHb MOXHO MbITh B
NoCyLOMOEYHOI MaLLIMHE.



AN BCEX: UCTIOMIb3YVITE PYSHOIt PEXAM 0 PEXUM OOHOBPEMEHHOIO MNPUIOTOBJIEHUA
S PGSO TAPHUPA 1 OCHOBHOTO BITOIA

3AMOPOXEHHbI KAPTO®ENb ®PU**  Konuuectso: 600 r / CoseT. MepeBepHUTe MO MCTeYeHUN 1. YcTaHoBUTE rpunb B pexum
MOOBYHbI BPEMEHY MPUroTOBNEHNA / Bpemsa npurotoBnexms: OfHOBPEMEHHOT0 MPUroTOBMEHNS
25 MuH* rapHu1pa 1 0CcHoBHoro 6ntofia. Ynpasnehie
OCYLLEeCTBNAETCA C NOMOLLbH 6okoBoro
3AMOPOXEHHBIE ~ KAPTOQ®EJIbHBIE Konuuectso: 600 r / Bpemsa npurotoneHua: 25 MuH* TepmocTara.
AOJbKK 2. BblbepuTe Hy)xHOE 3HaueHe TeMnepaTypbl.
. . * TepmocTaTt KoHTponupyeT Temnepatypy
3AMOP?)KEHHI:IE HAITETCbI Konunyectso: 600 r / Bpema npurotosnerus: 15 MuH MDUFOTOBIIEHUS 2T ODEUX MNACTUH.
CBEXXWUWN KAPTOOEJIb OPU*** Konuuectso: 600 r / Cosetbl. MMonoxute Kaptodenb B
vawy 1 fob6asbTe 1 CTONOBYIO JIOXKY PacTUTENbHOIO ° TepMoCTaT BbIKIHO4YeH
Macna, MepeBepHUTE MO WCTEYEHUN MONOBUHBI BPEMEHN N
npurotosnexua / Bpema npurotosnerusa: 30-35 muH* 1: 80-100°C
LWHWULIEND Konnuectso: 100r / Coetbl. CMaxbTe Maciom 1 OCTaBbTe 2:130-160°C
TenAubK 0T6MBHbIE B NaHNPOBKE B XONOAWNbHUKE Ha 30 MWH, NepeBepHUTe MO WCTEYeHWUM .
MOJIOBMHbI BpEMeHM NpUroToBneHus / Bpema npurotosneHus: 3:170-200°C
12 MuH* .
b* Bpems MpuroToBneHns MOXHO YBENMUMTb Ha 5-10 MUHYT B 3aBUCMMOCTM OT XKENAEMOro BUAA

4:185-225°C @
3. Bo Bpewmsi nporpeBa 60koBOIA MHANKATOP

MUraeT KpacHbIM CBETOM.

4. Tpunb 6yaeT roToB kCnonb3oBaHmIo, Koraa
CBETOBOW WHAVKATOP 3arOpUTCS POBHbIM
KpacHbIM CBETOM 1 M3AacT 3BYKOBOI
cirHan.

5. lMonoxuTe WHrPeONeHTbl Ha UMb U B
MPOTUBEHb ANS 3arneKaHns.

6. Cnegute 3a npuroToBneHnem Gnioaa
11 CHUMWUTE €ro C rpuns, Korga oHo byaet
[OTOBO.

7. YCTaHOBMTE 3HauYeHWe TepmocTaTa Ha «,
4TOGbI BBIKIKOUMTL MpUBOP.

KommeHTapwmit.

- Bo Bpems npuroToBnexus Temneparypy
MOXHO M3MeHUTb. Ecnu BO Bpems
MPUrOTOBIIEHIS Bl USMEHUTE TEMIEPATYPY,

rpunb OTperynupyeT Temnepatypy B

5 6 COOTBETCTBUM CHOBbIM 3HAYEHNEM.

CoBeTbl.

Ecnu Baw rapHup roTOBUTCS AOMblUE,
4em OCHOBHOE B0 Ha rpune, Bbl Takxke
MOXETe HayaTb NPUrOTOBNEHUE B PEXUME
3anekahus. Ecnu Bbl XoTuTe caenarb 310, CM.
CTp. 76 11 BoINONHsiATE Warw 1-7. Koraa bnogo
OyaeT roToBo, OTKPOWTE UMb B pexume
OJHOBPEMEHHOTO MPUrOTOBINEHNS rapHUpa
1 OCHOBHOrO Grtoda. UMb aBTOMATUYECKM
nepekniynTca Ha 6GOKOBOI TepmocTar.
BbiGepuTe HyxHOe 3HaJeHue Temneparypsl ¢
7 MoMOLLbto TepmocTara. Kora nnactiHa rpunst
NPeBAPUTENBHO HArPEETCS, NONIOKUTE Ha Hee
VHTPEOMEHTBI.

KOPOYKMU.

[inA nonyyeHnA HauyyLIMX pe3ynbTaToB PeKOMeH/YeTCA CMONb30BaTb 3aMOPOXeHHbIN KapTodenb

Gpw, B NPOTVBHOM Clyyae yBeNnybTe BpEMA NPUrOTOBNEHNA Ha 10 MUHYT.

*** PeKOMeHAYeTCA UCMONb30BaTb COPT KapTodens, Hanbonee noaXoAALWIl ANA NPUTOT
KapTodens ppu.

*%
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PekomeHAaaLil WoA0 BUKOPUCTaHHA NiACTaBKN AnA
BUNiKaHHA

Mepen nepwym BMKOPWCTAHHAM 3HiMiTb YCi NakyBafibHi MaTepianu, Haknemku ta
aKkcecyapwm i3 BHYTPILLHbOT Ta 30BHILUHbOI MOBEPXHi MNNACTUH.

YBaXXHO npouuTaiiTe iHCTPYKUii, CninbHi AnA pi3HWX Mopenen, i 36epirante ix y
HaginHoMmy micui.

MepernaHbTe IHCTPYKUIT 3 ekcnnyaTauii npunagy, WwWob otpumatn iHdopmalito npo
BVMKOPWCTaHHA i€l NigcTaBKM ANA BUNikaHHA Ta BiANOBIAHI pekomeHaauii.

Mepen BUKOPWCTAHHAM MepeKoHanTecs, Wo obuaBi CTOPOHM BEPXHbOIT MAACTUHW
rpuns Ta obuaBi CTOPOHM NiACTABKM AR BUMNIKaHHA AOOPe ounLLeHi.

LLlo6 3ano6irTvi NOLIKOXXEHHIO NIACTVH Ta NiACTaBKM ANA BUNIKAHHSA, BUKOPUCTOBYITE
iX TiNbKW 3 Mpunagom, ANA AKOro ix NMpusHayeHo (Hampuknag, He nomiwarTe ix y
[lYXOBKY, Ha ra3oBy abo eNeKTpUYHyY ManTy TOLLO).

MNepekoHanTecs, Wo NNacTMHU Ta NiACTaBKa ANA BUMIKAHHA CTiNKi, HANEXHUM YNHOM
pOo3MillleHi i NpaBUIbHO 3aKpinieHi Ha nNpunagi. BukopuncToBynTe TiflbKM NAACTUHN
Ta nifcTaBKa AnA BUMiKaHHA, CyMicHi 3 npunagom abo npuabaHi B aBTOpu3oBaHOMY
CepBiCHOMY LIEHTPI.

o6 yHUKHYTN MOLIKOKEHHS MIACTABKN ANA BUMIKaHHSA, 3aBXAMN BUKOPUCTOBYITE
nnacTukoBe abo fepes'saHe KyXOHHe npunagas.

Hikonu He pixTe Xy 6e3nocepefHbO Ha NifCTaBLi ANA BUMIKAHHA.

He nomiwainTe rapsavy nigctaBky Ans BUMikaHHA Mig Bogy abo Ha KPUXKY NOBEPXHIO.
LLlo6 36epertvi aHTUNpUrapHi BNaCcTUBOCTI MOKPUTTA, He fOMyCKalTe 3aHaATo JOBrOro
HarpiBaHHA MiacTaBky 63 NPoayKTiB.

He TopkanTteca nigctaBKu AnA BMNiKaHHA, KOV BOHA rapAaya, OKPIiM AK 3a PyUKn.
Hikonu He HarpiBaiiTe npvnaa 6e3 nnacTuH rpunio abo 6e3 BepXHbOi NNACTVHN FPUSIio
Ta NigcTaBKM ANA BUMiIKaHHA.

Mepen nepwum BUKOPWUCTAHHAM BUMUIATE MAACTUHW Ta MIACTaBKY ANA BUMiKaHHA,
HanuinTe TPOXM onii Ha MiACTaBKY ANA BUMiKaHHA, a NOTIM NPOTPITh il abcopbyroyoio
KYXOHHOIO CepBETKOI0.

He knafiiTb KyxoHHe Npuiaaaa Ha NOBEePXHi MNACTVH ANIA MPUroTyBaHHA Npunagy.

Mu pagmmo BMKOpUCTOBYBATW FyOKy, rapady BOAy i MUNHWIA 3acib Ans oumnLieHHs
NAacTVH Ta NiACTaBKM ANA BUMiIKaHHSA, a MOTIM PeTeibHO CMOSIOCHYTH, Wob BUAANNUTY
3a/MLWLKN NPOAYKTiB. PeTenbHO NpocyLWwiTh 3a AOMNOMOro NanepoBOro pyLHMKa.

He BuKopucToByiiTe MeTaneBi WKPeOKK, rybKkn um mouanku abo abpasmsHi 3acobum
ANA OYMLLEHHA OyAb-AKOI YAaCTUHMN TPUIIO, BUKOPUCTOBYITE TiNbKW HennoHoBi abo
HemeTaneBi cepBeTKM ANA OYNLLEHHA. Y pasi BUHUKHEHHA TPYAHOLLIB 3 OYMLLEHHAM
3aMOUYiTb MNACTUHM B rapAYiii BOAI 3 PiAUHOIO ANA MATTA NOCYAY.

MigcraBka AnA BUNikaHHA He € GOPMOI0 ANs BUMIUKM, He CTaBTe ii B JyX0BKY abo byab-
AKUA IHWWI NpyUnag, OKPiM CYMiCHOrO 3 Helo rpuns.

He HarpiBaiTe nifgcTaBKy A1 BUNikKaHHA 3 ONi€o abo XMPOM, iCHYE PU3MK 3aropAHHSA.
He BukopucToByinTe NiacTaBky ANA BUMIKaHHA ANA NigCMaXKyBaHHA.

He roTyiiTe peuienTu 3 oni€to abo xmpom. Mpunaa He € ppuTtiopHULIEto abo CKOBOPOAOIO.
Tomy npurotyBaHHa KapTonni ¢pi, NOHUMKIB abo iHLWMX CTPaB 3 ofi€lo abo XKNpom
KaTeropmyHo 3abopoHeHo.

80

3MIHA MNMOJNOXEHHA
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Mepexia y nonoxeHHA AyXoBOi
wadwm:

BiKPUIATE rpUnb, BUAMITb HIDKHIO
NnacTuHy rpunst i yCTaHoBITh Ha i
MicLie AeKo.

YBaral! [leko BCTaHOBMETHCA Ha
rpunb 6e3 dikcadji.

Mepexia y nonoxeHHs 6apoekio:
nif Yac BiOKpUTTA rpuns yTpumyiTe
3acyBKy Bropi 1 nepeBeaiTb pyyky
y Bigkpute Ha 180° monoxeHHs
6apbekio.

MepexiA y nonoxeHHA
KOMIJIEKCHOI CTpaBuU:

YCTaHOBITb AEKO Ha MICLIe HUXKHBLOT
NNacTuHW, NOTIM BiAKpWiATE rpuib
[0 nonoxeHHst 180°, BUKOHaBLLK
onvcaHi BuLLe fji.

YBaral MepL Hix BigkpmBaTtn
rpurb y nonoxeHHi 6apbekio

abo KOMMNEeKCHOI cTpaBy,
nepekoHanTecs, Wo 6iuHmi
TepmocTat nepebyBae B NOMOXEHHI
«». FAKLO TepMOcTaT He nepebyBae
B NONOXEHHI «», IPUITb MOYHE
HarpiBaT/icst i NoOBiAOMUTL NPO Lie
3BYKOBMM CUrHanom.



NMONOXEHHA ANA AYXOBOI LUA®U

Wi

. Axkwo Baw npunag OptiGrill

y)Xe BBIMKHEHWIi i BU XouyeTe
BUKOpUCTATU AEKO, BigeaHanTe
rpWnb Big Mepexi 1 faiite omy
OXOMOHYTY HEe MEHLLE 2 rOAMH.

. MNoknagiTb iHrpedieHTV Ha Aeko.
. BigkpuiiTe rpurnb, BUAMITE HKHIO

MAacTUHY rpuns i ycTaHoBITh Ha
ii micue geko.

YBATA! CtexTe 3a TuMm, o6
BEepXHs MnacTuHa rpuns byna
npaBWUMbHO BCTaHOBNEHa B
npunagi.

. 3aKkpuiiTe rpunb i HaTUCHITb

KHONKY YBIMKHEHHS! / BUMKHEHHS.

. Bubepitb pyuyHuii pexum i

Temneparypy npuroTyBaHHs,
HaTUCHYBWMN KHOMKY «M»
Kinbka pasiB, Noku Komip He
BignoBigatume OaxaHii
Temneparypi:

o[ 0] 0[] o

B os20c

e ff

165-190°C

210-235°C

B 2ss270cC
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. MoyHiTL posirpiBaHHS,

HaTUCHYBLUM KHOMKY «OK».

. Konun 6axaHoi Temnepatypu

6yae AOCArHyTO, rpurb BUAACTb
3BYKOBWIA CUrHan i NOYHETbCS
MpOLIEC MPUTOTYBaHHS].

NMONOXXEHHA ANA AYXOBOI LUA®U

11

10
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8. INMip yac npuroTyBaHHA MOXHa
perynioBaTv Temnepartypy.

9. CTexTe 3a NpUroTyBaHHAM
ctpasu. Konu ctpaBa 6yae
roTtoBa Tak, ik Bam noTpibHo,
HaTUCHITb KHOMKY BMWKaHHS /
BUMUKaHHS, W06 3aBepLumTi
npuroTyBaHHs1. Yci kHonku Gyne
BUMKHEHO, @ rpuib NPUNUHUTL
HarpiBaHHs i NPUroTyBaHHS.

10. BiakpuiTe rpunb i BUAMITb AEKO

3a pyYKm.

YBATA! Tapsiya noBepxHs —
pekoMeHAOBaHO
BUKOPWCTOBYBATH PYKaBUYKN.
[lexo rapsiye, TOX CTaBTe MOro
NULLIe Ha TPYBKY MOBEPXHIO.

1. Jeko MOXHa MUTU B

NOCYAOMMIAHIA MaLLVHi.



IHTPERIEHTU

3AMOPOXEHA KAPTOMNNA ®PI**

3AMOPOXEHA KAPTOMNA NO-
CENAHCbKN

3AMOPOXEHI HATETCU
KAPTOMIA @PI***

LWHILEND
ManipoBaHi Tenaui kotnetn

U1 BCbOrO: BUKOPUCTOBYITE PYYHUI PEXXUM

YEPBOHOTO KOJbOPY (250 °C) I MTOMEPEHbO HATPIBATE
NPOTArOM 6-8 XBWINH

KinbkicTb: 600 r / Mopapa: nepeBepHiTb y cepefuHi LuKny

npurotyBaHHsa / Yac npurotyBaHHs: 25 xg*

KinbkicTb: 600 r / Yac npurotyBaHHs: 25 xB*

KinbkicTb: 600 r / Yac npurotyBaHHa: 15 xB*

KinbkicTb: 600 1/ Mopagw: 3miLuaiite 3 1 CTON0BOI 0XKO onii
B MUCLIi, NePeBEPHITb Y CepeAnHi LMKNY NpUroTyBaHHA / Yac
npurotyBaHHs: 30-35 xg*

KinbkicTb: 100 r / Mopagw: 3MacTiTb oni€to Ta 3anMLLTe BigNounTi

Ha 30 XBUAUH Y XONOAWBHIKY, NEPeBEPHITL Y CepeAnHi LKy
npuroTyBaHHsa / Yac npurotysanha: 12 xg*

Yac npurotyBaHHA MOXHa 36inblUMTI Ha 5-10 XBUAMH 3aNeXHO Bif 6axaHOro CTyneHs pym'AHOCTI.
Mu pekomeHAYEMO BUKOPMCTOBYBATU 3aMOPOXeEHY KapTomnto Gpi, LWob oTprmaTy Kpati pesynbraty,

iHaKLLe Yac NPNUroTyBaHHA NOTPIGHO 36inbwMTI Ha 10 XBUAMH.

Mwn pekomeHAy€EMO BUKOPMCTOBYBaTH COPT KapTONAi, AKWIA HallKpaLle NiAXOAUTb ANA CMaXKeHHS.

84

MonoxeHHA ANs NPUroTyBaHHA KOMMNJEKCHUX CTpa _

85

1. YCTaHOBITb rpunb Y NONOXEHHS
KOMMIEKCHOI cTpaBu. [111s kepyBaHHs1
NPUrOTYBaHHAM NPU3HAYEHUI
6i4HWiA TepMocCTaT.

A 2. BubepiTb GaxaHuii TemneparypHuii

pexum. TepmocTaT KOHTPOINOE
TemnepaTypy NpuroTyBaHHs Ans
060X NNacTuH.

e thermostaat
uitgeschakeld

1:80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. Mig vac posirpiBaHHsA 6GiyHii
CBiTNOBMIA iHaMKaTop Gnumae
YEPBOHUM.

4. Konw CBITNOBWIA iHAMKATOP NOYMHAE
NOCTINHO CBITUTUCS YEPBOHUM |
NpUCTPIN BUAAE 3BYKOBWIA CUrHaT,
TrpUnb rOTOBWIA O BUKOPUCTaHHS.

5. TMoknagiTe NPOAYKTN Ha rPUIb i AEKO.
6. CTexTe 3a NpUroTyBaHHsIM CTPaBm i
BUIMITb, KoMK BOHa Byae rotosa.

7. BUMKHITL npunag, BCTaHOBUBLLK
TEPMOCTAT Y MOMNOXEHHS «»».

3ayBaXeHHs:

- MOXHa 3MiHUTU TemnepaTypy
nig 4ac npuroTyBaHHA. AKLWO
3MiHWUTU TemnepaTypy B NpoLeci
NPUroTyBaHHS, pUnb cKopurye ii
BiANOBIAHO A0 HOBOrO HANaLUTYBaHHS.

Mopapau:

AKLLO rapHip roTyeTbCa [OBLUE, HiX

CTpaBW Ha rpuni, MOXHa no4vatu

NPUroTyBaHHS B NOMOXEHHI AYXOBOI

wacw. Y uboMy BUNAAKY MB. CTOPIHKY

82 i BukoHariTe kpoku 3 1 no 7. Konu

cTpasa byae rotosa, BigKpUITE rpunb y

NONOXeHHi KOMMNEKCHOI cTpaBu. Munb

aBTOMATUYHO NEPEMKHETLCS Ha BiuHii

TepmocTart. Bubepitb TemnepatypHuii

pexum 3a AOMOMOrol TepMmocTara.

Konu nnactuHa rpuns Harpietbces,

NoKraaiTh Ha HEl NPOaYKTH.
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Zalecenia dotyczace uzywania blachy do pieczenia.

+ Przed pierwszym uzyciem nalezy usung¢ wszystkie materiaty opakowaniowe, naklejki i
akcesoria zarébwno po stronie wewnetrznej jak i zewnetrznej piyt.

+ Nalezy przeczyta¢ instrukcje wspodlne dla réznych modeli, oraz zachowa¢ je w razie
potrzeby i mie¢ je pod reka.

+ W kwestii uzywania blachy do pieczenia oraz powigzanych z tym zalecen, prosimy
stosowac sie do wytycznych podanych w instrukcji do urzadzenia.

« Przed uzyciem nalezy dopilnowa¢, aby obydwie strony gérnej plytki grilla oraz obydwie
strony blachy do pieczenia zostaty doktadnie wyczyszczone.

« Aby nie dopusci¢ do uszkodzenia ptyt do pieczenia i blachy do pieczenia, nalezy ich uzywac
tylko w urzadzeniu, do ktérego zostaty one zaprojektowane (np. nie nalezy wktadac ich do
piekarnika, kfas¢ na palnikach gazowych ani na elektrycznej ptycie kuchennej itd.).

- Nalezy dopilnowac, aby ptyty i blacha do pieczenia byty zatozone stabilnie i w odpowiedniej
pozycji oraz aby byly poprawnie zaczepione w urzadzeniu. W urzadzeniu nalezy uzywac
wytgcznie ptyt do pieczenia oraz blachy do pieczenia dostarczonych w komplecie z
urzadzeniem lub zakupionych w autoryzowanym punkcie obstugi klienta.

« Aby nie uszkodzi¢ blachy do pieczenia, nalezy zawsze uzywac plastikowych lub
drewnianych przyboréw kuchennych.

« Nigdy nie nalezy kroi¢ zywnosci bezposrednio na blasze do pieczenia.

« Blachy do pieczenia nie nalezy wktada¢ pod wode ani odktada¢ na delikatnych
powierzchniach.

+ Aby zachowac¢ wiasciwosci powtoki nieprzywierajacej, nie nalezy dopuszcza¢ do zbyt
dtugiego nagrzewania blachy do pieczenia na pusto (bez produktéw spozywczych).

+ Gdy blacha do pieczenia jest goraca, nie nalezy jej nigdy dotyka¢, z wyjatkiem uchwytéw.

+ Nigdy nie nalezy podgrzewac urzadzenia inaczej jak z 2 ptytami do pieczenia na grillu lub z
gorna plyta do grillowania i blacha do pieczenia.

+ Przed pierwszym uzyciem blache do pieczenia oraz ptyty trzeba umy¢. Nalezy rozprowadzi¢

po blasze do pieczenia niewielka ilos¢ oleju do smazenia i wytrze¢ chtonnym recznikiem

kuchennym.

Na powierzchniach urzadzenia przeznaczonych do pieczenia nie nalezy ustawia¢ garnkéw

i przyboréw kuchennych.

+ Do czyszczenia ptyt do pieczenia i blachy do pieczenia radzimy uzywac gabki, goracej
wody i ptynu do mycia naczyn; nastepnie nalezy je starannie wyptukac w celu usuniecia
jakichkolwiek resztek. Elementy nalezy starannie wytrze¢ do sucha papierowym
recznikiem.

+ Do czyszczenia jakichkolwiek czedci grilla nie wolno uzywa¢ metalowych druciakéw,

welny stalowej ani scierajacych srodkdw czyszczacych; nalezy uzywacé myjek nylonowych

lub wykonanych z materiatéw niemetalowych. Jesli mycie przysparza ktopotéw, ptyty do
pieczenia nalezy namoczy¢ w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn.

Blacha do pieczenia nie jest naczyniem do pieczenia, nie nalezy jej wktadac do goracego

piekarnika lub stawiac na jakichkolwiek zrédtach ciepta innych niz urzadzenie.

« Blachy do pieczenia nie nalezy podgrzewac z olejem lub innym ttuszczem w $rodku, ryzyko
zapalenia sie.

« Blachy do pieczenia nie nalezy uzywac do podrumieniania.

Nie uzywac do przepisdw, w ktorych stosowany jest olej lub ttuszcz. To urzadzenie nie jest

frytownica ani patelnia. Dlatego tez absolutnie nie nadaje sie do robienia frytek, paczkow

lub innych wyrobéw smazonych w gtebokim oleju lub ttuszczu.
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ZMIANA POZYCII

Zmiana na pozycje piekarnika:
Otworz grill, wyjmij dolng ptyte grilla i
zastap ja blacha do pieczenia

Uwaga: Blache do pieczenia umieszcza
sie nagrillu bezblokowania jej w miejscu.

Zmiana na pozycje grillowania:
Podczas otwierania grilla trzymaj
zatrzask w gorze i ustaw uchwyt w
pozycji otwartej pod katem 180°.

Zmiananapozycjegotowego positku:
W16z blache do pieczenia w miejscu
dolnej ptyty, a nastepnie otworz grill
do pozycji pod katem 180°, wykonujac
powyzsze czynnosci.

Uwaga: Sprawd?, czy termostat z boku
jest wiaczony « przed otwarciem grilla
w pozycji grillowania lub gotowego
positku. Jesli termostat nie jest wigczony
« grill rozpocznie podgrzewanie i
poinformuje o tym fakcie sygnatem
dzwiekowym.
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POZYCIA PIEKARNIKA

. Jedli Twoj OptiGrill jest juz waczony

i chcesz uzy¢ ptyt do pieczenia,
odtacz grill z zasilania i poczekaj co
najmniej 2 godziny, az ostygnie.

. Umie$¢ sktadniki w blasze do

pieczenia

. Otworz grill, wyjmij dolng ptyte grilla

i zastqp jq blachq do pieczenia
UWAGA: Upewnijsie, ze gdrnaptyta
grillajest prawidtowo zainstalowana
w urzgdzeniu.

. Zamknij grill i nacisnij przycisk Wt./

Wyt

. Wybierz tryb reczny i temperature

pieczenia, klikajgc kilkakrotnie
przycisk M, az kolor bedzie
odpowiadat wymaganej
temperaturze:

B 9s20cC

165-190°C

B | 210235¢

B 25270¢

94

. Rozpocznij podgrzewanie wstepne,

naciskajac przycisk OK.

. Po osiggnieciu wymaganej

temperatury grill wyemituje sygnat
dzwigkowy i rozpocznie sie proces
pieczenia.

POZYCJA PIEKARNIKA

11

10
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o

10.

1.

. Temperature mozna regulowac

podczas pieczenia.

. Obserwuj proces pieczenia

zywnosci. Jesli uwazasz, ze zywno3¢
jest gotowa, nacisnij przycisk
WH/Wyt. Gdy wszystkie przyciski
sq wytaczone, grill zatrzymuje
podgrzewanie/pieczenie.

Otwoérz grill i wyjmij blache do
pieczenia za pomocg uchwytow.
UWAGA: Gorgce powierzchnie,
zaleca sie stosowanie rekawic.
Blacha do pieczenia jest gorqgca i
nalezy jgumiesci¢ na odpowiedniej
powierzchni.

Blache do pieczenia mozna my¢ w
zZmywarce.



W PRZYPADKUWSZYSTKICH POTRAW: UZYWAC POZYCJA GOTOWEGO POSILKU

SKLADNIKI CZERWONEGO TRYBU RECZNEGO (250°C), NAGRZEWAJAC
PRZEZ 6-8 MINUT
" ” ; " T 1. Ustaw grill w pozycji gotowego
MROZONE FRYTKI** llo$¢: 600 g / wskazéwka: w potowie czasu gotowania obroc frytki positku. Pieczenie odbywa sie za
na druga strone / czas gotowania: 25 minut* pomocg termostatu bocznego
MROZONE KAWALKI ZIEMNIAKOW llo$¢: 600 g / czas gotowania: 25 minut* 2. Wybierz wymagane ustawienie
MROZONE NUGGETSY llos¢: 600 g / czas gotowania: 15 minut* temperﬂttur)ﬂ Termostat (fﬁgu'tge
SWIEZE FRYTKI*** llosé: 600 g / wskazéwki: wymieszaj w misce, dodajac 1 tyzke bTGmCE erature pieczenia dla obu
oleju, w pofowie czasu gotowania obré¢ frytki na druga -
strone / czas gotowania: 30-35 minut* e Termostat wy’rqczony
SZNYCEL llo$¢: 100 g / wskazéwki: posmaruj mieso olejem i odstaw na 30 -80-100°C
Kotlety cielece panierowane minut do lodéwki, w potowie czasu gotowania obro¢ frytki na 1: 80-1
druga strone / czas gotowania: 12 minut* N
2:130-160°C
*  (Czas gotowania mozna wydtuzyc¢ o 5-10 minut, w zaleznosci od pozadanego poziomu przypieczenia.
** Dla lepszego efektu zalecamy uzycie mrozonych frytek do pieczenia w piekarniku. W przeciwnym 3:170-200°C
razie nalezy wydtuzyc czas gotowania o 10 minut. :
*** Zalecamy uzycie gatunku ziemniakéw najlepiej nadajacych sie na frytki. 4: 185-225°C

3. Podczas podgrzewania wskaznik
boczny miga na czerwono.
4. Gdy wskaznik Swieci na czerwono, a

grill emituje sygnat dzwiekowy, grill ﬂ

jest gotowy do uzycia.

5. Umies¢ jedzenie na blasze do
pieczenia.

6. Obserwuj proces pieczenia zywnosci
i usun jg po zakoniczeniu pieczenia.

7. Wytqcz urzgdzenie, ustawiajgc
termostat w pozyji e.

Komentarz:

- Temperature mozna zmienic
podczas pieczenia. W takim
przypadku grill dostosuje
temperature do nowego ustawienia.

Wskazowki:

Jesli dodatki wymagajg dalszego
pieczenia, mozesz wiqczy¢ pieczenie
w pozycji piekarnika. Zapoznaj sie
ze strong 94 i wykonaj kroki od 1
do 7. Po upieczeniu potrawy otworz
grill w pozycji gotowego positku.
7 Grill automatycznie przetqczy sie na
termostat boczny. Wybierz wymagane
ustawienie temperatury za pomocq
termostatu. Po nagrzaniu blachy do
pieczenia umies¢ na niej jedzenie.
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Doporucenl pro pOUZItI pekace

e Pfed prvnim pouzitim odstrante z vnitfni a vnéjsi strany ploten veskeré obaly,
nalepky a prislusenstvi.

« Pokyny, které jsou spolecné pro réizné modely, si fradné prectéte a uschovejte je.

» Pro pourziti pekace si preCtéte pokyny pro zafizeni a prislusna doporuceni.

» Pfed pouzitim zkontrolujte, zda jsou obé strany horni grilovaci plotny a obé strany
pekace radné vycisténé.

« Plotny na vareni a pekac pouzivejte pouze na pristrojich, pro které byly uréené,
jinak se m{zou poskodit (napf. nevkladejte je do trouby, na plynovy vafi¢ nebo
varnou desku atd.).

» Zkontrolujte, zda jsou plotny a pekac stabilni, spravné uloZeny a radné pripevnény.
PouZivejte pouze plotny na varfeni a pekac, které ktery byl dodany se zafizenim
nebo zakoupeny v autorizovaném servisnim stredisku.

» Pouzivejte pouze plastové nebo dievéné nacini, aby se neposkodilo pekac.

 Nikdy nekrdjejte jidlo pfimo na pekaci.

» Horky pekac neponorfujte do vody a nepokladeijte jej na kfehky povrch.

» Aby se zachoval nelepivy povrch, nenechavejte pekac zahfivat dlouho na prazdno.

o S pekacem nikdy nemanipulujte. Pokud je horky, pouzivejte pouze rukojeti.

o Zarizeni nikdy nezahtivejte bez 2 grilovacich ploten nebo s horni grilovaci plotnou
a pekacem.

e Pfed prvnim pouZitim umyijte plotny a pekac, nalijte trochu oleje na vareni na
pekac a poté jej utrete kuchyriskou utérkou.

» Na varny povrch zafizeni nepokladejte kuchynské nacini.

« Pro disténi ploten na vafeni a pekace doporucujeme pouZit houbicku, horkou vodu
a myci prostfedek. Poté Fadné oplachnéte, abyste odstranili zbytky jidla. Radné
osuste papirovou utérkou.

e Pro Cisténi kterékoliv Casti grilu nepouzivejte kovové Skrabky, draténky nebo
abrazivni Cistici prostfedky. Pouzivejte pouze nylonové nebo nekovové houbicky.
Pokud je cisténi té€zsi, namocte plotny na vareni do horké vody s Cisticim
prostredkem.

» Pekac neni nadoba na peceni, nevkladeijte jej do rozehfaté trouby ani na jakykoliv
jiny zdroj tepla. Pouzivejte jej pouze v zafizeni.

» Pekac nezahfivejte pomoci oleje nebo tuku, hrozi nebezpeci zapaleni.

» Pekac nepouzivejte na opékani.

» Nepouzivejte recepty, které vyzaduji olej nebo tuk. Toto zafizeni neni fritovaci
hrnec ani panev. Proto v ném nikdy nepripravujte hranolky, koblihy nebo jiné
pokrmy, které vyzaduji olej nebo tuk.
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Zména do polohy pro peceni
v troubé:

Otevrete gril, vyjméte spodni grilovaci
desku a nahrad'te ji plechem na
peceni.

Upozornéni: Plech na peceni se po
umisténi na gril nezajistuje na misté.

Zmeéna do polohy pro barbecue:
Pfi otevirani grilu podrzte zapadku
nahofe a nastavte rukojet’ do
oteviené polohy pro barbecue
s Uhlem 180°.

Zména do polohy pro pFipravu
celych pokrmii:

Zasufite plech na peceni namisto
spodni desky a poté podle vyse
uvedenych krokd oteviete gril do
polohy s Gihlem 180°.

Upozornéni:

NeZ gril oteviete do polohy pro
barbecue nebo pripravu celych
pokrml, zkontrolujte, zda je
termostat na strané zapnuty. Pokud
termostat neni zapnuty, gril se zatne
predehrivat a informuje vas o tom
zvukovym signalem.



POLOHA PRO PECENI V TROUBE

1. Pokud je OptiGrill jiz zapnuty

a cheete pouzit plech na peceni,
vypoijte gril ze zasuvky a nechte
ho vychladnout nejméné 2 hodiny.

. Vlozte ingredience na plech na

peceni.

. Oteviete gril, vyjméte spodni

grilovaci desku a nahradte ji
plechem na peceni.
UPOZORNENTI: Dejte pozor, aby
byla horni grilovaci deska spravné
umisténa do spotfebice.

. Zavrete gril a stisknéte tlaCitko

Zap./Vyp.

. lyberte manuaini rezim a teplotu

vareni nékolikanasobnym
stisknutim tlacitka M, dokud barva
neodpovida poZadované teploté:

B 9s120c

SRRENG

100

165-190°C

B | 210235¢

B 2s5270¢

. Zahaijte predehfivani stisknutim

tlacitka OK.

. Po dosazeni pozadované teploty

gril vyda zvukovy signal a zacne
proces pfipravy pokrmu.

POLOHA PRO PECENI V TROUBE
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8. Béhem pripravy pokrmu Ize
upravovat teplotu.

9. Sledujte pripravu pokrmu.
Jakmile se vam zda dostatecné
uvareny, ukoncete pfipravu
stisknutim tlacitka ZAP./VYP.
VSechna tlacitka se vypnou a gril
prestane ohfivat/vafit.

10. Oteviete gril a pomoci Gchytd

vyjméte plech na pecent.
UPOZORNENTI: Povrchy jsou
horké, doporucujeme pouzivat
rukavice. Plech na peceni je
horky, umistéte jej proto na
vhodny povrch.

11. Plech na peceni mlizete myt

v mycce na nadobi.



PRO VSECHNY: POUZLITE CERVENY MANUALNE
REZIM (250 °C) A PREDEHREITE PO DOBU
6-8 MINUT

MRAZENE HRANOLKY** Mnozstvi: 600 g / Tip: Po uplynuti poloviny doby vareni
hranolky otocte / Doba vareni: 25 min*

MRAZENE BRAMBOROVE KOUSKY  Mnoistvi: 600 g / Doba vareni: 25 min*

MRAZENE NUGETY Mnozstvi: 600 g / Doba vareni: 15 min*

CERSTVE HRANOLKY*** Mnozstvi: 600 g / Tipy: Smichejte v mise s 1 Izici oleje
a po uplynuti poloviny doby vareni hranolky otocte / Doba
vareni: 30-35 min*

RIZEK Mnozstvi: 100 g / Tipy: Potfete olejem a nechte odpocinout

Obalované teleci kotlety v lednici po dobu 30 minut, po uplynuti poloviny doby vareni
otocte / Doba vafeni: 12 min*

¥ Vareni mUze trvat zhruba o 5-10 minut déle v zavislosti na pozadované mite zhnédnuti.

** Pro lepsi vysledky doporucujeme pouzit mrazené hranolky do trouby, jinak prodluzte dobu vareni
0 10 minut.

*** Doporucujeme pouzit odriidu brambor vhodnou na pfipravu hranolek.
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POLOHA PRO PRIPRAVU CELYCH POKRMU __
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1. Nastavte gril do polohy pro pfipravu
celych pokrmd. PFiprava pokrm se
ovlada bocnim termostatem.

. Zvolte pozadované nastaveni teploty.
Termostat fidi teplotu pripravy pro obé
desky.

o termostat je vypnuty
1:80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

. Bocni kontrolka béhem predehfivani

blika cervené.

. Jakmile kontrolka sviti ¢ervené a gril

vyda zvukovy signdl, je pfipraven

k pouZiti.

5. Umistéte potraviny na gril a na plech
na peceni.

6. Sledujte pripravu pokrmu a po
dokonceni jej vyjméte.

7. Vypnéte spotrebi¢ nastavenim

termostatu do polohy e.

Poznamka:

- Béhem piipravy pokrmu Ize ménit
teplotu. Pokud teplotu béhem pripravy
zmeénite, gril upravi teplotu na nové
nastaveni.

Tipy:

Pokud pfiprava pfilohy trva déle nez

priprava grilovaného pokrmu, mizete

pouzit také polohu pro peceni v troubé.

V takovém pripadé si prectéte informace

nastrané 100 a postupuite podle krokd 1

az 7. Jakmile je pokrm pfipraveny

podle potreby, otevrete gril do polohy
pro pripravu celych pokrmd. Gril se
automaticky pfepne na bocni termostat.

Pomoci termostatu zvolte pozadované

nastaveni teploty. Jakmile se grilovaci

deska predehreje, mlizete na ni polozit
potraviny.




Odporiucania pre pouzivanie prislusenstva
plechu na pecenie

e Pred prvym pouZitim odstrante z vnutrajska a vonkajska platni vSetok obalovy
material, nalepky a pripadné doplnky.

o Precitajte si pozorne pokyny spolocné pre rozne modely a majte ich vzdy poruke.

o Precitajte si taktiez navod na obsluhu pristroja, s ktorym budete toto prislusenstvo
plechu na pecenie pouzivat, kde najdete prislusné odporucania.

» Pred pouzitim skontrolujte, ¢i st obidve strany hornej grilovacej platne a obidve
strany prislusenstva plechu na pecenie Cisté.

o Aby ste zabranili poskodeniu varnych platni a prislusenstva plechu na pecenie,
pouzivajte ich iba s pristrojom, pre ktory st urcené (napr. ich neumiestriujte do
rury, na plynovy horak, elektrickd platiiu a pod.).

o Uistite sa, Ze sU platne a prisluSenstvo plechu na pecenie stabilné, spravne
umiestnené a spravne zaistené v pristroji. Pouzivajte iba také varné platne a
prislusenstvo plechu na pecenie, ktoré bolo dodané s pristrojom alebo ste si ho
kupili vo vyhradnom servisnom stredisku.

o Aby ste predisli poskodeniu prislusenstva plechu na pecenie, vzdy pouZivajte
plastové alebo drevené nacinie.

o Nikdy nekrajajte pokrm priamo na prislusenstve plechu na pecenie.

o Nikdy nekladte hortce prislusenstvo plechu na pecenie do vody alebo na
nestabilny povrch.

o S cielom zachovat’ kvalitu neprilnavej vrstvy nenechavajte prislusenstvo plechu
na pecenie diho zahrievat’ prazdne.

o S prislusenstvom plechu na pecenie sa nesmie nikdy manipulovat’, ked' je hortice
— jedine pomocou Uchytiek.

e Pristroj nikdy nezahrievajte bez dvoch grilovacich platni alebo bez hornej
grilovacej platne a prisluSenstva plechu na pecenie.

e Pred prvym pouzitim platne a prislusenstvo plechu na pecenie umyte, nasledne
naneste trosku kuchynského oleja a zotrite pomocou nasiakavej kuchynskej utierky.

» Neklad'te kuchynské nacinie na varné plochy pristroja.

 Na Cistenie varnych dosiek a prislusenstva plechu na pecenie sa odportca pouzit’
Spongiu, tepll vodu a tekuty Cisti¢. Nasledne treba vsetky zvysky dokladne zmyt’
pod teclcou vodou. Dokladne osuste pomocou papierovej utierky.

 Na Cistenie Ziadnej Casti grilu nepouzivajte kovové drotenky ani ziadne abrazivne
Cistiace prostriedky; pouzivajte iba nylonové alebo nekovové hubky. V pripade
vel'kého znecistenia namocte varné dosky do horticej vody zmieSanej s Cistiacim
tekutym pripravkom.

o Prislusenstvo plechu na pecenie nie je pekac. Neumiestrujte ho do rdry alebo na
hocijaky tepelny zdroj iny, nez je samotny pristroj.

» Nezohrievajte prislusenstvo plechu na pecenie prostrednictvom oleja alebo tuku
— hrozilo by vznietenie.

» Nepouzivajte prisluSenstvo plechu na pecenie na zapekanie.

« Nepripravujte pokrmy s olejom a tukom. Tento pristroj nie je fritéza ani panvica
na smazenie. Preto ho v Ziadnom pripade nepouZzivajte na pripravu hranol¢ekov,
SiSiek alebo inych pokrmov pomocou oleja alebo tuku.
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Zména do polohy pro peceni
v troubé:

Otevrete gril, vyjméte spodni grilovaci
desku a nahrad'te ji plechem na
peceni.

Upozornéni: Plech na peceni se po
umisténi na gril nezaijistuje na misté.

Zmeéna do polohy pro barbecue:
Pfi otevirani grilu podrzte zapadku
nahore a nastavte rukojet’ do
oteviené polohy pro barbecue
s Uhlem 180°.

Zména do polohy pro pFipravu
celych pokrmii:

Zasufite plech na peceni namisto
spodni desky a poté podle vyse
uvedenych krok{ otevrete gril do
polohy s Gihlem 180°.

Upozornéni:

NeZ gril oteviete do polohy pro
barbecue nebo pripravu celych
pokrmd, zkontrolujte, zda je
termostat na strané zapnuty. Pokud
termostat neni zapnuty, gril se zatne
predehfivat a informuje vas o tom
zvukovym signalem.



POLOHA PRO PECENI V TROUBE

1. Pokud je OptiGrill jiz zapnuty

a chcete pouzit plech na peceni,
vypojte gril ze zasuvky a nechte
ho vychladnout nejméné 2 hodiny.

. Vlozte ingredience na plech na

peceni.

. Otevrete gril, vyjméte spodni

grilovaci desku a nahrad'te ji
plechem na peceni.
UPOZORNENTI: Dejte pozor, aby
byla horni grilovaci deska spravné
umisténa do spotfebice.

. Zaviete gril a stisknéte tlacitko

Zap./Vyp.

. Vyberte manuadlni rezim a teplotu

vafeni nékolikanasobnym
stisknutim tlacitka M, dokud barva
neodpovida poZadované teploté:

B 9s20cC

o[ 0] 0[] o

165-190°C

B | 210235¢

B 2s5270¢
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. Zahaijte predehfivani stisknutim

tlacitka OK.

. Po dosazeni pozadované teploty

gril vyda zvukovy signél a zacne
proces pripravy pokrmu.

POLOHA PRO PECENI V TROUBE

10

11

8. Béhem pfipravy pokrmu lze

upravovat teplotu.

. Sleduite pripravu pokrmu. Jakmile

se vam zda dostatecné uvareny,
ukoncete pripravu stisknutim
tlacitka ZAP,/VYP. VSechna tlacitka
se vypnou a gril prestane ohfivat/
varit.

10. Oteviete gril a pomoci Gchytd

vyjméte plech na peceni.
UPOZORNENI: Povrchy jsou
horké, doporucujeme pouzivat
rukavice. Plech na peceni je
horky, umistéte jej proto na
vhodny povrch.

11. Plech na peceni mlzete myt

v mycce na nadobi.



6 — 8 MINUT 1. Nastavte gril do polohy pro pfipravu
celych pokrmd. PFiprava pokrm se

_ PRE VSETKYCH: POUZIVAITE MANUALNY CERVENY POLOHA PRO PRIPRAVU CELYCH POKRM ____
INGREDIENCIE REZIM (250 °C) A PREDHREJTE PO DOBU

MRAZENE HRANOLCEKY** MnoZstvo: 600 g/rada: v polovici trvania tepelnej Upravy 14 bocni
otocte/doba tepelnej Upravy: 25 minGt* oviada bocnim termostatem.

z z . — ) . . Zvolte pozadované nastaveni teploty.
MRAZENIIE AMERICKE ZEMIAKY Mnozstvo: 600 g/doba tepelnej tpravy: 25 min(t Termostat Fidi teplotu pipravy pro obé
MRAZENE NUGETKY Mnozstvo: 600 g/doba tepelnej Gpravy: 15 minat* desky.

CERSTVE HRANOLCEKY*** Mnozstvo: 600 g/rady: zmiesajte s 1 lyZicou oleja v miske, - .
v polovici trvania tepelnej Upravy otocte/doba tepelnej * termostat je vypnuty
Gipravy: 30 - 35 minit* 1:80-100°C
SCHNITZEL Mnozstvo: 100 g/rady: potrite olejom a nechajte odlezat
Obal'ované tel'acie rezne 30 mindt v chladnicke, v polovici trvania tepelnej dpravy 2:130-160°C
otocte/doba tepelnej Upravy: 12 mindt*
*  Doba tepelnej Upravy sa moze zvysit 0 5 - 10 minut v zavislosti od zelaného opecenia. 3:170-200°C
** Na dosiahnutie lepsich vysledkov odporiicame pouzivat mrazené hranolceky urcené na pecenie 4: 185-225°C
v rdre.V opa¢nom pripade pred|zte cas tepelnej ipravy o 10 minut. . K

Odporucame pouzivat typ zemiakov vhodny na pripravu hranoléekov. . Bodni kontrolka béhem predehfivéni

blika cervené.

. Jakmile kontrolka sviti ¢ervené a gril

vyda zvukovy signal, je pripraven

k pouZiti.

3 4 5. Umistéte potraviny na gril a na plech
na peceni.

6. Sledujte pripravu pokrmu a po
dokonceni jej vyjméte.

7. Vypnéte spotrebi¢ nastavenim
termostatu do polohy e.

Poznamka:

- Béhem piipravy pokrmu Ize ménit
teplotu. Pokud teplotu béhem pfipravy
zménite, gril upravi teplotu na nové

5 6 nastaveni.

Tipy:

Pokud pfiprava pfilohy trva déle nez

priprava grilovaného pokrmu, miZzete

pouzit také polohu pro peceni v troubé.

V takovém pripadé si prectéte informace

nastrané 106 a postupuite podle krokd 1

az 7. Jakmile je pokrm pfipraveny

podle potfeby, otevrete gril do polohy
pro pripravu celych pokrmd. Gril se
automaticky pfepne na bocni termostat.

7 Pomoci termostatu zvolte pozadované

nastaveni teploty. Jakmile se grilovaci

deska predehfeje, miizete na ni polozit
potraviny.
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Javaslatok a siitotalca kiegészito hasznalatahoz

o Az elsd hasznalatba vétel el6tt tavolitson el minden csomagoldanyagot, cimkét és
kiegészit6t a siit6lapok kiils6 és belso felliletérdl.

o A t6bb tipusra is érvényes hasznalati Utmutatét gondosan olvassa el és tartsa a
késziilék kozelében.

o A siitGtalca kiegészité hasznalatakor vegye figyelembe a hasznalati Gtmutatojat.

o A hasznalatba vétel el6tt a felss siitélap és a siitGtalca kiegészité mindkét oldalat
alaposan meg kell tisztitani.

o A siit6lapok és a siitGtalca kiegészité megrongalddasanak elkeriilése érdekében
csak a késziilékhez szant kiegészitéket hasznalja, amelyeket ahhoz terveztek (pl.
ne tegye kalyhaba, a gazgy(ir(ire vagy elektromos féz6lapra stb.).

o A siit6talca kiegészitét stabilan helyezze a késziilékre és megfeleléen rogzitse.
Csak a grillsiitével egyiitt szallitott, vagy a hivatalos szakszerviztél vasarolt
siitétalca kiegészitdt és tepsiket hasznalja.

o A stit6talca kiegészité megrongalédasanak elkeriilése érdekében mindig mlianyag
vagy fa eszkdzoket hasznaljon.

o Az élelmiszert soha ne vagja késsel kdzvetleniil a siitGtalca kiegésziton.

o A forrd siitGtalca kiegészitGt ne tegye vizbe vagy torékeny felliletre.

» A tapadasmentes bevonat megdvasa érdekében tresen ne hevitse tdl sokaig.

o A forr siitétalca kiegészit6t kizarélag a fogantytknal fogja meg.

o A késziiléket csak akkor melegitse fel, ha a 2 siit6lap, vagy a siit6talca kiegészitd
és a felso siitdlap is rajta van.

* Az els6 hasznalatba vétel el6tt mossa le a siit6lapokat és a siitGtalca kiegészitot,
a slit6talca kiegészitGre 6ntson kevés étolajat és nedvszivd konyharuhaval térélje
le.

o A siités kdzben hasznalt eszk6zoket ne tegye a készlilék siitbfeliileteire.

e Javasoljuk, hogy a siit6lapokat és a siit6talca kiegészit6t szivaccsal, forrd
vizzel és mosogatoszerrel tisztitsa meg, majd alapos Gblitéssel tavolitsa el a
maradvanyokat. PapirtériGvel alaposan szaritsa meg.

o A késziilék tisztitdsdhoz ne haszndljon fémet tartalmazé suroléeszkozt vagy
surold hatdsu tisztitdszert, kizardlag mianyag vagy nem fémes tisztitdeszkozt
haszndljon. Ha a tisztitds nehézségekbe (itkozik, a siit6lapokat meritse
mosogatdszert tartalmazo forrd vizbe.

o A siit6talca kiegészitét nem siitéedény, ne tegye siitébe vagy mas héforrasra,
kizérdlag ebbe a késziilékbe.

» A sit6talca kiegészit6t ne hevitse olajjal vagy zsirral, mert ezek meggyulladhatnak.

o A slitGtalca kiegészitét ne hasznalja piritasra.

e Olajat vagy zsirt igényld ételek elkészitésére ne haszndlja. A késziilék nem
olajstité vagy serpeny6. Ezért kifejezetten tilos siilt burgonya, fank, vagy mas,
olajat vagy zsirt igényl6 étel elkészitéséhez hasznalni.
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Siitd pozicioba allitas:

Nyissa fel a grillez6t, tavolitsa el az
alsé grillez6lapot, és tegye a helyére a
stit6talcat.

Vigyazat: Asiit6tdlca a helyére rogzités
nélkiil is rahelyezhetd a grillsiitére.

Barbecue pozicioba allitas:

A grill kinyitasakor tartsa a reteszt
felemelve, és forditsa el a foganty(t
180°-kal, amig barbecue pozicidba
nem keril.

Egytalétel pozicioba allitas:
Csatlakoztassa a stitétdlcat az alsé lap
helyére, majd nyissa ki a grillsiitét 180
os helyzetbe a fenti lépéseket kovetve.

Vigyazat: Ellendrizze, hogy az oldalsd
héfokszabalyozo be van-e kapcsolva

» mieldtt a grillstitst barbecue vagy
egytdlétel pozicidban felnyitnd. Ha a
héfokszabdlyozd nincs bekapcsolva e,
agrillstits melegiteni kezd, és err6l egy
sipold hangjelzéssel értesiti.



sUTO pozicid

. Ha az OptiGrill mér miikodésben

van, és hasznalni szeretné a
sit6lapot, akkor hizza ki a grillezd
tapkabelét a fali aljzatbol, és hagyja
legaldbb 2 6ran at hilni.

. Helyezze a hozzdvalokat a

siit6tdlcara.

. Nyissa fel a grillezét, tavolitsa el az

alsé grillez6lapot, és tegye a helyére
aslitétdlcat.

VIGYAZAT: Ugyeljen, hogy a felsg
grillez6lap helyes modon legyen a
készlilékbe helyezve.

. Csukja le agrillsiit6t, és nyomjameg

a be-/kikapcsold gombot.

. Vdlassza ki a kézi izemmadot és a

stitési hdmérsékletet az,M” gombra
kattintva tobbszor, amig a szin meg
nem felel a kivant hmérsékletnek:

@|0]|0|o]n
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. Az elémelegitést az OK gomb

megnyomasaval kezdheti el.

. Akivant h6mérséklet elérésekor

agrillstitd sipol, és megkezdddik a
stitési folyamat.

sUTO pozicid

10

11
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10.

.

. Slités kdzben médosithaté a

homeérséklet.

. Figyelje, hogyan siil az étel. Ha az

izlésének megfelelen megsiilt,
a BE/ki gomb megnyomasaval
fejezze be a sutést. Mindegyik
gomb kikapcsol, és a grillezé
befejezi a melegitést/stitést.
Nyissaki agrillezét, és tavolitsael a
siit6tdlcat a fogantydindl fogva.
VIGYAZAT: forré feliiletek;
stit6keszty(i haszndlata javasolt. A
stit6talca forro, igyeljen arra, hogy
megfeleld fellletre helyezze.

A siitétalca mosogatégépben
tisztithato.



HOZZAVALOK

FAGYASZTOTT HASABBURGONYA**

FAGYASZTOTTBURGONYADARABOK
FAGYASZTOTT CSIRKEFALATOK
FRISS HASABBURGONYA***

SCHNITZEL
Rantott borjuszelet

AZ OSSZES ESETEBEN: HASZNAIJA APIROS (741
UZEMMODOT (250 °C), ES MELEGITSE ELO 6-8
PERCIG

Mennyiség: 600 g / Tipp: a siités felénél forditsa meg. /
Fézési idd: 25 perc*

Mennyiség: 600 g/F6zési idd: 25 perc*

Mennyiség: 600 g/F6zési idd: 15 perc*

Mennyiség: 600 g/Tippek: Keverje 6ssze 1 evikanal olajjal
egy talban, majd a siités felénél forditsa meg/ Fozési id6:
30-35 perc*

Mennylseg 100 g/Tippek: Kenje be olajjal és pihentesse
30 percig hutoszekrenyben majd a siités felénél forditsa
meg /Fozési idd: 12 perc*

*  Af6zésiido a kivant piritastdl fliggéen 5-10 perccel névelhetd.
** A jobb eredmény érdekében javasoljuk fagyasztott hasabburgonya hasznalatat, ellenkezé esetben

novelje a f6zési id6t 10 perccel.

*** Javasoljuk, hogy a hasabburgonyahoz a legjobb burgonyavaltozatot hasznalja.
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EGYTALETEL POZiCIO
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1. Helyezze agrillsiitst egytdlétel pozicioba.
A siités az oldalsé hafokszabdlyozoval
vezérelhetd.

A 2. Vdlassza ki a kivant hofokbedllitdst.

A héfokszabalyozéval szabdlyozhatja
mindkét siitlapot.

« hofokszabdlyozo
kikapcsolva

1:80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

w

. Az oldalsé jelzdlampa az elémelegités
alatt pirosan villog.

. Ha a jelz6lampa folyamatosan pirosan
vilagit, és a grillsiitd sipolé hangot ad, a
grillsiits haszndlatra kész.

. Helyezze azételt agrillre és asiit6tdlcaba.

. Figyelje, hogyan siil az étel, és tavolitsa el,
haelkészilt.

. Kapcsolja ki a késziléket a
héfokszabdlyozo e llasba dllitasaval.

Pl
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Megjegyzések:

- Siitéskozbenmédosithatd ahémérséklet.
Ha siités kozben modositja, a grillsiité az
0j bedllitasra dllitja a h6mérsékletet.

Tandcsok:

Haakéret siitése hosszabb idét veszigénybe,
mint amit grillez, akkor siité pozicioban is
elkezdheti astitést. Ha ezt teszi, tekintse meg
a(z) 112. oldalt, és kovesse az 1-7. lépéseket.
Ha az étel izlése szerint elkészillt, nyissa ki
a grillstit6t egytdlétel pozicioba. A grillsité
automatikusan az oldals6 héfokszabalyozora
valt. Valassza ki a kivant héfokbedllitast
a hofokszabdlyozé segitségével. Ha a
grillezdlap elémelegedett, tegye rd az ételt.



Recomandare pentru utilizarea tavii de copt _

« Inainte de prima utilizare, indepartati toate materialele de ambalare, autocolantele
si accesoriile de pe interiorul si exteriorul pldcilor.

o Cititi cu atentie instructiunile si pastrati-le la indemand; acestea sunt comune
pentru diferite modele.

o Consultati instructiunile aparatului si recomandarile asociate pentru utilizarea
acestei tavi de copt.

o Verificati ca ambele parti ale placii grill de sus si ambele parti ale tavii de copt sa
fie bine curatate inainte de utilizare.

e Pentru a evita deteriorarea pldacilor de gatit si a tavii de copt, folositi-le doar
impreuna cu aparatul pentru care sunt destinate (de ex., nu le puneti in cuptor,
pe ochiurile de aragaz sau pe plita electrica etc.).

e Asigurati-va ca placile si tava de copt sunt asezate stabil, bine pozitionate si
corect fixate pe aparat. Folositi numai placile de gatit si tava de copt furnizate cu
aparatul sau cumparate dintr-un centru de service autorizat.

 Pentru a evita deteriorarea tavii de copt, folositi intotdeauna ustensile din plastic
sau lemn.

« Nu taiati niciodatd alimentele direct in tava de copt.

» Nu asezati tava de copt fierbinte sub apa sau pe o suprafata fragild.

e Pentru a pastra caracteristicile stratului antiaderent, nu incdlziti tava de copt
goald.

» Tava de copt nu trebuie niciodatd manevratd cat timp este fierbinte, cu exceptia
situatiilor cand folositi manerele.

o Nu Incdlziti niciodata aparatul fara cele 2 placi grill de gatit sau fara placa grill de
sus si tava de copt.

« fnainte de prima utilizare, spalati placile si tava de copt, apoi puneti putin ulei pe
tava si stergeti-o cu un servetel de bucatarie absorbant.

* Nu puneti ustensile de bucdtdrie pe suprafetele de gatit ale aparatului.

V& recomandam sa folositi un burete, apa calda si detergent lichid de vase pentru
a spdla placile de gatit si tava de copt, apoi sa le clatiti bine pentru a indeparta
orice reziduuri. Uscati bine folosind un prosop de hartie.

o Nu folositi bureti abrazivi din metal sau de sarma si nici produse de curdtat
abrazive pentru a curdta componentele grillului; utilizati numai bureti din nailon
sau nemetalici. In cazul in care curatarea este dificild, ldsati la inmuiat placile de
gatit in apd calda cu detergent lichid de spalat vase.

» Tava de copt nu este un vas pentru copt; nu o folositi in cuptor sau pe orice alta
sursa de caldurd, alta decat aparatul dvs.

o Nu utilizati tava de copt pentru a rumeni alimentele.

« Nu folositi aceasta tava pentru prajire, prajire in baie de ulei sau pentru a gati
orice aliment care necesita ulei.
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SCHIMBARE POZITIE

Trecetiin pozitia cuptor:
Deschideti grillul, indepértati placa
inferioard a grillului si inlocuiti-o cu
tava de copt.

Atentie: Tava de copt este asezata pe
grill fara a fi blocatd in pozitie.

Trecetiin pozitia gratar:

Cand deschideti grillul, tineti clema
ridicatd si aduceti manerul in pozitia
de gratar deschis la 180°.

Introduceti tava de copt in locul placii
inferioare, apoi deschideti grillul in
pozitia 180°, urmand pasii de mai sus.

Atentie: Aveti grijd ca termostatul din
lateral sé fie la « inainte de a deschide
grillulin pozitia grdtar sau masa
completd. Daca termostatul nu este
la+, grillul va incepe sa se incalzeascd,
anuntandu-va cu un semnal sonor.
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Treceti in pozitia masa completa: G



POZITIA CUPTOR
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. Dacdaparatul OptiGrill functioneaza

deja si doriti sa utilizati placa de copt,
deconectatigrillul dela prizasilasati-|
sd se raceasca cel putin 2 ore.

. Punetiingredientele in tava de copt.
. Deschideti grillul, indepartati placa

inferioara a grillului si inlocuiti-o cu
tava de copt.

ATENTIE: Verificati ca placa grill de
sus safie corect pozitionatain aparat.

. Inchideti grillul si apasati butonul

pornire/oprire.

. Selectati modul manual si

temperatura de gatire facand clic
pe M de mai multe ori pana cand
culoarea corespunde temperaturii
dorite:

95-120°C

165-190°C

210-235°C

245-270°C

. Incepeti preincélzirea apasand

butonul OK.

. Atunci cand este atinsa temperatura

doritd, grillul va emite un semnal
sonor, iar procesul de gatire va
incepe.

POZITIA CUPTOR

10

11

8. Puteti ajusta temperatura in timpul

procesului de gatire.

9. Urmariti procesul de gatire a

alimentelor. Cand considerati cd
alimentele sunt gatite asa cum
doriti, incheiati gétitul prin apasarea
butonului pornire/oprire. Toate
butoanele se sting, iar grillul opreste
incalzirea/gdtirea.

10. Deschideti grillul si indepartati

tava de gatit de pe grill cu ajutorul
manerelor sale.
ATENTIE: Pentru suprafete
fierbinti; se recomanda utilizarea
unor manusi de bucdtarie. Tava de
coptestefierbinte, asigurati-vd ca o
asezati pe o suprafatd adaptata.

11. Tava de copt poate fi spélata in
masina de spalat vase.



INGREDIENTE PENTRU TOATE: UTILIZATI MODUL MANUAL ROSU (. POZITIA MASA COMPLETA
$1 PREINCALZITI TIMP DE 6-8 MIN. ’

CARTOFI CONGELATI** Cantitate:‘ 600 9 / Becomanglgre: intqarce';i la jumatatea 1. Puneti grillul in pozitia masa complets.
procesului de gétit / Timp de gatire: 25 min* Gatitul este gestionat cu ajutorul

CARTOFI WEDGES CONGELATI Cantitate: 600 g / Timp de gdtire: 25 min* termostatului lateral.

NUGGETS CONGELATI Cantitate: 600 g /Timp de gatire: 15 min.* 4| 2. Selectati setarea de temperatura dorita.

CARTOFI PROASPETI*** Cantitate: 600 g / Recomandari: Amestecati cu 1 lingurd de ulei Termostatul controleaza temperatura de

. N S . e T atit pentru ambele pléci.
intr-un bol; intoarceti la jumdtatea procesului de gétit / Timp gatitp P

de gatire: 30-35 min.*

SNITEL Cantitate: 100 g / Recomandari: Dati prin ulei si lasati sa stea o thermostat oprit
Cotlete de vita pane in frigider 30 de minute; intoarceti la jumatatea procesului de n
gétit //Timp de gatire: 12 min.* 1:80-100°C
*  Timpul de gatire poate fi marit cu 5-10 minute, in functie de preferinta de rumenire. 2:130-160°C
** Va recomandam sa folositi cartofi congelati pentru cuptor pentru a obtine un rezultat mai bun; in B
cazul in care nu aveti acest fel de cartofi, mariti timpul de gatire cu 10 minute. 3:170-200°C
*** \a recomandam sa folositi un soi de cartofi potrivit pentru a face cartofi prajiti. N
4:185-225°C

3. Indicatorul luminos lateral lumineazd
rosu intermitent in timpul preincalzirii.

4. Cand indicatorul luminos devine rosu
permanent si grillul emite un semnal
sonor, grillul este gata de utilizare.

5. Punetimancarea pegrillsiin tavade copt.

6. Supravegheatiméncareacand se gdteste
si scoateti-o cand este gata.

7. Opriti aparatul setand termostatul la «.

Observatii: @
- Puteti regla temperatura in timpul

gatitului. Dacd temperatura este
5 6 schimbatad in timpul gatitului, grillul va
regla temperatura la noua setare.

Sugestii:

Daca garnitura are nevoie de mai mult timp
ca sa se facd decat ce puneti pe grill, puteti
incepe gatitul si in pozitia cuptor. Daca
procedati astfel, consultati pagina 118 si
urmati pasii 1-7. Cand méncarea este gatita
asa cum doriti, deschideti grillul in pozitia
de masa completa. Grillul comutd automat
7 pe termostatul lateral. Alegeti setarea de
temperatura doritd folosind termostatul.
Cand placa grillului s-a incélzit, puneti
mancarea pe ea.
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Preporuke za koriStenje pleha za pecenje

e Prije prve upotrebe skinite svu ambalazu, naljepnice i dodatke koji se nalaze unutra i
izvana.

e Pazljivo procitajte uputstva koja se odnose na razli¢ite modele i drZite ih pri ruci.

« Uputstva za koristenje pleha za pecenje i povezane preporuke potrazite u uputstvima
za aparat.

o Prije upotrebe provjerite jesu li obje strane gornje ploce za rostilj i obje strane pleha za
pecenje dobro ociscene

e Da se ploce za kuhanje i pleh za pecenje ne bi ostetili, koristite ih samo na aparatu za
koji su dizajnirani (na primjer, ne stavljajte ih u pecnicu, na plinsku ili elektri¢nu plocu
za kuhanje itd).

e Provjerite da li su ploce i pleh za pecenje stabilni, dobro pozicionirani i pravilno
pricvrsceni na aparat. Koristite samo ploce za kuhanje i pleh za pecenje koje ste dobili
uz aparat ili kupili od ovlastenog servisnog centra.

« Da se pleh za pecenje ne bi ostetio, uvijek koristite plasticni ili drveni pribor za kuhanje.

e Nikada nemojte rezati hranu izravno na plehu za pecenje.

e Pleh za pecenje nemojte stavljati pod vodu ni na osjetljive povrsine.

e Da biste sacuvali neprijanjajucu oblogu, pleh za pecenje nemojte zagrijavati dok je
prazan.

e Pleh za pecenje nikada nemojte dirati kada je vrué, osim za drske.

e Aparat nikada nemojte zagrijavati bez 2 ploce za kuhanje ili sa gornjom ploc¢om za
kuhanje i plehom za pecenje.

 Prije prve upotrebe operite ploce i pleh za pecenje, sipajte malo ulja za kuhanje na pleh
za pecenje, a zatim ga obrisite upijajucim papirnim ubrusom.

o Ne stavljajte kuhinjski pribor na povriine za kuhanje na ovom aparatu.

e Savjetujemo vam da koristite spuzvu, toplu vodu i deterdZent za posude da biste
ocistili ploce za kuhanje i pleh za pecenje, a zatim temeljno isperite da biste uklonili
ostatke. Temeljno osusite papirnim ubrusom.

« Nemojte koristiti metalnu Zicu za ribanje, celi¢nu vunu ni bilo kakva abrazivna sredstva
za Ciscenje bilo kojeg dijela rostilja, koristite samo najlonske ili nemetalne dodatke
za CiS¢enje. Ako je ciS¢enje zahtjevno, namocite ploce za kuhanje u vruéu vodu
pomijesanu sa deterdZentom za posude.

e Pleh za pecenje nemojte stavljati u peénicu ni na bilo koji drugi izvor toplote osim u
aparat.

e Pleh za pecenje nemojte koristiti da biste zapekli hranu.

« Ovaj pleh nemojte koristiti za przenje, przenje u dubokom ulju ili bilo kakvu pripremu
hrane koja zahtijeva ulje.
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PROMIENA POZICIJE
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Promjena na polozaj pecnice:
Otvorite rostilj, izvadite donju plocu
rostilja i zamijenite je plehom za pecenje.
Oprez: Plehzapecenje moZe se stavitina
rostilj bez uévrscivanja.

Promjena na poziciju zarostiljanje:
Kada otvarate rostilj, podignite zatvara¢
i okrenite rucicu u poloZaj za otvaranje
rostiliana 180",

Promjena na poziciju za pripremu
cijelog obroka:

Postavite pleh za pecenje nadonju plocu,
zatim otvorite rostilj na 180° prateci gore
navedene korake.

Oprez: Provjerite da li je bo¢ni termostat
postavljen na e prije nego roétilj otvorite
u poxziciji zarostilianje li pripremu cijelog
obroka. Ako termostat nije na e, rostilj ce
se poceti zagrijavati i obavijestiti vas o
tome pomocu zvu¢nog signala.



POZICIJA PECNICE
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. Ako je vas OptiGrill ve¢ ukljucen i

Zelite upotrijebiti pleh za pecenje,
iskopcajte rotilj i ostavite da se hladi
najmanje 2 sata.

Stavite sastojke u pleh za pecenje.
Otvorite rostilj, izvadite donju plocu
rostilja i zamijenite je plehom za
pecenje.

OPREZ: Provjerite da li je gornja
ploca rostilja pravilno postavljena na
aparat.

Zatvorite rostilj i pritisnite tipku za
ukljucivanje/iskljucivanje.
Izaberite ru¢ni nacin rada i
temperaturu pecenja tako da
nekoliko puta pritisnete M dok
boja ne bude odgovarala Zeljenoj
temperaturu:

B 9s120c
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165-190°C

B | 210235¢

B 2ss270¢
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. Pokrenite zagrijavanje tako da

pritisnete tipku OK.

. Kada se postigne Zeljena

temperatura, rostilj ¢e dati zvucni
signal i pokrece se proces kuhanja.

POZICIJA PECNICE
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11
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. Temperaturu mozete podesiti

tokom kuhanja.

. Pratite kako se hrana pece. Kada

mislite da je hrana dovoljno pecena,
prekinite pecenje tako da pritisnete
tipku za ukljucivanje/iskljucivanje.
Iskljucuju se sve tipke i rostilj
prekida zagrijavanje/pecenje.

. Otvorite rostilj i izvadite pleh za

pecenje tako da uhvatite drske.
OPREZ: Povrsine su vrude,
preporucuje se upotreba rukavica.
Pleh za pecenje je vru¢, obavezno
ga stavite na odgovarajucu
povrsinu.

. Pleh za pecenje mozete prati u

masini za posude.



ZA SVE : KORISTITE RUCNI NACIN RADA CRVENO (250 °C)
SAstoldl ZAGRUTE 6 - 8 MINUTA

ZAMRZNUTI POMFRIT** Koli¢ina: 600 g / Savjet: okrenite na pola kuhanja / Vrijeme
kuhanja : 25 min*

ZAMRZNUT NAREZAN KROMPIR Koli¢ina: 600 g / Vrijeme kuhanja : 25 min*

ZAMRZNUTI MEDALJONI Koli¢ina: 600 g / Vrijeme kuhanja : 15 min*

SVIEZI POMFRIT*** Koli¢ina: 600 g / Savjet : PomijeSajte sa 1 kasikom ulja u
posudi, okrenite na pola kuhanja / Vrijeme kuhanja : 30 - 35
min*

SNICLA Koli¢ina: 100g / Savjet : Premazite uljem i ostavite da stoji

Pohovani teleci kotleti u frizideru 30 minuta, okrenite na pola kuhanja / Vrijeme

kuhanja : 12 min*

Vrijeme kuhanja moze se povecati za 5 - 10 minuta zavisno od Zeljenog nivoa zapecenosti.

** Preporucujemo da za bolje rezultate upotrijebite zamrznuti pomfrit za pecnicu, u suprotnom
povecajte vrijeme kuhanja za 10 minuta.

“* Preporucujemo da upotrijebite vrstu krompira koja je najbolja za pomfrit.
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POZICIJA ZA CIJELI OBROK

1. Postavite rostilj na poziciju za pripremu
cijelog obroka. Pecenjem se upravlja
preko bo¢nog termostata.

4 2. lzaberite Zeljenu temperaturu pecenja.

Termostat kontrolira temperaturu
pecenja za obje ploce.

o termostat iskljucen
1:80-100°C
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2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. Bocni indikator treperi crveno tokom
zagrijavanja.

4. Kada indikator pocne svijetliti crveno i
Cuje se zvucni signal, rostilj je spreman
za upotrebu.

5. Stavite hranunarostiljiu plehza pecenje.

6. Pratitekako se hranapeceiizvaditejekad
jegotova.

7. Iskljucite aparat tako da termostat
podesite na-.

Komentar:

- Temperaturu moZete promijeniti tokom
pecenja. Ako temperaturu promijenite
tokom pecenja, rostilj ¢e temperaturu
podesiti na novu vrijednost.

Savjeti:

Ako se prilog pece duze nego $to traje
grilovanje, mozete pokrenuti pecenje u
pozicijiza pecnicu. Utomsslucaju pogledajte
stranicu 124 i pratite korake 1 do 7. Kada je
hrana dovoljno pecena, otvorite rostilj u
poziciji za pripremu cijelog obroka. Gril ¢e
se automatski prebaciti na bo¢ni termostat.
Na termostatu izaberite Zeljenu postavku
temperature. Kada se ploca rostilja zagrije,
stavite hranu na nju.



A siutotalca tartozék hasznalataval kapcsolatos
javaslat

o Az els6 haszndlat el6tt tavolitsa el az sszes csomagoléanyagot, matricat és tartozékot
a lapok belsejébdl és kiilsejérdl.

» Figyelmesen olvassa el a haszndlati utasitast az 6sszes kiilonb6zd modell esetében, és
tartsa elérhetd kozelségben.

o A siitStalca tartozék hasznalatat és a kapcsolédé javaslatokat illetden tekintse at a
készilék haszndlati utasitasat.

o Haszndlat el6tt ellenérizze, hogy teljesen tiszta-e a felsé grillezlap mindkét oldala és
a stitétalca tartozék mindkét oldala.

o A stt6lapokat és a siitStdlca tartozékot a karosodas megelézése érdekében kizarolag
azon a késziiléken haszndlja, amelyekhez tervezték 6ket (pl. ne helyezze Gket siitébe,
gazrozsara vagy elektromos f6z6lapra stb.).

« Ugyeljen arra, hogy a lapok és a siitétdlca tartozék stabilan, megfeleld médon legyen
elhelyezve és helyes modon csatlakozzon a készilékhez. Kizarélag a késziilékhez
mellékelt vagy hivatalos szervizkozpontbol vasdrolt sut6lapokat és sitdtdalca
tartozékokat hasznaljon.

o Asiitétalca tartozék karosodasdanak elkeriilése érdekében mindig miianyag vagy fabél
késziilt eszkozoket hasznaljon.

e Soha ne vagjon ételeket kdzvetlentil a siitétalca tartozékon.

o Ne helyezze a forré sut6talca tartozékot viz ald vagy torékeny feliletre.

e A tapaddsmentes bevonatot a tulajdonségai megérzése érdekében ne hagyja a
sitdtdlca tartozékot tal sokdig Uresen melegedni.

e A sutétdlca tartozékot forrd dllapotaban kizarélag a fogantydindl fogva szabad
megfogni.

e Soha ne melegitse Ggy a késziiléket, hogy nincs rajta a 2 grillezGlap vagy a felsé
grillez6lap és a siitotalca tartozék.

e Az els6 haszndlat el6tt mossa el a lapokat és a sut6tdlca tartozékot, tegyen egy kis
mennyiségl sitdolajat a sitétalca tartozékra, majd toérdlje le nedvszivé konyhai
torl6vel.

o Ne helyezzen stitGeszkozoket a késziilék sutdfelileteire.

e Javasoljuk, hogy szivacs, forré viz és mosogatészer haszndlatdval tisztitsa meg
a sitolapokat és a sitdtdlca tartozékot, majd az dsszes maradvany eltdvolitdasa
érdekében alaposan &blitse el ket. Papirtorlé haszndlatdval tordlje teljesen szarazra.

e Ne haszndljon fémbdl késziilt saroloszivacsot, acéldorzsit vagy sarold hatdasa
tisztitészereket a grillez6lap tisztitasara; kizarolag nejlonbol késziilt vagy fémmentes
szivacsokat haszndljon. Amennyiben nehéznek bizonyul a tisztités, Gztassa be a
sut6lapokat mosogatdszeres, forrd vizbe.

o A sit6tdlca tartozék nem sitdedény; ne helyezze sitSbe vagy egyéb héforrasba,
hanem kizarolag a készilékével egyiitt haszndlja.

e Ne haszndlja a stit6talca tartozékot piritdshoz.

e Ne haszndlja a tartozékot olajban siitéshez vagy olaj haszndlatat igényld étel
fézéséhez.
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Promjena u polozaj za pecnicu:
Otvorite rostilj, skinite donju plocu
rostilja i zamijenite je pekacem.
Oprez: Peka¢ moze se postaviti na
rostilj bez pricvrscivanja.

Promjena u polozaj zarostiljanje:
Kad otvarate rostilj, dignite bravicu
prema goreirucicu okrecite do poloZaja
zarostiljanje od 180°.

Promjena na polozaj za pripremu
cijelog obroka:
Pricvrstite peka¢ na donju plocu,

otvorite rostilj u polozaju od 180 * i
slijedite prethodno navedene korake. ﬂ

Oprez: Provjerite je li bocni termostat
postavljen na e prije no Sto rostilj
otvorite u poloZaj za rostiljanje ili
pripremu cijelog obroka. Ako termostat
nije postavljen na e, rodtilj e se poceti
zagrijavati i o tome vas obavijestiti
zvucnim signalom.



POLOZAJ ZA PECNICU

. Ako je OptiGrill ve¢ ukljucen i Zelite

rabiti ploce za pekag, iskopcajte
rostilj ostavite da se hladi najmanje
2sata.

. Sastojke stavite u pekac.
. Otvorite rostilj, skinite donju plocu

rostilja i zamijenite je pekacem.
OPREZ: Pazite da je gornja ploca
rostilja pravilno postavljena u uredaij.

. Zatvorite rostilj i pritisnite tipku za

ukljucivanjefiskljucivanje.

. Odaberite ru¢ni nacin rada i

temperaturu pripreme hrane
pritiskom na tipku M nekoliko puta
dok se boja ne pocne podudarati sa
Zeljenom temperaturom.

95-120°C

165-190°C

210-235°C

245-270°C
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. Pocnite zagrijavanje tako da

pritisnete tipku OK.

. Kad se postigne Zeljena

temperatura, rostilj ¢e se oglasiti
zvuénim signalom i zapoceti
postupak pripreme hrane.

POLOZAJ ZA PECNICU
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10.

n

. Tijekom kuhanja mozete namjestiti

temperaturu.

. Gledajte kako se hrana priprema. Kad

mislite da je hrana kuhana po vasim
Zeljama, kuhanje zavrsite pritiskom
tipke za ukljucivanje/iskljucivanje. Sve
Ce se tipke iskljuciti, rostilj prestaje
grijati/kuhati.

Otvorite rostilj i ru¢icama izvadite
pekac iz rostilja.

OPREZ: Vruce povrsine, preporucuje
se uporaba rukavica. Pekac je vru¢,
stavite ga na prikladnu povrsinu.
Peka¢ se moZe staviti u perilicu
posuda.



POLOZA) ZA PRIPREMU CIJELOG OBROKA

SASTOJCI ZA SVE: UPOTRIJEBITE RUCNI NACIN RADA CRVENO
(250 °C) I ZAGRIJAVAJTE 6 - 8 MINUTA

1. Stavite rostilj u polozaj za pripremu

ZAMRZNUTI KRUMPIRICI#* Koli¢ina 600 g / Savjet: okrenite na pola kuhanja / Vrijeme - - _

kuhanja: 25 min* cuelog‘obrolv«l Kuhanjem upravijate s

P N ) . pomocu bo¢nog termostata.

ZAMRZNUTE KRISKE KRUMPIRA Kolicina 600 g / Vrijeme kuhanja: 25 min* 2. Odaberite zeljenu postavku
ZAMRZNUTI MEDALJONI Koli¢ina 600 g / Vrijeme kuhanja: 15 min* temperature. Termostat kontrolira
SVJEZI KRUMPIRICI#* Koli¢ina 600g / Savjet: Pomijesajte s 1 Zlicom ulja u posudi, temperaturu pecenja za obje ploce.

okrenite na pola kuhanja / Vrijeme kuhanja: 30 - 35 min* R kl .
ODREZAK Kolicina 100 g / Savjet: Premazite uljem i ostavite da 30 « termostat is jucen
Pohani teleci kotleti minuta odstoji u hladnjaku, okrenite na pola kuhanja / Vrijeme

1:80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. Svjetlo boc¢nog indikatora treperi
crvenom bojom tijekom zagrijavanja.

4. Kad svjetlo indikatora svijetli crveno,
a rostilj se oglasi zvucnim signalom,
rostilj je spreman za uporabu.

5. Dodajte hranu na rostilj i u pekac.

6. Pratite kako se hrana pece i izvadite je
kad je gotova.

7. Iskljucite uredaj tako da termostat
postavite na e.

kuhanja: 12 min*

*  Vrijeme kuhanja moZe se povecati za 5 - 10 minuta, ovisno o Zeljenoj razini zapecenosti.

** Preporucujemo da za bolje rezultate upotrijebite zamrznute krumpiri¢e za pecnicu, u suprotnom
povecajte vrijeme kuhanja za 10 minuta.

*** Preporucujemo da upotrijebite vrstu krumpira koja je najbolja za przene krumpirice.

Komentar:
- Tijekom kuhanja moZete namjestiti
temperaturu. Ako se tijekom kuhanja

promijeni, rostilj ¢e temperatur

prilagoditi novoj postavki. m
Savjeti:
Ako se prilog pece dulje od onoga
sto grillate, pripremu hrane moZete
zapoceti i na poloZaju za pecenje U tom
slucaju pogledajte stranicu 130 i pratite
korake 1 - 7. Kad je hrana pripremljena
u skladu s vasim Zeljama, otvorite rostilj
u poloZaj za pripremu cijelog obroka.
7 Rogtilj se automatski prebacuje na bocni
termostat. Termostatom odaberite
Zeljenu temperaturu. Kad se ploca rostilja
zagrije, stavite hranu na nju.
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Preporuka za koris¢enje posude za pecenje

ePre prve upotrebe, uklonite svu ambalazu, nalepnice i pribor iz
unutrasnjosti i sa spoljne strane ploca.

e Pazljivo procitajte uputstva koja se odnose na razlicite modele i drzite ih nadohvat
ruke.

e Pogledajte  uputstva  za
ostale povezane preporuke.

o Pre upotrebe proverite da li su gornja ploca rostilja i posuda za pecenje dobro ocis¢ene
sa obe strane.

e Da biste sprecili ostec¢enje ploca rostilja i posude za pecenje, koristite ih samo sa
aparatom za koji su namenjene (npr. ne stavljajte ih u pecnicu, na plamenik plinskog
Sporeta ili elektri¢nu plocu itd.).

e Uverite se da su ploce i posuda za pecenje stabilni, dobro postavljeni i pravilno
pricvrsceni na aparat. Koristite iskljuCivo ploce i posudu za pecenje isporucene uz
aparat ili kupljene u odobrenom servisnom centru.

« Da biste izbegli ostecenje posude za pecenje, uvek koristite plasti¢ni ili drveni pribor.

e Nikada nemojte se¢i namirnice direktno na posudi za pecenje.

o Ne stavljajte vruéu posudu za pecenje pod vodu ili na osetljive povrsine.

e Da biste sacuvali karakteristike nelepljivog premaza, ne zagrevajte praznu posudu za
pecenje.

« Nikada ne smete da hvatate vruéu posudu za pecenje, osim za rucke.

e Nikada ne zagrevajte aparat ako u njemu nisu obe ploce rostilja ili gornja ploca i
posuda za pecenje.

 Pre prvog korisc¢enja, operite ploce i posudu za pecenje, sipajte malo ulja za kuvanje na
posudu za pecenje, pa je obrisite upijaju¢om kuhinjskom krpom.

o Ne drZite pribor za kuvanje na ploci za pecenje na aparatu.

e Savetujemo vam da operete ploce rostilja i posudu za pecenje sunderom, toplom
vodom i deterdZzentom za pranje sudova, a zatim ih temeljno isperete kako biste
uklonili ostatke. Temeljno ih osusite papirnim ubrusom.

e Za ciscenje bilo kojeg dela rostilja nemojte da koristite metalne abrazivne sundere,
Celicnu Zicu ili abrazivna sredstva za ¢iscenje, vec iskljucivo najlonske ili nemetalne
sundere za cisCenje. Ako se tesko Cisti, potopite ploce rostilja u vruéu vodu sa
deterdZentom za pranje sudova.

« Posuda za pecenje nije vatrostalna posuda, zato je nemojte stavljati u pecnicu ili drugi
izvor toplote, ve¢ jedino i iskljucivo u aparat.

« Nemojte koristiti posudu za pecenje za dinstanje hrane.

« Nemojte koristiti ovaj dodatak za przenje, przenje u dubokom ulju ili pripremu bilo koje
hrane na ulju.

upotrebu  ove posude za  peenje i
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Promenite na polozaj zarernu:
Otvorite rostilj i uklonite donju plocu,
pa na njeno mesto stavite posudu za
pecenje.

Oprez: Pleh za pecenje se postavlja na
rostilj bez zakljucavanja.

Promenite na polozaj za rostilj:

Kada otvarate rostilj, drZite rezu gore
i postavite rucku u polozaj za rostilj
otvorenza 180",

Promenite polozaj za kompletan
obrok:

Stavite pleh za pecenje na mesto donje
ploce, a zatim otvorite resetku na 180°
prema gore navedenim koracima.

Oprez: Proverite da li je termostat sa
strane ukljucen e pre nego Sto otvorite
rostilj u poloZaju za rostil ili kompletan
obrok. Ako termostat nije ukljucen
o, rostilj e poceti da se zagreva i
obavestie vas o tome zvucnim
signalom.



POLOZAJ ZA RERNU

. Ako je vas OptiGrill ve¢ ukljucen i

Zelite da koristite pleh za pecenje,
iskljucite rostilj i ostavite ga da se
hladi najmanje 2 sata.

. Stavite sastojke u pleh za pecenje.
. Otvorite rostilj, uklonite donju plocu

za rostilj i zamenite je plehom za
pecenje.

OPREZ: Uverite se dajje gornjaploca
pravilno postavljena u aparat.

. Zatvorite rodtilj i pritisnite taster za

ukljucivanjefiskljucivanje.

. I[zaberite manuelni rezim i

temperaturu pecenja tako Sto cete
kliknuti na M nekoliko puta dok boja
ne odgovara Zeljenoj temperaturi:

95-120°C

165-190°C

210-235°C

245-270°C
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. Zapocnite predgrevanje pritiskom

na taster OK.

. Kada dostigne Zeljenu temperaturu,

rostilj ¢e se oglasiti zvuénim
signalom i pocece sa pecenjem.

POLOZAJ ZA RERNU

10

11
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8. Mozete da menjate temperaturu
tokom pecenja.

9. Gledajte kako se hrana pece.
Kada smatrate da je peceno po
Zelji, zavrsite pecenje pritiskom na
taster za ukljucivanje/iskljucivanje.
Svi tasteri ¢e se iskljuciti i rostilj ¢e
prekinuti sazagrevanjem/pecenjem.

10. Otvorite rostilj i izvadite posudu za

pecenje iz rostilja drZeci je za rucke.
OPREZ: Vruce povrsine,
preporucuje se da koristite
kuhinjske rukavice. Pleh za pecenje
je vru¢, obavezno ga postavite na
prilagodenu povrsinu.

11. Pleh za pecenje moZe da se pere u

masini za pranje sudova.



POLOZA) ZA KOMPLETAN OBROK

SASTOICI PRIMENLIIVO NA SVE: KORISTITE MANUELNI REZIM
(250 °C) I ZAGREVAITE 6 DO 8 MINUTA

1. Stavite rostilj u polozaj za kompletan

SMRZNUTI POMFRIT** Koli¢ina: 600 g / Savet: okrenite na drugu stranu tokom S h -
pecenja / Vreme pecenja: 25 min." obrok. Pecenjem se upravljasabocnim
] termostatom.
SMRZNUTE KRISKE KROMPIRA Kolicina: 600 g / Vreme pecenja: 25 min.* 2. Izaberite Zeljeno podesavanje
SMRZNUTI MEDALIONI Koli¢ina: 600 g / Vreme pecenja: 15 min.* temperature. Termostat kontrolise
SVEZ POMFRIT*** Koli¢ina: 600 g / Savet: Pomesajte u posudi sa 1 kasikom ulja, temperaturu pecenjaza obe ploce.
okrenite na drugu stranu tokom pecenja / Vreme pecenja: :
30-35 min* y t?;li?‘%%tgrz Je
ODREZAK Kolicina: 100 g / Savet: Prekrijte slojem ulja i stavite u frizider J
Pohovani teleci kotleti na 30 minuta da odstoji, okrenite na drugu stranu tokom 1: 80-100°C

pecenja / Vreme pecenja: 12 min.*

2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. Indikator bo¢nog svetla treperi crveno
tokom predgrevanja.

4. Kada svetlosni indikator postane
stalno crven i rostilj se oglasi zvu¢nim
signalom, rostilj je spreman za
upotrebu.

5. Dodajte hranu na rostilj i u pleh.

6. Gledajte kako se hrana pece i izvadite
jekada je gotova.

7. Iskljucite aparat tako Sto cete
termostat postavitina .

*  Vreme pecenja se moze povecati za 5 do 10 minuta u zavisnosti od Zeljenog stepena zapecenosti.

Preporucujemo da koristite smrznuti pomfrit za pecnicu da biste postigli bolje rezultate, u suprotnom
povecajte vreme pecenja za 10 minuta.
*** Preporucujemo da koristite sortu krompira koja je najbolja za pomfrit.

*%

Komentar:

- Tokom pecenja moZete podesiti
temperaturu. Ako se promeni tokom
pecenja, rostilj e podesiti temperaturu

nanovu postavku. a

Saveti:

Ako je vasem prilogu potrebno vise
vremena da se pece od onoga sto pecete
na rostilju, mozete da pocnete da pecete
u rerni. Ako to radite, pogledajte stranicu
136 i pratite korake od 1 do 7. Kada je
hrana ispecena po Zelji, otvorite rostilj
7 u poloZaj potpunog obroka. Rostilj se
automatski prebacuje nabocnitermostat.
Odaberite Zeljenu temperaturu pomocéu
termostata. Kada se ploca za rostilj
prethodno zagreje, stavite hranu na nju.
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I'Ipenop'bKln 3a u3noJsisBaHe Ha TaBaTa 3a nNeyeHe __

Mpepn nbpBaTa ynotpeba oTcTpaHeTe BCUUKM OMAKOBBYHM MaTepurianu, CTUKEpU 1
aKcecoapu OT BbTpeLLHaTa 1 OT BbHLUHATa CTPaHa Ha nioyunTe.

MpoueTeTe TE3M UHCTPYKLMN BHUMATENHO, Thil KaTo ca 06y 3a pasnnyHm Mogenu, 1
rvi 3anasete nogj pbKa.

HanpagseTe cnpaBKa C MHCTPYKLUMMTE Ha ypefa 3a ynoTpeba Ha Ta3u TaBa 3a NeyeHe n
CBbp3aHUTe NPENOPHKY.

MpoBepeTe fanu ABeTe CTPaHU Ha ropHaTa MioYa Ha rpuna 1 BeTe CTpaHW Ha TaBaTa
3a neueHe ca fo6pe NouncTeHn npeau ynotpeda

3a fa v3berHete yBpexpjaHe Ha MnouuTe 3a roTBeHe U TaBaTa 3a MeyeHe, I
13Mon3BaiTe camo C Ypeaa, 3a KOWTO ca NpefHa3HaueHu (T.e. He M NocTaBAliTe BbB
dypHa, BbpXy rasoB unv eneKTprYeckn KOTIOH 1 T.H.).

YBeperTe ce, ye NaounTe 1 TaBaTa 3a NeyeHe ca CTabuHK, fobpe NO3NLMOHUPaHU 1
NpaBWIHO 3axBaHaTV KbM ypeaa. /I3non3eaiTte camo naoyuTe 3a roTBEHe 1 TaBaTa 3a
neyeHe, NPeOCTaBEHN C ypeaa U 3aKyneHn oT 006PEH CePBU3EH LiIEHTBP.

3a fja n3berHeTe NoBpeAa Ha TaBaTa 3a NeyeHe, BUHAry U3non3gainTe NiacTMacoBu U
ObpBeHn npubopw.

HunKora He pexeTe xpaHa JUPEKTHO BbPXY TaBaTa 3a neyeHe.

He nocTaBaiiTe ropelyaTa TaBa 3a neyeHe nog BoAA WM BbPXY YyrivBa NOBbPXHOCT.
3a fAa 3anasuTe KayecTBaTa Ha HesanensalloTo MOKPKTMe, He 3arpABaiiTe TaBaTa 3a
neyeHe npasHa.

Hunkora He gokocBaliTe TaBaTa 3a NneyeHe, JOKATO e ropelya, U A XBallaiTe camo 3a
APBKKUTE.

HuKora He 3arpsBaiiTe ypeaa 6e3 2-Te rpus NaoYM UM C ropHaTa rpus naoya 1 TaBata
3a neueHe.

Mpegu nbpeata ynoTpeba M3mMuMiATe NioYnTe 1 TaBaTa 3a MeuYeHe, HanenTe Manko
Ma3HWHa 3a roTBeHe B TaBaTa 3a fneuyeHe 1 A n3bbpLIeTe ¢ abcopbupalla KyxHeHcKa
XapTua.

He nocTaBaiiTe KyxHeHCKM NprGopK BbPXY MOBbPXHOCTUTE 3a NeyeHe Ha ypefa.
CbBetBame Bu fja nsnonsgate rbba, ropella Boga U Masko NoyMCTBalla TEYHOCT 3a
MOYMCTBAHE Ha MOYMTE 3a FOTBEHE 1 TaBaTa 3a MeYeHe; Clef TOBa M M3MnnakHeTe
06UIHO 3a OTCTPaHABaHe Ha BCUYKM ocTaTbLm. MoacyweTe fobpe ¢ XapTreHa Kbpna.
He v3non3BanTte MeTanHn 1 TeNeHU YETKM WA abpasnBHW NpenapaT 3a NoyYncTBaHe
Ha KOATO 1 fla e YacT OT rpuna; 13non3BanTe camo HaloOHOBU U HEMETASTHY Ibour
3a nouncTaHe. B cniyvailt Ha TPYAHO MOUMCTBaHe HAKMCHETE MNoYMTe 3a FOTBEHE B
ropella Bofia, CMeceHa  npernapar 3a CbJoBe.

TaBaTa 3a neuyeHe He e Cbf 3a NeyeHe, He A cnaraiTe BbB GypHa UK APYr TOMANHEH
M3TOYHMK, @ CAMO B NPeAHa3HauyeHnsA 3a TOBa ypea.

He n3non3sgaiite TaBaTa 3a NeyeHe 3a 3aneyaTBaHe Ha XxpaHa.

He n3nonssaiTe TO3M akcecoap 3a MbpXKEHe WK rOTBEHE Ha XpaHa, Npu KoeTo ce
13M0M3Ba MasHUHa.
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CMAHA HA NO3NLUMUATA
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MpeBKniouBaHe KbM NO3ULKA 32
dypHa:

OTBOPETE rpUNa, OTCTPaHeTe JONHaTa
M10Ya Ha rpuna u A CMeHeTe C TaBaTa
3aneyeHe.

BHuMaHme: TaBaTa 3a neuyeHe
ce nocTaBA Ha rpuna, 6e3 ga ce
3aKJ1I04Ba Ha MACTO.

MpeBKniouBaHe KbM NO3ULKA 32
6ap6ekio:

KoraTto OTBapsATe rpuna, ApbxTe
e314eTo Harope n npemecrete
[ApbXKaTa A0 N03LATa 3a 6apbexio,
oTBOpeHa Ha 180°.

MpeBKkniouBaHe KbM NO3ULKA 32
uAano acrue:

BK/IIOYETe TaBaTa 3a MeyeHe Ha
MACTOTO Ha [joNiHaTa nnova, cnep
KOETO OTBOPETE rpiiNa Ha no3uuuATa
3a 180°, KaTo cnegpate CTHMKMTE MO-
rope.

BHumaHme: nposepete panu
CTPaHWYHVIAT TEPMOCTAT € BKIIOYEH +,
npeay Aa OTBOPUTE rpna B NO3MLMA
3a bapbekto unm uano actre. Ako
TEPMOCTATBT He € BKJTIOYEH o, FPVTBT
Lie 3aMnoyHe fia 3arpsasa u e Bu
YBE[JOMM 33 TOBa CbC 3BYKOB CUMHaf.



no3nuunda 3A ®YPHA

Ako Bawwuat OptiGrill e Beve
BK/TKOUEH 11 1CKaTe Aa n3ron3sate
TaBaTa 3a neyeHe, usKiwyete
rpyna oT KOHTAKTa 1 ro OCTaBeTe
[la Ce OX1aj 3a Hail-Manko 2 yaca.

. [ocTaBeTe CbCTaBKMTE BTaBaTa3a

neyeHe.

OTBopeTe rpuna, oTcTpaHeTe
[ONHaTa MnjoYa Ha rpuna v s
cMeHeTe c BalwataTaBa 3a neueHe.
BHUMAHMUE: yBepete ce, ye
ropHaTta njovya Ha rpuna e
MPaBWTHO MOHTVPaHa B ypepa.

. 3aTBopeTe rpuna n HaTucHeTe

OyTOHa 3a BKIN./M3K.

. M36epeTe pbuHWA pexnum un

Temreparypara 3a rotBeHe, Kato
wpakHeTe BbpPXy M HAKOMKO
MBTIA, JOKATO LBETHT CbBMagHe C
»XenaHara ot Bac Temneparypa:

B 9s120c

165-190°C

B | 210235¢

B | 2ss270C
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3anouHeTte npeaBapuTenHoTo

3arpABaHe CHaTMCKaHe Ha 6yTOHa
OK".

” .

. |-|pVI [OCTUTraHe Ha XenaHaTa

TemnepaTypa rpusbT Le 13gase
3BYKOB CMrHa/ M NPOLeCHT Ha
TOTBEHE LLie 3aMOYHe.

nosnumuAa 3A OYPHA

10

11

143

8. MoxeTe pa perynupate
TemnepaTtyparta, AOKaTo
TrOTBEHETO € B XOf.

9. Cnepete xpaHata, JOKaTo ce
roteu. Korato npeueHuTe,
Ye e roToBa, KakTo xenaete,
npekpaTeTe roTBeHeTo, KaTo
HaTycHeTe ByToHa 3a BKJT./M3K/.
Bcnuki 6yTOHM ce n3kniouBat 1
PUITLT Crpa fia 3arpABa/roTei.

10. OtBopeTe rpuna 1 OTCTpaHeTe
TaBaTa 3a NneyeHe OT rpuna, Kato
AXBaHeTe 33 ipbXKITE.
BHUMAHWE: ropewn
NOBbPXHOCTY, NPEenopbyBa ce
13MON3BAHETO Ha PbKaBuLM.
TasaTta 3a neuveHe e ropeiua,
TpAbBa fa A MoCTaBMTe Ha
NOAXOAALLA MOBBPXHOCT.

11. TaBata3aneueHe MoXeAacemme
B CbAOMMANIHA MALLIMHA.



CbCTABKU 3A BCUYKW: U3NON3BAMUTE PbYHUA PEXXUM B YEPBEHO
(250°C) U 3ATPEVTE MPEABAPUTE/HO 3A 6 - 8 MUH

3AMPA3EHW MbPXXEHU KAPTOOU**

3AMPA3EHU KAPTOOU YEAXKINC
3AMPA3EHN XANKWN
MPECHWU MbPXXEHU KAPTO®U***

LWHWLEN
MaHnpaHm Tenewku Kotnetn

*

*%

Konnuectso: 600 g/CbBeT: 0b6bpHeTe No cpefata Ha
roteeHeTo/Bpeme 3a roteeHe: 25 MuH*

Konnuectso: 600 g/Bpeme 3a roteeHe: 25 MUH*
Konnuectso: 600 g/Bpeme 3a roteeHe: 15 MuH*

Konnyecto: 600 g/CbeTu: CmeceTe ¢ 1 cyneHa TbxuLia onvo
B Kyna, 06bpHeTe Mo cpefiaTa Ha rotBeHeTo/Bpeme 3a roteeHe:
30 - 35 muH*

Konuyectso: 100g/CbeeTn: Hamaxete ¢ on1o 1 octaBeTe B
XnapunHYK 3a 30 MuH, 06bpHeTe Mo cpefjata Ha rotBeHeTo/
Bpeme 3a roteeHe: 12 MuH*

BpemeTo 3a roTBeHe MoXe Aa ce yBenuuu ¢ 5 - 10 MIH B 3aBUCKMOCT OT XeaHOTO HUBO Ha M3NuyaHe.
MpenopbyBame fa 13ron3Bate 3ampaseHi MbpkeHn KapTodu 3a ¢pypHa 3a no-gobpu pesynTatu, B

NPOTUBEH CNyyall yBennyeTe BpeMeTo 3a roteeHe ¢ 10 MIH.
*** Mpenopb4yBame fAa M3NonsBare onpepeneH CopT Kaptodu, KOMTo e Hail-noAxopAl, 3a

NPpUroTBsAAHe Ha MbpPXKeHn Kap'ro¢|n.
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nosmuuAa 3A UAano ACTUE
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1. MMoctaeTe rpuna B NO3MLMA 3a LANO
AcTvie. [oTBEHETO Ce ynpaBnABa ype3
CTPaHINYHIA TEPMOCTaT.

2. 3bepeTe xenaHaTa HacTpoiika
3a Temnepatypa. TepmMoCTaTbT
ynpaenABaTeMMnepaTypaTa3aroreeHe
1132 JIBETE MNOYM.

N3KNIOYEH TepmocTaT
1:80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. lMo Bpeme Ha npepBapuUTENHOTO
3arpABaHe CTpaHYHaTa HAMKaTOpHa
NaMnAYKa MIra B YEPBEHO.

4, KoraTo MHAMKATOpHaTa Namnuyka
3anoyHe fa CBETW B MOCTOAHHO
UepBEHO 1 FPUTLT 13JaBa 3BYKOB
CUrHan, Toif e roToB 3a yriotpe6a.

5. [lobaBete xpaHa BbpXy rpuna v B
TaBaTa 3a neyeHe.

6. Habniopasalite roTBeHETO Ha XpaHaTa

1A OTCTPaHeTe, CIef KaTo € roToBa.

W3knioueTe ypepa, kato 3apadete

TepMocTaTaHa«.

Komentap:

- MoxeTte fja npomeHAaTe
Temreparypara o Bpeme Ha roteeHe.
AKo T Gbfie NpoMeHeHa Mo Bpeme
Ha roTBeHe, rPUTLT e perynupa
Temneparypara/io HoBaTa HacTpolika.

[€3:137H

aKO rapHuTypaTa ce roTeu No-gbaro ot

TOBa, KOETO MeyeTe Ha rpuna, Moxere

[ia 3aMnoyHeTe fia roTBITe U B NO3MLMA

3a GypHa. AKo mpaBuTe TOBa, MOMS,

HanpaBeTe CnpaBka CbC CTpaHmLa 142

1 cnepgaitte cTbnkm ot 1 o 7. Korato

cnopep Bac xpaHata cTaHe rotosa,

OTBOPETE rpuna Cvt B MO3MLMA 33 LANO

AcTVe. [PUITBT aBTOMATIYHO MPEBKTIOYBA

KbM CTPaHW4HIA TepMoCTaT. M36epeTe

enaHaTa HacTpoliKa Ha TemnepaTyparac

MOMOLLTa Ha TepmocTaTa. Korato nnoyata

Ha rpuna e npeaBapuUTesIHO 3arpaTa,

nocTaBeTe XpaHaTa BbPXy Hes.

~



Priporocila za uporabo pekaca

+ Pred prvo uporabo odstranite vso embalazo, nalepke in druge dodatke z notranje
in zunanje strani plos¢.

« Pazljivo preberite navodila, ki veljajo za razlicne modele, in jih vedno hranite
v dosegu.

«+ Za uporabo pekaca si preberite navodila za uporabo in povezana priporocila.

« Pred uporabo z obeh strani dobro ocistite zgornjo plosco za zar in pekac.

» Pekac in plosce uporabljajte samo v napravi, za katero so namenjeni, da jih ne
poskodujete (ne postavljajte jih na primer v pecico, na plinski gorilnik ali elektri¢cno
kuhalno plosco).

« Plosce in pekac morajo biti stabilni, dobro in pravilno pritrjeni na napravo. Uporabljajte
le plosce in pekac, ki so prilozeni napravi ali kupljeni pri pooblas¢enem servisu.

« Uporabljajte samo plasti¢ne ali lesene pripomocke, da ne poskodujete pekaca.

+ Hrane ne rezite neposredno v pekacu.

« Vrocega pekaca nikoli ne postavljajte pod vodo ali na obcutljive povrsine.

» Ne segrevajte praznega pekaca, da zascitite neoprijemljive lastnosti obloge.

« Vro¢ pekac prijemajte samo za rocaja.

» Naprave nikoli ne uporabljajte brez obeh plos¢ za Zar ali zgornje plosce za Zar in pekaca.

+ Pred prvo uporabo plos¢i in pekac operite, v pekac vlijte nekaj olja za kuhanje in
pobrisite z vpojno kuhinjsko brisaco.

+ Kuhinjskih pripomockov ne postavljajte na kuhalne povrsine naprave.

« Priporo¢amo, da plosd¢i in pekac odistite z gobico, vroco vodo in tekoc¢im detergentom,
nato pa jih temeljito splaknete, da odstranite vse ostanke. Dobro posusite s papirnato
brisaco.

« Pri ¢is¢enju naprave ne uporabljajte kovinskih gobic, jeklene volne ali abrazivnih ¢istil,
temve¢ samo najlonske ali nekovinske ¢istilne gobice. Ce je plo3ce tezko o¢istiti, jih
namocite v mesanico vroce vode in tekocega detergenta.

«» Pekac ni posoda za peko, zato ga ne postavljajte v pecico ali uporabljajte z drugim
virom toplote razen z napravo.

«+ Pekaca ne uporabljajte za prazenje hrane.

« Pekaca ne uporabljajte za cvrtje, globoko cvrtje ali kuhanje hrane z oljem.
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SPREMEMBA POLOZAJA
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Preklop v polozaj za pecico:

Odprite napravo, odstranite spodnjo
plosco za pecenje in jo zamenjajte s
pekacem.

Pozor: Pekaclahko vstavitevnapravoin
pri tem ga ni treba zatakniti.

Preklop v polozaj za zar:

Pri odpiranju naprave drZite zapah
navzgor in dvignite roaj v polozaj 180°
zaodprti Zar.

Preklop v polozaj za celoten obrok:
Pekac postavite na mesto spodnje
plosce, nato pa po zgornjih navodilih
odprite napravo na polozaj 180°.

Pozor: Preden napravo odprete v
poloZaju za Zar ali celoten obrok,
preverite, ali je stranski termostat
vklopljen e. Ce termostat ni vklopljen e,
se naprava zacne segrevati in vas o tem
obvestis piskom.



POLOZAJ ZA PECICO

. Ce je vasa naprava OptiGrill ze

vklopljena in Zelite uporabiti pekac,
izklopite napravo in pustite, da se
ohlaja vsaj 2 uri.

. V pekac daijte sestavine.
. Odprite napravo, odstranite spodnjo

plosco za pecenje in jo zamenjajte s
pekacem.

POZOR: Prepricajte se, da je
zgornja plosca za pecenje pravilno
namescena na napravo.

. Zaprite napravoin pritisnite gumb za

vklop/izklop.

. Izberite rocni nacin in temperaturo

pecenja tako, da veckrat pritisnete
tipko M, dokler se barva ne ujema z
Zeleno temperaturo:

B 9s20cC

165-190°C

B | 210235¢

B 2s5270¢
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. Zacnite s predgretjem naprave s

pritiskom na gumb OK.

. Ko je dosezena Zelena temperatura,

naprava zapiskain zacne se kuhanje.

POLOZAJ ZA PECICO

11

10
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. Temperaturo lahko prilagodite tudi

med pecenjem.

. Opazujte hrano med pecenjem. Ko

je hrana pecena po Zelji, zakljucite
kuhanje s pritiskom gumba VKLOP/
IZKLOP. Vsi gumbi se izklopijo,
naprava pa prenehas segrevanjem/
pecenjem.

10. Odprite napravo, primite pekac za

1.

rocaje in ga odstranite.

POZOR: Pri vrocih povrsinah je
priporocljiva uporaba rokavic.
Pekac je vroc, zato ga postavite na
prilagojeno povrsino.

Peka¢ lahko pomivate v
pomivalnem stroju.



POLOZA] ZA CELOTEN OBROK

ZA VSE: IZBERITE RDEC ROCNI NACIN (250 °C) IN
SESTAVINE PREDHODNO SEGREVAJTE 6-8 MINUT

ZAMRZNJEN OCVRT KROMPIRCEK** Kolicina: 600 g/Nasvet: Na polovici ¢asa obrnite/Cas pecenja:

1. Napravo preklopite v poloZaj za
celoten obrok. Pecenje se upravlja s

25 min* stranskim termostatom.

ZAMRZNJENI KROMPIRJEVI KRHLJI Kolicina: 600 g/Cas pecenja: 25 min* 2. Izberite Zeleno temperaturo.
. o L Termostat nadzoruje temperaturo

ZAMRZNJENI MEDALJONI Koli¢ina: 600 g/Cas pecenja: 15 min petenja za obe plogi.
SVEZ OCVRTI KROMPIRCEK*** Koli¢ina: 600 g/Nasveti: V posodi zmesajte z 1 Zlico olja, na N

polovici ¢asa obrnite/Cas pecenja: 30-35 min* . termostat Je
DUNAJSKI ZREZEK Kolicina: 100 g/Nasveti: Premazite z oljem in dajte v hladilnik izklopljen
Panirani telegji zrezek za 30 minut, na polovici ¢asa obrnite/Cas pecenja: 12 min*

1: 80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. Stranska indikatorska lucka med
predgretjem utripa v rdeci barvi.

4. Ko indikatorska lucka sveti v rdeci
barvi in naprava zapiska, je naprava
pripravljena za uporabo.

5. Dajte hrano v napravo in pekac.

6. Spremljajte pecenje in hrano
odstranite, ko je pecena.

7. Izklopite aparat tako, da termostat
nastavite nae.

*

Cas pecenja lahko podaljsate za 5-10 min, odvisno od Zelene stopnje zapecenosti.

Za boljse rezultate priporocamo uporabo zamrznjenega krompircka, sicer podaljsajte ¢as pecenja za
10 minut.

*** Priporo¢amo uporabo sorte krompirja, ki je najbolj primerna za pripravo ocvrtega krompircka.

*%

Opomba:

— Temperaturo lahko spremenite tudi
med pecenjem. Ce se temperatura
med pecenjem spremeni,bo naprava
temperaturo prilagodila na novo
nastavitev.

Nasveti:

Ce priprava priloge traja dlje od priprave
hrane na grilu, lahko prej zacnete
pripravijati hrano v polozaju za peéico.a
Ce se odlocite za to, upostevajte
korake od 1 do 7 na 148. strani. Ko je
hrana pripravljena po vasi Zelji, odprite
napravo v poloZaju za celoten obrok.
7 Napravasamodejno preklopi nastranski
termostat. S termostatom izberite
zeleno temperaturo. Ko se plosca za
pecenje segreje, nanjo postavite hrano.
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Kiipsetusaluse kasutamise soovitus

e Enne  esmakordset  kasutamist eemaldage  plaatide
kogu pakkematerjal, kleebised ja tarvikud.

« Lugege hoolikalt labi erinevate mudelite juhised ja hoidke neid kéeulatuses.

e Lugege Idbi kiipsetusaluse kasutamise juhised ja sellega seonduvad soovitused.

« Veenduge, et tilemise grillplaadi mélemad kiiljed ja kiipsetusaluse molemad kiiljed on
enne kasutamist hoolikalt puhastatud.

o Kiipsetusplaatide ja kiipsetusaluse kahjustuste ennetamiseks kasutage neid ainult
selleks ette ndhtud seadmes (nt drge pange neid ahju, gaasi- voi elektripliidile).

e Veenduge, et plaadid ja kiipsetusalus oleksid stabiilsed, korralikult paigas ja Gigesti
seadme kilge kinnitatud. Kasutage ainult seadmega kaasas olnud voi volitatud
teeninduskeskusest ostetud kiipsetusplaate ja kiipsetusalust.

» Kiipsetusaluse kahjustuste ennetamiseks kasutage alati plastikust voi puidust tarvikuid.

» Toiduaineid ei tohi kunagi Idigata otse kiipsetusalusel.

o Arge asetage kuuma kiipsetusalust vee alla vdi kergesti purunevale pinnale.

« Mittekleepuvate pinnaomaduste sdilitamiseks drge kuumutage kiipsetusalust tiihjana.

o Kiipsetusalust ei tohi kunagi kuumana kdésitseda, v.a kGepidemetest kinni hoides.

e Seadet ei tohi kunagi kuumutada ilma kahe grillplaadita vo dlemise grillplaadi ja
kuipsetusaluseta.

e Enne esmakordset kasutamist peske plaadid ja kiipsetusalus, valage kiipsetusalusele
veidi toidudli ja plihkige seda pehme kédgilapi voi paberratikuga.

« Arge asetage kodgiriistu seadme kiipsetuspindadele.

o Kiipsetusplaatide ja kiipsetusaluse puhastamiseks soovitame kasutada kasna, kuuma
vett ja ndudepesuvahendit ning seejdrel hoolikalt loputada jadkide eemaldamiseks.
Kuivatage pohjalikult paberrdtikuga.

o Arge kasutage grilli mis tahes osade puhastamiseks metallist kiitirimisvahendeid,
terasvilla voi abrasiivseid puhastusvahendeid; kasutage ainult nailonist voi
mittemetallist puhastusvahendeid. Raskema mustuse eemaldamiseks leotage
kiipsetusplaate kuumas vees, millele on lisatud ndudepesuvahendit.

o Kiipsetusaluse tarvik ei ole kiipsetusndu — seda ei tohi kasutada ahjus voi muude
kuumaallikatega, v.a selleks ette néhtud seadmetega.

o Arge kasutage kiipsetusalust toidu pruunistamiseks.

» Tarvikut ei tohi kasutada 6liga toddeldavate toitude praadimiseks, frittimiseks voi
kiipsetamiseks.

pealt ja vahelt
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ASENDI MUUTMINE
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Ahjuasendi valimine.

Avage grill, eemaldage alumine grillplaat
jaasendage see kiipsetusalusega.
Ettevaatust! Kiipsetusalus asetatakse
grillile ilma, et see kohale lukustuks.

BBQ-asendi valimine.
Grilli avamisel hoidke hoobatileval javiige
kdepide 180" avatud BBQ-asendisse.

Terve eineasendi valimine.

Liikake kiipsetusalus alumise plaadi
kohta ja siis avage grill eespool kirjeldatud
juhiste jrgi 180" avatud asendisse.

Ettevaatust! Enne grill avamist BBQ
voi terve eine asendis kontrollige, kas
kiiljel olev termostaat on asendis e.
Kui termostaat pole asendis e, hakkab
grill soojenema ega teavita teid sellest
helisignaaliga.



AHJUASEND
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[V

. Juhul kui OptiGrill on juba sisse

lilitatud ja soovite kasutada
kiipsetusalust, siis lahutage grill
seinakontaktist ja laske grillil
vihemalt 2 tundi jahtuda.

. Pange koostisosad kiipsetusalusele.
. Avage grill, eemaldage alumine

grillplaat ja asendage see
kiipsetusalusega.
ETTEVAATUST! Kontrollige, et
lemised grillplaadid oleksid
seadmele digesti paigaldatud.

. Sulgege grill ja vajutage toitenuppu.
.Valige kdsireziim ja

kiipsetustemperatuur, klopsates
mitu korda valikut M, kuni varv
vastab teie soovitud temperatuurile.

95-120°C

165-190°C

210-235°C

245-270°C

6.

7

Alustage kiipsetamist, vajutades
nuppu OK.

Kui soovitud temperatuur on
saavutatud, teeb grill helisignaali ja
kiipsetusprotsess algab.

AHJUASEND

11

10
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. Temperatuuri on véimalik

kiipsetusprotsessi ajal reguleerida.

. Jdlgige toidu kiipsemist. Kui

arvate, et toit on saavutanud
soovitud kiipsusastme, |6petage
kiipsetamine, vajutades toitenuppu.
Koik nupud lilitatakse vdlja, grill
16petab kuumutamise/kiipsetamise.

10. Avage grill ja eemaldage

mn

kdepidemete abil kiipsetusalus.
ETTEVAATUST! Kuumad pinnad,
soovitatav on kasutada kindaid.
Kiipsetusalus on kuum. Veenduge,
et asetate selle kuumakindlale
pinnale.

Kipsetusalust voib pesta
ndudepesumasinas.



KOOSTISOSAD KOIKIDELE: KASUTAGE PUNAST MANUAALREZIIMI TERVE EINE ASEND
(250°C) JA EELSOOJENDAGE 6-8 MIN

SUGAVKULMUTATUD FRIIKARTULID**  Kogus: 600g / Nipp: poorake poole kiipsetusaja peal iimber /
Valmistusaeg: 25 min*

1. Pange grill terve eine asendisse.
Kipsetamist reguleeritakse

SUGAVKULMUTATUD Kogus: 600 g / Valmistusaeg: 25 min* kiilgtermostaadiga.
KARTULISEKTORID 2. Valige soovitud temperatuuriseade.
SUGAVKULMUTATUD NAGITSAD Kogus: 600 g / Valmistusaeg: 15 min* Termostaat reguleerib mdlema plaadi
" o . L kiipsetustemperatuuri.
VARSKED FRIIKARTULID*** Kogus: 600 g / Nipid: Segage kausis 1 spl dliga, péorake poole
valmistusaja méddudes imber/ Valmistusaeg: 30-35 min* « termostaat véiljas
SNITSEL Kogus: 100g / Nipid: Pintseldage pealt 6liga ja jdtke 30
Paneeritud vasikalihaldigud minutiks kiilmikusse seisma, pddrake poole valmistusaja 1: 80-100°C
moddudes Gmber/ Valmistusaeg: 12 min*
* Olenevalt soovitud krobedusest vdib valmistusaega 5-10 minutit pikendada. 2: 130-1 60°c
** Paremate tulemuste saavutamiseks soovitame kasutada stgavkilmutatud ahjukartuleid voi
pikendada valmistusaega 10 minutit. 3:170-200°C
“* Soovitame kasutada friikartulite jaoks kdige paremini sobivat kartulisorti.
4:185-225°C

3. Kilgmine indikaatortuli vilgub
eelsoojenduse ajal punaselt.

4. Kui indikaatortuli jadb punaselt
pdlema ja grill annab helisignaali, on
grill kasutusvalmis.

5. Lisage toit grillile ja kiipsetusalusele.

6. Jdlgige toidu kiipsemist jaeemaldage,
kui see on valmis.

7. Lilitage seade vdlja, seades
termostaadi asendisse e.

Markused.

- Temperatuuri saate kiipsetamise
ajal muuta. Kui seda muudetakse
kiipsetamise ajal, reguleerib grill
temperatuuri vastavalt uuele seadele.

Néuanded.

Kui teie lisand kiipseb kauem kui see,
mida grillite, saate kiipsetamist alustada
ka ahjuasendis. Sel juhul lugege lk 154 ja
jargige juhiseid 1-7. Kui toit on saavutanud
soovitud kiipsusastme, avage grill terve
eine asendis. Grill aktiveerib automaatselt
killgtermostaadi. Valige termostaadi abil
7 soovitud temperatuuriseade. Kui grillplaat
oneelsoojenenud, asetage toit selle peale.
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Cepsanas paplates izmantosanas ieteikums .

e Pirms pirmas lietoSanas reizes nonemiet iepakojumu, uzlimes un piederumus no
paplasu iekSpuses un arpuses.

« Rapigi izlasiet lietoSanas instrukcijas, kas daudziem modeliem ir lidzigas, un glabajiet
tas viegli pieejama vieta.

e CepSanas paplates lietosanas instrukcijas un ieteikumus apskatiet ierices
rokasgramata.

e Pirms lietoSanas parbaudiet, vai aug3éjai griléSanas paplatei un cepsanas paplatei
ir ripigi notiritas abas puses

e Lai nesabojatu gatavosanas paplates un cepsanas paplati, izmantojiet tas tikai kopa
ar iericém, kuram tas ir paredzétas (pieméram, nelieciet cepeskrasni, uz gazes plits
vai elektriskas plits virsmas).

e Parliecinieties, ka cepSanas paplate un gatavoSanas paplates ir pareizi un stabili
ievietotas iericé un piestiprinatas. Izmantojiet tikai ierices komplekta ieklautas vai
pie pilnvarota izplatitaja iegaddatas gatavosanas paplates un cepsanas paplates.

 Lai nesabojatu cepsanas paplati, izmantojiet plastmasas vai koka piederumus.

e Negrieziet partiku, kamér ta atrodas cep3anas paplaté.

« Negremdéjiet karstu cep3anas papldti zem tddens un nelieciet to uz trauslas virsmas.

e Lai nebojatu piedegumdroSo parklajumu, nekarséjiet cepsanas paplati, kad ta ir
tuksa.

» Nepieskarieties cepSanas paplatei, kad ta ir karsta (iznemot aiz rokturiem).

o Nekarséjiet ierici, ja nav ievietotas abas grila cepSanas paplates vai augséja grila
paplate un cepsanas paplate.

e Pirms pirmas lietoSanas reizes nomazgdjiet cepSanas paplati un gatavosanas
paplati, uzlejiet nedaudz ellas uz cepSanas paplates un noslaukiet to ar uzsticosu
virtuves dvieli.

« Nenovietojiet virtuves piederumus uz ierices gatavosanas virsmam.

e Gatavosanas paplasu un cepsanas paplates tirisanai ieteicams izmantot sakli,
karstu Gdeni un tiriSanas lidzekli. Péc tam ripigi noskalojiet tds, lai notiritu jebkadus
palikusos netirumus. Rapigi nosusiniet, izmantojot papira dvieli.

e Grila tirfSanai neizmantojiet abrazivos stklus, abrazivus stieples berZamos vai
abrazivus tiriSanas dzeklus; izmantojiet tikai neilona vai nemetaliskus tiriSanas
lidzeklus. Ja gatavosanas paplates ir grati notirit, mércéjiet tas karsta adent, kam
pievienots tirisanas lidzeklis.

e Cepsanas paplate nav cepeSpanna — nelieciet to krasni vai uz jebkadiem karstuma
avotiem, kas nav & ierice.

« Neizmantojiet cepSanas paplati édiena apbrianinasanai.

o Neizmantojiet So piederumu cepSanai, fritéSanai vai tada veida gatavosanai, kur

m nepieciesams izmantot eflu.
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POZICIJAS MAINA

Nomaina uzkkrasns poziciju:

atveriet grilu, iznemiet apakséjo grila
paplati un tas vietd ievietojiet cepSanas
paplati.

Uzmanibu! Cep3anas paplate ir
novietota uz grila, bet nav nofikséta
vieta.

Nomaina uz grilkrasns poziciju:
atverot grilu, turiet fiksatoru uz augsu un
virziet rokturi par 180° atvértas grilkrasns
pozicija.

Nomainauzgatavas maltites poziciju:
apakséjds papldtes vietd ievietojiet
cepsanas papldti un atveriet grilu par

180", veicot ieprieks noraditas darbibas.

Uzmanibu! Pirms grila atvér$anas
grilkrasns vai gatavas maltites pozicija
parbaudiet, vai sanos eso3ais termostats
irieslégts e. Ja termostats nav ieslégts e,
grils sak uzkarst, par to bridinot ar skanas
signdilu.
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KRASNS POZICIJA

. Ja OptiGrill jau ir ieslégts un jas

vélaties izmantot cepSanas paplati,
atvienojiet grilu no elektrotikla un
laujiet tam atdzist vismaz 2 stundas.

. levietojiet sastdvdalas cepSanas

papldté.

. Atveriet grilu, iznemiet apak$éjo

grila papldti un tas vietd ievietojiet
cepSanas papldti.

UZMANIBU! Parbaudiet, vai
augséja grila paplate ir pareizi
ievietota iericé.

. Aizveriet grilu un nospiediet

ieslégsanas/izslégsanas pogu.

. Atlasiet manudalo rezimu un

gatavosanas temperatiru, vairakas
reizes noklikskinot uz M, Iidz krésa
atbilst vélamajai temperatdrai:

B 9s120c

165-190°C

B | 210235¢

B 25270c
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. Lai saktu priekssildisanu, nospiediet

pogu “OK” (Labi).

. Kad ir sasniegta vélama

temperatdra, grils atskano signdlu
un s@kas gatavosanas process.

KRASNS POZICIJA

|| 2 *@@\
9

10

11

8.

Gatavosanas laika temperatiru var
regulét.

. Vérojiet gatavosanas procesu. Kad

uzskatat, ka ir sasniegts vélamais
gatavibas limenis, apturiet
gatavosanas procesu, nospiezot
ieslégsanas/izslégsanas pogu. Visas
pogas izslédzas, un grils partrauc
karsésanu/gatavosanu.

10. Atveriet grilu un iznemiet no ta

1.

cepsanas paplati, izmantojot tas
rokturus.

UZMANIBU! Virsmas ir karstas,
ieteicams izmantot cimdus.
Cep3anas paplate ir karsta,
novietojiet to uz piemérotas
virsmas.

Cep3anas paplati var mazgat
trauku mazgdjomajd masing.



: : ALO REZi GATAVAS MALTITES POZICIJA
VISIEM IZMI?ZN;gJC?L %PI;J#:(_)SR;T’{‘MU SARKANS

1. Novietojiet grilu gatavas maltites

SALDETI FRI** Dtal:lj‘ZL/lrgst: 6QOg /IPgifc{rrzm; : ga:avosanas vidi apgrieziet pozicija. Gatavosanas process tiek
- QLA atavosanasiaio el vadits ar sanu termostatu.
SALDETAS KARTUPELU DAIVINAS Daudzums : 600g / Gatavosanas laiks : 25 min* 2. Atlasiet vélamo temperatdras
SALDETI NAGETI Daudzums : 600g / Gatavosanas laiks : 15 min* iestatijumu. Termostats kontrolé
~ . R o R gatavosanas temperatiru abds
SVAIGI FRI*** Daudzums : 600g / Padomi : Bloda samaisiet sastavdalas, paplatés.
pievienojot 1 édamkaroti ellas, gatavosanas vidi apgrieziet
otradi/ Gatavosanas laiks : 30-35 min* « termostats iZSlégtS
SNICELE Daudzums : 100g / Padomi : Apvilajiet ella un uz 30 min o
Kotletes rivmaizé ielieciet ledusskapi, gatavosanas vidi apgrieziet otradi/ 1: 80-100°C
Gatavosanas laiks : 12 min* 2:130 0°C
*  Gatavosanas laiks var tikt pagarinats par 5-10 minatém atkariba no vélamas apbraninasanas :130-16
pakapes. N _ 0
**  leteicams izmantot saldétus fri, lai iegltu labaku rezultatu, pretéja gadijuma pagariniet 3:170-200°C
gatavosanas laiku par 10 minatém. . R o
*** Més iesakam izmantot kartupelu maisijumu ar dazadiem kartupeliem fri 4:185-225°C

pagatavosanai. 3. Priekssildisanas laika sanu gaismas

indikators mirgo sarkana krasa.

4. Kad sarkanais indikators deg
pastavigi un atskan signdls, grils ir
gatavs lietoSanai.

5. Novietojiet produktus uz grila un

cepsanas papldté.

Vérojiet gatavosanas procesu un

nonemiet produktus, kad tieir gatavi.

Izsledziet ierici, iestatot termostatu

uze.

Piezime.

- Gatavosanas laika temperatdru var
mainit. Ja gatavosanas laika tiek
mainita temperatira, grils to pielago
jaunajam iestatjumam.

Padomi.

Ja piedevu gatavoSana aiznem

ilgaku laiku nekéa grilésana,

varat sakt gatavosanu ari krasns
pozicija. Sada gadijuma skatiet

160. Ipp. un izpildiet 1.-7. darbibu.

Kad ir sasniegts vélamais gatavibas

limenis, atveriet grilu gatavas maltites

pozicija. Grils automatiski parslédzas
uz sanu termostatu. Izvélieties vélamo

7 temperataras iestatijumu, izmantojot

termostatu. Kad grila paplates

priek3sildisana ir pabeigta, novietojiet
uz tas produktus.

o

N
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Rekomenduojamas kepimo skardos naudojimas

e Pries naudodami pirmaq kartq i$ skardos vidaus ir nuo jos iSorés nuimkite visq pakuote,
lipdukus ir priedus.

e Perskaitykite bendras skirtingiems modeliams taikomas instrukcijas ir laikykite jas
netoliese.

e Vadovaukités Siai kepimo skardai skirtomis prietaiso naudojimo instrukcijomis ir
susijusiomis rekomendacijomis.

o Prie3 naudodami patikrinkite, ar abi virSutinés keptuvo plokstés pusés ir abi kepimo
skardos pusés yra gerai nuvalytos.

« Siekdami nepaZeisti kepimo ploksciy ir kepimo skardos, naudokite jas tik su prietaisu,
kuriam jos buvo skirtos (pvz., nedékite jy j orkaite, ant dujinés viryklés ar elektrinés
kaitvietés ir pan.).

o Isitikinkite, kad plokstés ir kepimo skarda yra stabilios, gerai padétos ir tinkamai
pritvirtintos prie prietaiso. Naudokite tik tas kepimo plokstes ir kepimo skardg, kurias
gavote kartu su buitiniu prietaisu arba jsigijote i3 jgalioto aptarnavimo centro.

« Kad nepazeistuméte kepimo skardos, naudokite tik plastikinius arba medinius kepimo
jrankius.

« Niekada nepjaustykite maisto tiesiogiai kepimo skardoje.

o Jkaitusios kepimo skardos nemerkite j vandenj ir nedékite ant trapiy pavirsiy.

e Kad nesugadintuméte nelimpancios dangos, nekaitinkite kepimo skardos, kol ji yra
tuscia.

o Jkaitusiq kepimo skardg galima laikyti tik uz jos rankeny.

o Niekada nekaitinkite skardos be 2 keptuvo kepimo ploksc¢iy arba virSutinés keptuvo
plokstés ir kepimo skardos.

 Pries naudodami pirmg karta, plokstes ir kepimo skardq iSplaukite, ant kepimo skardos
uzpilkite Siek tiek kepimo aliejaus ir nusluostykite jg sugerianciu virtuviniu ranksluosciu.

o Kepimo jrankiy nedékite ant kepimui skirty prietaiso pavirsiy.

e Patariame kepimo plokstes ir kepimo skardq valyti kempine, karstu vandeniu ir indy
plovikliu, o tada visus liku€ius kruopsciai nuskalauti vandeniu. Gerai nusausinkite
popieriniu ranksluosciu.

o Nevalykite jokiy keptuvo daliy metaliniais Sveistukais, metalinémis plausinémis ar
abrazyviniais valikliais, naudokite tik nailono ar nemetalines valymo kempinéles. Jeigu
sudétinga iSvalyti, pamerkite kepimo plokstes karstame vandenyje su plovimo skysciu.

o Kepimo skarda néra kepimo indas, nedékite jos j orkaite ar ant kito Silumos Saltinio. Ji
skirtas tik jasy prietaisui.

« Nenaudokite kepimo skardos maistui apskrudinti.

e Nenaudokite Sios skardos kepinimui, kepimui riebaluose ar bet kokiai maisto gamybai,
kuriai batini riebalai.
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PADETIES KEITIMAS
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Norédami pasirinkti orkaités padétj:
atidarykite keptuvg, iSimkite apatine
keptuvo plokste ir vietoje jos jdékite
kepimo dékla.

Démesio. Ant keptuvo dedamas
kepimo déklas neuzfiksuojamas.

Norédami pasirinkti kepsninés
padétj:

atidarydami keptuvg, laikykite uzraktq
pakeltg, o rankenqg perkelkite j 180°
atviros kepsninés padétj.

Norédami pasirinkti viso patiekalo
padétj:

vietoje apatinés plokstés jdeékite kepimo
déklg, tuomet atidarykite keptuvg 180°
kampu, atlikdami pirmiau nurodytus
veiksmus.

Démesio. Pries rinkdamiesi kepsninés
arba viso patiekalo padét;j patikrinkite,
ar Soninis termostatas yra padétyje
o. Jei termostatas néra padétyje o,
keptuvas pradés kaisti. Apie tai jums
bus pranesta pypteléjimu.



ORKAITES PADETIS

1. Jei jusy ,OptiGrill“ jau veikia, o
jas norite naudoti kepimo déklq,
atjunkite keptuvq ir palikite jj atvésti
bent 2 valandoms.

. Sudékite ingredientus j kepimo
dékla.

. Atidarykite keptuvg, iSimkite apatine
keptuvo plokste ir vietoj jos jdékite
kepimo déklq.

DEMESIO. Pasiripinkite, kad
virsutiné keptuvo ploksté baty
tinkamai jdéta j prietaisq.

. UZdarykite keptuvq ir paspauskite
ijungimo (ijungimo) mygtuka.

. Pasirinkite rankinj rezimg ir
kepimo temperatirq kelis kartus
spusteléedami ,M*, kad spalva
atitikty norimg temperatdrg.
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B 9s20c

165-190°C

B | 210235¢

B 2s5270¢

o

Paspauskite mygtukq ,O0K", kad
prasidéty jkaitinimas.

Kai bus pasiekta pageidaujama
temperatdra, keptuvas pyptelés ir
prasidés kepimo procesas.

N

ORKAITES PADETIS

10

11
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. Vykstant kepimui galite reguliuoti

temperatrg.

. Stebékite maisto ruoSimo procesq.

Kai maistas bus iSkepes tiek, kiek
pageidaujate, uzbaikite kepimg
paspausdami jjungimo (isjungimo)
mygtuka. Taip bus i$jungti visi mygtukai,
o keptuvas nustos kaitinti (kepti).

. Atidarykite keptuvq ir iSimkite kepimo

déklg laikydami uz rankeny.

DEMESIO. Karsti pavirsiai. Patartina
mavéti pirstines. Kepimo déklas bus
karstas, todél dékite jj ant tam pritaikyto
paviriaus.

. Kepimo déklg galima déti j indaplove.



VISO PATIEKALO PADETIS

VISIEMS: NAUDOKITE RAUDONA RANKIN] REZIMA
SUDEDAMOSIOS DALYS (250 °C) IR |KAITINKITE 6-8 MIN.

SALDYTOS BULVYTES** Kiekis: 600 g '/ patarimas: prafjus pusei kepimo laiko, 1. Keptuvq nustatykite j viso patiekalo
apverskite / kepimo laikas: 25 min. padétj. Kepimo procesas bus
SALDYTOS BULVIY SKILTELES Kiekis: 600 g / kepimo laikas: 25 min.* valdomas Soniniu termostatu.
SALDYTIVISTIENOS GABALIUKAI Kiekis: 600 g / kepimo laikas: 15 min.* 2. Pasirinkite norimq temperatdros
(,NUGGETS") n E.stgtylmlg.w'l'etrmostattt{ valdoma
— . abiejy ploksciy temperatdira.
SVIEZIOS BULVYTES*** Kiekis: 600 g / patarimai: Dubenyje sumaiykite su 1 gy plofody temperatt
valgomuoju Saukstu aliejaus ir jpuséjus kepimo laikui . B
apverskite / kepimo laikas: 30-35 min.* termostatas |SjunthS
SNICELIS Kiekis: 100 g / patarimai: padenkite aliejumi ir palaikykite 30 1: 80-100°C
dziavéseéliuose apvolioti kotletai min. Saldytuve; jpuséjus kepimo laikui apverskite / kepimo
laikas: 12 min.* 2. 130_160°c
*  Kepimo laika galima pailginti 5-10 min. priklausomai nuo pageidaujamo apskrudimo lygio.
**  Rekomenduojame naudoti 3aldytas, orkaitéje kepti skirtas bulvytes, kad gautuméte geriausius 3:170-200°C
rezultatus. Kitu atveju kepimo laika pailginkite 10 min.
*** Rel duoj doti bulvytéms tinkamiausias bulves. 4: 185_225°c

3. Jkaitinimo metu Soninis indikatorius
mirksés raudonai.

4. Jei indikatorius nenutrikstamai
dega raudonai ir pasigirsta
pypteléjimas, vadinasi keptuvas yra
paruostas naudoti.

5. Sudékite maistq ant keptuvo ir
kepimo déklo.

6. Stebékite maisto ruosimo procesq, o
kai bus paruostas, nuimkite maista.

7. I3junkite prietaisq nustatydami
termostatq je.

Komentaras.

- Kepimo metu galite pakeisti
temperatirg. Pakeitus jg
kepimo metu, keptuvas pritaikys
temperatirg pagal naujg
nustatyma.

Patarimai.

Jei garnyras bus ruosiamas ilgiau nei

kepama patiekalo dalis, jus taip pat

galite pradéti gaminti orkaités padétyje.

Jei tai darysite, zr. 166 psl. ir atlikite 1-7

veiksmus. Kai maistas bus iskepes tiek,

kiek pageidaujate, atidarykite keptuvg G

viso patiekalo padétyje. Keptuvas

automatiskai persijungs j Soninj
termostatqg. Termostatu nustatykite
norimg temperatdrg. Keptuvo plokstei

168 169 ikaitus, padékite ant jos maistq.




Micipyre apHanfaH KaJibin KepeK-)KaparbiH
naipganaHy 60MbiHLUA YCbIHbICTAP

o AnFa peT nanpanaHbac 6ypbiH, TaKTalnapAblH iLLKi )XSHE CbIPTKbI XaFbiHaH Gapsbik,

opaM MaTepuarbiH, XancblpManap MeH Kepek-xapakTapAbl anbin TacTaHbl3.
* OPTYpAi ynrinepre optak Hyckaynapabl MYKUST OKbIM LUbIFbIN, Onapabl KO/mKeTiMAj
Xepae cakTaHbl3.
Ocbl nicipyre apHanFaH Kanbin Kepek-aparblHblH MaiianaHy HyckaynapbiH xaHe
TUWICTi YCbIHBICTAPAb! KapaHbi3.
MaiipanaHy angblHaa rpuUnbAiH XKOFapFbl TaKTalblHbIH €Ki dkaFbl Aa XaHe nicipyre
apHaniFaH Kanbil Kepek-XapaFblHblH €Ki XXaFbl Aa >aKCbl TasafaHFaHbiHa Ke3
KETKI3IHI3
Tabanap MeH nicipyre apHasFaH Kanbil Kepek-)apafblHa 3aKblM KenTipMmey YLiH
onapgpl Tek MakcaTbl 6oibIHLIA 3ipfIEHTeH acnanTa FaHa NaiiganaHbiHbI3 (Mbicansbl,
neLuke, ra3 KOH@OpKackliHa HemMece 3MeKTP MeLliHe xaHe T.6. KOMMaHbI3).
TakTalinap MeH nicipyre apHanFaH Kasbif Kepek-XaparblHblH TypakTbl, AypbiC
OpHanNacTbIpblNFaHbIHa XXOHE acnanka Aypbic 6ekiTinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3. AcnanneH
bipre eTKi3ineTiH HeMece MakynaHFaH KbI3MET KOpCeTy OpTanbiFblHaH caTbin
anblHFaH Tabanap MeH nicipyre apHasFaH Kabin Kepek-xaparbiH FaHa NalifanaHblHbI3.
Micipyre apHanFaH Kanbin Kepek-XaparblHa 3akbiM KenTipMey YLiH SpKaluaH
nnacTukanblk HEMEeCe arFalll biAbICTapabl NalifanaHblHbI3.
Micipyre apHanFaH Kanbin Kepek-xaparblHbIH YCTIHAE elKalluaH TaMakTbl TypaMaHbi3.
blcTbIK micipyre apHanfaH Kanbin Kepek-XaparFblH CyFa CafMaHbl3 HEMECe CbIHFbILL
6eTKe KOVWMaHbI3.
Ky¥ikke Kapcbl XabblH KYMiH cakTay YLWiH nicipyre apHairFaH Kanbin Kepek-aparbiH
60C Kbi3bIpMaHbI3.
Micipyre apHanFaH Kanbin KepeK-aparblH bICTbIK KyWiHAe ycTayra 6onMaiigpl, Tek
TYTKanapbiHaH YCTaHbl3.
AcnanTbl elKalaH rpunbaiH 2 TabacbiHCbI3 HEMECE rpUbAiH XKOFapFbl TakTalbl MEH
nicipyre apHasFaH Kanbln Kepek-KaparblHCbI3 Kbi3AblpMaHbI3.
o AnFall peT naiifanaHraH Kesje, TakTaiinap MeH nicipyre apHanFaH Kanbin Kepek-
»aparblH XybIHbI3. Micipyre apHanFaH Kasbin kepek-xaparblHa ecimMaik MaibiH KyWbir,
OHbl CIHiprill aoKay/bIKNeH CYPTiHi3.
AcC yi1 biAbICTapbIH acnanTbi Micipy 6eTTepiHe KOMMaHbI3.
Tabanap MeH nicipyre apHanfaH Kanbin Kepek-XaparblH Ta3anay YLiH blCKbILThI,
bICTIK CyAbl X®HE bIAbIC JXyaTbiH CYWbIKTBIKTHI NaiifanaHrFaH, CoAaH KemiH
KanablkTapabl KeTipy YWiH >Kakcblnan waiiFaH dkeH. Karas cynriveH Aypbictan
KYPFaTbIHbI3.
IpunbAiH KaHaai Aa 6ip 6eniriH Tazanay YiliH METANN biCKbILITAPAb, 60M1AT bICKbILIThI
HeMece abpasuBTi TasapTKbilTapAbl NanaanaHbaHbi3, Tek HEMNMOH Hemece MeTann
eMec Tasanarblll bICKbIWTApAbl KoMAaHbiHb3. Kypzaeni Tasanay >kargaibiHAa
Tabanapabl XKyFblLl CyMbIKTbIKMEH apanackaH bICTbIK CyFa casibin KOWbIHbI3.
Micipyre apHanFaH Kanbin Kepek-xaparbl Micipyre apHasFaH blablC eMeC, OHbl NeLKe
HeMece acnanTaH 6acka by kesiHe KoMMaHbI3.
Micipyre apHanFaH Kanbin Kepek-XapaFblH TaMakTbl Kbi3apTbil  Kyblpy YLiH
naiifanaHbaHbi3.
Byn kepek-apakTbl He TaMakTbl Kyblpy YLUiH, He MaiFa 6aTbipbin Kyblpy YLLiH,
HeMece TaFbl 6acka Maiifbl KaXKeT eTeTiH TaMaKTbl NicCipy YLWiH NaiaanaH6aHbI3.
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Mew KyniHe e3repTy:

lpunbai awein, rpunbaiH TOMeHri
TakTanbiH anbiHbI3 Aa, OHbI NICipy
HayacbIMeH aybICTbIPbIHbI3.
Ab6annanbi3! licipy Hayachbl
OpHbIHA KyMbinTanvanbiHLLa OHbI
rpunbre KoMmaHbI3.

Bap6ekto KkyiiiHe e3repTy:
lpunbi alkaH ke3ae bicbipMaHsbl
XOFapbl ycTan, TyTkaHbl 180° aLublk
Gapbekio KyiiiHe kenTipiHia.

TonbIK TaFam KymiHe e3repTy:
MMicipy HayacblH TOMEHri TaKTainablH,
OpHbIHA KOWibIHbI3, OAaH KeMniH
XOfapblgafbl kagampapabl
opbiHAan, rpunbai 180° kyiiHae
allbIHbI3.

Abainanbi3! Mpunbai 6apbekto
HeMece TorbIK TaFaM KyiiHae alinac
6ypbIH, Byiipaeri TepMocTaTThiH
e KOCYNbl E€KEHiH TeKCepiHis.
TepmocTaT kocynbl Gonmaca e,
rpunb kKbida GacTaiigbl xaHe byn
Typarnbl AbIObICTbIK CUrHanm apKbinbl
xabapnangpl.



MELL KYWI

. OptiGrill Kocbinbin Typca xaHe

nicipy HayacblH KONMAAHFbIHbI3
kence, rpunbai KyaTt KesiHeH
axblpaTbin, kemiHge 2 cafat
CybITbIN anbIHbI3.

. WurpeaunentTepai nicipy

HayacbIHa carblHpI3.

. [punbai awbin, rpunbaiH, TOMEHri

TaKTaliblH anblHbI3 4a, OHbI MiCipy
HayacbIMeH aybICTbIPbIHbI3.
ABAWUNAHDBI3! Tpunbaiy
XOFapFbl TaKTalibIHbIH KypbirFbiFa
AYpbIC canblHFaHbiHA Ke3
KETKI3iHi3.

. Tpunbai xaybin, Kocy/ewipy

TYUMECIH 6aCbIHbI3.

. KonmeH pexumiH xaHe Tyc

KaXeTTi TemnepaTypara coiikec
kenreHwe M TyiimeciH GipHelwe
pet 6acy apkbinbl nicipy
TemnepaTypachIH TaH4aHbI3:

B | ss120c

165-190°C

B | 210235¢

B 2s5270¢
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. «OK» TyimeciH 6acy apKbifbl

anablH  ana Kbl34blpyabl
6acTaHpl3.

. KaxeTTi TemnepaTypafa

XETKeHAe, rpunb AblObICTHIK
curHan 6epegi ae, nicipy npoveci
GacTanafpi.

NELW KYWNI
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. TemnepatypaHbl nicipy kesiHae

peTTeyre 6onagp!.

. TaraMHblH Micin XaTKaHbIH

KanaranaHpl3. OnkanayblHplala
nickeH aen ecenteceHis, KOCY/
OLWIPY TyiimeciH Gacbin nicipyai
asKTaHpbl3. bapnblk Tyimenep
eweai, rpunb Kbl3abipyabl/
nicipyai TokTatagsl.

10. Mpunbai awbin, nicipy HayacbiH

1".

TyTKanapbIHaH ycTan, rpunbaeH
arnblHbI3.

ABAWNAHBbI3! BetTepi
bICTbIK Gonapbl, Konfan
nafanaHfaHblHbl3 XeH.
Micipy Hayacbl bICTbIK, OHbI
GeiiimaenreH 6eTke Kotoabl
YMbITNaHbI3.

Micipy HayacblH blAbIC XyaTblH
maLuvMHaga xyyra 6onagpi.



BAPJIbIFbI YLUIH: Kbi3blJ1 KOJ1 PEXXUMIH

WHTPEAVEHTTEP (250° C) KOJIAAHbIM, 6-8 MUH AJIAIbIH AJTA
Kbi3bIPbIHbI3
MY¥3[ATbIIFAH GPU** Menwepi: 600 r/KeHec: nicipy opTacblHa KenreHae
ayaapbiHbi3/Tlicipy yakpiTbl: 25 MuH*

MY¥3[ATbIIFAH KAPTON Menwepi: 600 r/Micipy yakbiTbl: 25 MUH*

TINIMAEPI

MY3[ATbIIFAH HAITETC Menuwepi: 600 r/Micipy yakbiTbl: 15 MuH*

MKAC OPU*** Menuwepi: 600 r/KeHectep: blabicka canbin, 1 ac Kacblk

MaliMeH apanacTbipblHbi3; MicCipy OpTacbiHa KenreHae
aynapbiHbi3/icipy yakbiTol: 30-35 MuH*

LWHULENb Menwepi: 100 r/KeHectep: CbipTblH MaiiMeH cbinan,
HaH KMKbIMbIHa ayHaTbUIFaH CUbIp  My3gaTkbiwta 30 MWH  CakTaHbi3; nicipy opTacbiHa
eTi KoTnerTepi Kenrexae ayaapbiHbi3/Ticipy yakbiTbl: 12 MUH*

* KaxeTTi Kbi3apy AspexeciHe kapali nicipy yakbiTblH 5-10 MUHYTKa y3apTyra Gonagel.

**  HaTukenep akchlpak LbIFy YiiH My3faTbiiFaH KyblpbiiFaH (pu KapTobbiH naliganaqraH
XeH, aliTnece nicipy yakbiTbiH 10 MUHYTKa y3apThbiHbI3.

*¥* PpU acayFa Koslaisibl KApTON COPTbIH NaiiAaniaHFaH YeH.
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TOJbIK TAFAM KYWI
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1. Tpunbai TomnbIK TaFam KyIiiHe KoMbIHbI3.
Micipy Gydipnik TepmocTtatneH
6Gackapbinagpl.

2. KaxeTTi Temnepatypa napameTpiH
TaHAaHbI3. TepmocTarT eki TakTam
YlWiH Ae micipy TemnepaTypacbiH
Gakbinaiigpl.

. TepMocTar ewipyni
1: 80-100°C
2:130-160°C
3:170-200°C
4:185-225°C

3. AngblH ana Kpi3ablpy kesinae byiip
LUaMbl MHAMKATOPBI KbI3bIn TyCreH
KbINbINbIKTARAbI.

4. XXapblk MHOMKATOPbl TypakThbl
KbI3bIM TYCMEH XaHbin, rpuib
AblObICTbIK cUrHan GepreHae, rpunb
naipfanaHyra gavbi.

5. Taramabl rpunbre XeHe nicipy
HayacblHa carbiHpi3.

6. TaFraMHbIH nicin XaTKaHblH
KapafanaHbla xoHe pAaiblH
©GorFaHHaH KefiH OHbl anbiHpI3.

7. TepmocTaTTbl o KydiHe opHaty
apKbIbl KYPbINFbIHbBI BLLIPIHi3.

TyciHikteme:

nicipy kesiHae TemnepaTypaHbl e3repTyre
Gonagbl. Temnepatypa nicipy kesiHae
e3reprince, rpunb TeMnepaTypaHbl kaHa
napameTpre peTTeiigi.

KeHecrep:

Erep raprup rpunb xacan xatkaH
TaramMHaH y3arbipak nicce, new Kyhinge
nicipyai pe 6actayra 6onaabl. Erep
ocbInai nicipin xarcaupi, 172-6etteri
1-7 xapampapabl opbiHAaHbI3. Taram
KanayblHbl3Wwa nickeH kesae rpunbai
TOMbIK TaFaM KyiiHae allbiHbi3. [puib
asToMaTThl Typae Byiipnik TepmocTatka
aybicagbl. TepmMoCTaTTbiH kemeriveH
KaxeTTi TemnepaTypa napameTpiH
TaHAaHbI3. [punb TakTaiibl anfbiH ana
Kbl3AbIpbINFaH Ke3ae, OfaH Tarampbl
canbiHpl3.
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