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EinfGhrung

Informationen zu dieser Bedienungsanleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen Gerdtes.

Sie haben sich damit fiir ein hochwertiges Produkt entschieden. Die Bedienungs-
anleitung ist Bestandteil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise fir
Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor der Benutzung des
Produkts mit allen Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie das
Produkt nur wie beschrieben und fiir die angegebenen Einsatzbereiche. Héndi-
gen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.

BestimmungsgemdBe Verwendung

Dieses Gerdt dient ausschlieBlich dem Grillen von Lebensmitteln im Innenbereich.
Eine andere oder dariber hinausgehende Benutzung gilt als nicht bestimmungs-
gemdB. Das Geréit ist nicht zur Verwendung in gewerblichen oder industriellen
Bereichen vorgesehen.

Anspriiche jeglicher Art wegen Schéden aus nicht bestimmungsgeméfer Verwen-
dung, unsachgeméfBen Reparaturen, unerlaubt vorgenommener Verdnderungen
oder Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile sind ausgeschlossen. Das Risiko
trigt allein der Betreiber.

Warnhinweise

In der vorliegenden Bedienungsanleitung werden folgende Warnhinweise verwendet:

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine
drohende gefdhrliche Situation.

Falls die geféhrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zum Tod oder
zu schweren Verletzungen fihren.

> Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um die Gefahr des
Todes oder schwerer Verletzungen von Personen zu vermeiden.

/\ WARNUNG

Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet eine
mégliche gefdahrliche Situation.

Falls die gefdhrliche Situation nicht vermieden wird, kann dies zu Verletzungen
fihren.

> Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Verletzungen von
Personen zu vermeiden.



Ein Warnhinweis dieser Gefahrenstufe kennzeichnet einen
méglichen Sachschaden.

Falls die Situation nicht vermieden wird, kann dies zu Sachschdden fihren.

> Die Anweisungen in diesem Warnhinweis befolgen, um Sachschéden zu
vermeiden.

> Ein Hinweis kennzeichnet zuséizliche Informationen, die den Umgang mit
dem Gerét erleichtern.

Sicherheit

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Sicherheitshinweise im
Umgang mit dem Gerdt.

Dieses Gerdt entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbestim-
mungen. Ein unsachgeméaBer Gebrauch kann zu Personen- und
Sachschaden fihren.

Grundlegende Sicherheitshinweise

Beachten Sie fir einen sicheren Umgang mit dem Gerét die
folgenden Sicherheitshinweise:

m Kontrollieren Sie das Gerat vor der Verwendung auf GuBere,
sichtbare Schaden. Nehmen Sie ein beschadigtes oder herunter-
gefallenes Gerét nicht in Betrieb.

m Wenn die Netzanschlussleitung dieses Geréates beschadigt
wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst
oder eine ghnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

m Dieses Gerdat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen
Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.



m Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

m Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder
durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und
beaufsichtigt.

m Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerét und der Anschluss-
leitung fernzuhalten.

m Lassen Sie Reparaturen am Gerdt nur von autorisierten Fachbe-
trieben oder dem Kundenservice durchfihren. Durch unsachge-
méfe Reparaturen kénnen Gefahren fiir den Benutzer entstehen.
Zudem erlischt der Garantieanspruch.

m Eine Reparatur des Gerdtes wahrend der Garantiezeit darf
nur von einem vom Hersteller autorisierten Kundendienst vor-
genommen werden, sonst besteht bei nachfolgenden Schaden
kein Garantieanspruch mehr.

m Defekte Bauteile dirfen nur gegen Original-Ersatzteile ausge-
tauscht werden. Nur bei diesen Teilen ist gewdhrleistet, dass
sie die Sicherheitsanforderungen erfillen werden.

m Schitzen Sie die Netzleitung vor Berihrungen mit heiflen Ge-
rateteilen. Benutzen Sie das Gerdt niemals in der Néhe einer
offenen Flamme, einer Heizplatte oder eines beheizten Ofens.

m Lassen Sie das Gerdt nach dem Gebrauch abkihlen, bevor
Sie es reinigen! Verbrennungsgefahr!

m Stellen Sie das Gerét moglichst in der Néhe einer Steckdose auf.
Sorgen Sie dafir, dass der Netzstecker bei Gefahr schnell erreich-
bar ist und die Netzleitung nicht zur Stolperfalle werden kann.

m Sorgen Sie fir einen sicheren Stand des Gerdtes.



GEFAHR DURCH ELEKTRISCHEN SCHLAG!

» SchlieBen Sie das Gerét nur an eine vorschriftsmaBig installierte
und geerdete Netzsteckdose an. Die Netzspannung muss
mit den Angaben auf dem Typenschild des Gerdtes iberein-
stimmen.

» Lassen Sie Anschlussleitungen bzw. Gerdéte, die nicht ein-
wandfrei funktionieren oder beschadigt wurden, sofort vom
Kundendienst reparieren oder austauschen.

» Setzen Sie das Gerdt nicht dem Regen aus und benutzen Sie
es auch niemals in feuchter oder nasser Umgebung.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel wéhrend des Betriebs
niemals nass oder feucht wird.

» Tauchen Sie das Gerdt niemals in Wasser oder andere Flissig-
keiten! Hier kann Lebensgefahr durch elekirischen Schlag
entstehen, wenn im Betrieb Flussigkeitsreste auf spannungs-
fihrende Teile gelangen.

» Fassen Sie das Netzkabel immer am Stecker an. Ziehen Sie
nicht am Kabel selbst und fassen Sie das Netzkabel niemals
mit nassen Handen an, da dies einen Kurzschluss oder
elektrischen Schlag verursachen kann.

~ Stellen Sie weder das Gerét noch Mébelstiicke o. A. auf das
Netzkabel und achten Sie darauf, dass es nicht eingeklemmt
wird.

» Sie dirfen das Gerategehduse nicht 6ffnen, das Gerdt nicht
reparieren oder modifizieren. Bei gedffnetem Gehduse oder
eigenméchtigen Umbauten besteht Lebensgefahr durch elek-
trischen Schlag und die Gewdahrleistung erlischt.



GEFAHR DURCH ELEKTRISCHEN SCHLAG!

» Schiitzen Sie das Gerdét vor Tropf- und Spritzwasser.
Stellen Sie deshalb keine mit Flissigkeit gefillten Gegen-
stdnde (z. B. Blumenvasen) auf oder neben das Gerdit.

~ Ziehen Sie bei jeder Unterbrechung sowie nach Beenden
des Gebrauchs und vor jeder Reinigung den Netzstecker
aus der Steckdose.

VERBRENNUNGSGEFAHR!

& Achtung! Heif3e Oberflache!

» Die Oberflache des Gerdtes kann wdhrend des Betriebs sehr
heif3 werden. Berihren Sie das Gerdt dann nur am Giriff.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

» Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates
Fernwirksystem, um das Gerét zu betreiben.

» Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals unbe-
aufsichtigt.

» Stellen Sie sicher, dass das Gerét, das Netzkabel oder der
Netzstecker nicht mit heiBen Quellen, wie Kochplatten oder
offenen Flammen, in Beriihrung kommen.

» Benutzen Sie keine Kohle oder dhnliche Brennstoffe, um das
Gerdt zu betreiben!

» Schiitzen Sie die Antihaftbeschichtung, indem Sie keine
metallischen Werkzeuge wie Messer, Gabel usw. benutzen.
Wenn die Antihaftbeschichtung beschédigt ist, benutzen Sie
das Gerat nicht weiter.

~ Betreiben Sie das Gerdt ausschliefBlich mit dem mitgelieferten
Originalzubehér.
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HINWEIS

» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das
Produkt zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt
passt sich sowohl fir 50 als auch fir 60 Hz an.

Bedienelemente

Abbildung A:
StijtzfiBe
Sicherheitsverschluss
Entriegelungstaste 180°
rote Indikationsleuchte ,Power”
grine Indikationsleuchte ,Ready”
Heizstufenregler
Fettauffangschale
Taste RELEASE (untere Grillplatte)
Fettauslauf
Grillplatten
Taste RELEASE (obere Grillplatte)
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Abbildung B:
@ Reinigungsschaber

Abbildung C:
® StandfuBerhdhungen

Auspacken und AnschlieBen

Sicherheitshinweise

/\ WARNUNG

Bei der Inbetriebnahme des Gerdates kénnen
Personen- und Sachschéden auftreten!

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, um die Gefahren zu vermeiden:

> Verpackungsmaterialien diirfen nicht zum Spielen verwendet werden.
Es besteht Erstickungsgefahr.

> Beachten Sie die Hinweise zum elektrischen Anschluss des Gerdtes, um
Sachschéden zu vermeiden.



Lieferumfang und Transportinspektion

Das Gerét wird standardméfBig mit folgenden Komponenten geliefert
(siehe Ausklappseite):

Kontaktgrill

® Fettauffangschale
® Reinigungsschaber
°

Bedienungsanleitung

> Priifen Sie die Lieferung auf Vollsténdigkeit und auf sichtbare Schaden.

> Bei einer unvollstéindigen Lieferung oder Schéden infolge mangelhafter
Verpackung oder durch Transport wenden Sie sich an die Service-Hotline
(siehe Kapitel ,Service”).

Auspacken

4 Entnehmen Sie alle Teile des Gerétes und die Bedienungsanleitung aus dem
Karton.

¢ Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und eventuelle Folien und

Aufkleber.

Bedienung und Betrieb

In diesem Kapitel erhalten Sie wichtige Hinweise zur Bedienung und Betrieb des
Gerdtes.

Vor dem ersten Gebrauch

1) Reinigen Sie sémtliche Zubehérteile wie im Kapitel ,Reinigen und Pflegen”
beschrieben, um mégliche Riickstéinde aus der Produktion zu entfernen.

2) Lesen Sie diese Bedienungsanleitung aufmerksam durch.
3) Stellen Sie das Gerét gemaf den Sicherheitshinweisen auf.

4) Entriegeln Sie das Gerét, indem Sie den Sicherheitsverschluss @ in die
Position a stellen.

5) Offnen Sie das Gerdt.
6) Wischen Sie die Heizplatten ) mit einem feuchten Tuch ab.
7) SchlieBen Sie das Gerdt.

8) Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in eine ordnungsgemdf ange-
schlossene und geerdete Netzsteckdose, die die im Kapitel ,Technische
Daten” genannte Spannung liefert. Lassen Sie das Gerdit fir ca. 5 Minuten
auf maximaler Temperatureinstellung aufheizen, indem Sie den Heizstufen-

regler @ auf MAX stellen.
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> Beim erstmaligen Aufheizen des Gerdtes kann es durch fertigungsbedingte
Riickstéinde zu leichter Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Das ist
normal und véllig ungeféhrlich. Sorgen Sie fir ausreichende Belisftung, 6ffnen
Sie zum Beispiel ein Fenster.

9) Ziehen Sie den Netzstecker nach dem Aufheizen aus der Netzsteckdose
und lassen Sie das Gerdt abkiihlen.

10) Reinigen Sie das Gerdt noch einmal mit einem feuchten Tuch.

Heizstufenregler
Am Heizstufenregler @ stellen Sie die Temperatur ein.
- Heizstufenbereich 1:  Aufheizbereich/niedrige Temperatur
—  Heizstufenbereich 2:  mittlere Temperatur (z. B. Gemiise garen)

- Heizstufenbereich 3:  hohe Temperatur (z. B. Fleisch braten)

MIN

Heizstufenbereich 1

MAX

Hezsquenberechk jzsiufenberech 2

> Die griine Indikationsleuchte ,Ready” @ leuchtet, wenn der Heizstufenregler @
auf MIN und im vorderen Bereich des Heizstufenbereichs 1 steht. Sobald
Sie den Heizstufenregler @ auf die gewiinschte Position stellen, erlischt die
grine Indikationsleuchte ,Ready” @), bis die Temperatur erreicht ist.

> Die griine Indikationsleuchte ,Ready” @ kann sich zwischendurch wieder
abschalten. Das bedeutet, dass die eingestellte Temperatur unterschritten
wurde und das Gerét wieder aufheizt!

> Die rote Indikationsleuchte ,Power” @ leuchtet, sobald das Gerét mit dem
Stromnetz verbunden ist.



Bedienen
1) SchlieBen Sie den Geratedeckel am Griff.
2) Schieben Sie die Fettauffangschale @ in das Gerdt.

3) Stecken Sie den Netzstecker wieder in die Netzsteckdose. Die rote Indika-
tionsleuchte ,Power” @ leuchtet. Die griine Indikationsleuchte ,Ready” @
leuchtet auf, wenn der Heizstufenregler @ auf MIN steht.

4) Stellen Sie die gewiinschte Stufe am Heizstufenregler @ ein. Die grine Indi-
kationsleuchte ,Ready” @ erlischt. Sobald die eingestellte Heizstufe erreicht
ist, leuchtet die griine Indikationsleuchte ,Ready” @ wieder auf.

Sie kénnen diesen Grill auf 3 verschiedene Arten nutzen:
— komplett aufgeklappt, so dass beide Grillplatten @ als Tischgrill ge-
nutzt werden kénnen.

— mit beweglicher oberer Grillplatte ® als Kontaktgrill, so dass z. B.
Fleisch oder Fisch von beiden Seiten gegrillt wird.

— mit festgestellter oberer Grillplatte @ als Panini-Grill, so dass z. B.
Baguettes iiberbacken werden kénnen.

> Wenn Sie Lebensmittel grillen, bei denen Flissigkeit, wie zum Beispiel Fett,
austritt, klappen Sie die StandfuBBerhhungen @ aus. Durch das leichte
Schréagstellen der unteren Grillplatte @ flieBen Flissigkeiten besser Rich-
tung Fettauslauf @ in die Fettauffangschale @.

Position , Kontaktgrill”

> Um ein hygienisches Durchgaren von Fisch zu erreichen, empfehlen wir die
Benutzung der Position , Kontaktgrill“.

1) Offnen Sie den Gerétedeckel und legen Sie die zu grillenden Lebensmittel
auf die untere Grillplatte (.

2) SchlieBen Sie den Gerdtedeckel am Griff.

3) Durch die beweglich gelagerte, obere Grillplatte { liegt diese auch bei
dickerem Grillgut immer parallel zur unteren Grillplatte . So wird ein
optimales Grillergebnis erreicht.

4) Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Braunung des Grillgutes. Offnen Sie
hierzu den Gerétedeckel am Griff.
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Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und steigern Sie sie, bis Sie die richtige
Daver gefunden haben. Beachten Sie zu lhrer Orientierung auch das
Kapitel ,Gartabelle”.

5) Wenn Sie mit der Bréunung zufrieden sind, entnehmen Sie das Grillgut.

Besch&digung des Gerates!

> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegenstéinde, um das Grillgut
zu entnehmen. Diese kénnten die Oberfléichen der Grillplatten @
beschadigen!

6) Drehen Sie den Heizstufenregler @ auf MIN und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose.

> Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn Sie das
Gerdit nicht verwenden. Es geniigt nicht, den Heizstufenregler @ auf MIN
zu stellen!

Position , Paninigrill”

1) Offnen Sie den Gerdtedeckel und legen Sie die zu grillenden Lebensmittel
auf die untere Grillplatte (.

2) SchlieBen Sie die obere Grillplatte @ und fixieren Sie diese in der
gewiinschten Hohe, indem Sie den Sicherheitsverschluss @ nach hinten
driicken (Position MIN, 11, IlI, IV, V). Heben Sie beim Verstellen des Sicher-
heitsverschlusses @ die Grillplatte (D ein wenig an. Je weiter der Sicher-
heitsverschluss @ nach hinten gedriickt wird, umso gréfer ist der Abstand
zwischen den Grillplatten @.

3) Kontrollieren Sie nach einiger Zeit die Brédunung des Grillgutes. Offnen Sie
hierzu den Gerdtedeckel am Griff.

Fangen Sie mit kurzen Grillzeiten an und steigern Sie sie, bis Sie die richtige
Daver gefunden haben. Beachten Sie zu lhrer Orientierung auch das
Kapitel ,Gartabelle”.

4) Wenn Sie mit der Bréunung zufrieden sind, entnehmen Sie das Grillgut.

SOKGE 2000 C3 D 11



Beschadigung des Geréites!

> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegenstéinde, um das Grillgut
zu entnehmen. Diese kénnten die Oberfléchen der Grillplatten @
beschadigen!

5) Drehen Sie den Heizstufenregler @ auf MIN und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose.

> Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn Sie das
Gerdt nicht verwenden. Es geniigt nicht, den Heizstufenregler @ auf MIN
zu stellen!

Position , Tischgrill”

12

1) Klappen Sie die beiden StiitzfiBe @ aus (Abb.1).

2) Driicken Sie die Entriegelungstaste 180° @ (Abb.1) und &ffnen Sie den
Gerdtedeckel so weit, dass beide Grillplatten @ als Tischgrill benutzt
werden kénnen.

©

Abb.1



3) Die Grillplatten @) liegen nun nebeneinander und kénnen als Tischgrill
genutzt werden (Abb. 2).

Abb. 2
4) Legen Sie die zu grillenden Lebensmittel auf die Grillplatten .

5) Wenden Sie das Grillgut zwischendurch und nehmen Sie es von den Grill-
platten @, wenn es gar ist.

Besch&digung des Gerétes!

> Verwenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegensténde, um das Grillgut
zu wenden / herunterzunehmen. Diese kdnnten die Oberfléchen der Grill-
platten @ beschadigen!

6) Drehen Sie den Heizstufenregler @ auf MIN und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose.

> Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Netzsteckdose, wenn Sie das Gerét
nicht verwenden. Es geniigt nicht, den Heizstufenregler @ auf MIN zu stellen!

Gartabelle

Die nachfolgende Tabelle dient der Orientierung durch Beispiele fir das Garen unterschiedli-
cher Lebensmittel. Passen Sie die Angaben an das Rezept und Ihren individuellen Geschmack
an. Insbesondere die jeweilige Beschaffenheit der Lebensmittel, wie beispielsweise Grée,
Dicke oder Quadlitét, wirkt sich auf die Garzeit aus. Achten Sie zudem darauf, dass Sie das

Grillgut bei der Position , Tischgrill” zwischendurch wenden miissen, daher wird die Garzeit
verldngert.



LEBENSMITTEL HEIZSTUFE POSITION GARZEIT
Hackfleischfrikadellen 3 Kontaktgrill 10-15 min
Bauchspeck MAX Tischgrill 2 x3-4 min
Schweinenackensteaks MAX Tischgrill 2x 13- 16 min
Lachsfilets 3 Kontaktgrill 8- 10 min
Thunfischsteaks 3 Kontaktgrill 6 -8 min
gegrilltes Gemise mit Ol 2 Tischgrill 2 x3-6min
Kasesandwiches MAX Kontaktgrill 3 -4 min

Baguettes mit Kase

Uberbacken

3 Paninigrill 4 -8 min

Tipps und Tricks

14 D

Um Fleisch zarter zu machen und das Grillen zu beschleunigen, kénnen Sie
es vorher marinieren. Als Grundlage hierfiir eignen sich zum Beispiel saure
Sahne, Rotwein, Essig, Buttermilch oder frischer Saft von Papaya oder Ananas.
Figen Sie, je nach Geschmack, Kréuter und Gewiirze hinzu. Geben Sie kein
Salz hinzu, weil dieses dem Fleisch das Wasser entzieht und es hart macht.
Legen Sie das Fleisch so in die Marinade, dass es ganz bedeckt ist und
schlieBen Sie das GeféB. Lassen Sie es am besten Gber Nacht darin ziehen.

Nicht nur Fleisch, auch Fisch k&nnen Sie grillen. Wir empfehlen fiir Fisch die
Zubereitung in der Position ,Kontaktgrill”. Durch das Grillen bei geschlosse-
nem Geré&tedeckel wird das Grillgut gleichzeitig von beiden Seiten erhitzt.

Die Grillplatten (@ sind antihaftbeschichtet, daher ist extra Fett nicht nétig.
Wenn Sie trotzdem Fett benutzen wollen, achten Sie darauf, dass das Fett/
Ol zum Braten geeignet ist, zum Beispiel Rapsd|.

Wenn Sie sich nicht sicher sind, ob das Grillgut auch im Inneren schon gar
ist, benutzen Sie ein handelsiibliches Fleischthermometer.



Reinigen und Pflegen

Sicherheitshinweise

A WARNUNG! LEBENSGEFAHR DURCH ELEKTRISCHEN SCHLAG!

Bei der Reinigung des Gerétes kénnen Personenschéaden
auftreten!

Beachten Sie die folgenden Sicherheitshinweise, um die Gefahren zu vermeiden:

> Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker und warten Sie, bis das Gerdt
vollstéindig abgekihlt ist. Verletzungsgefahr!

> Reinigen Sie das Gerdt nie unter flieBendem Wasser und tauchen Sie es nie
in Wasser ein. Das Gerdt kann irreparabel beschadigt werden!

Beschadigung des Gerétes!

> Stellen Sie sicher, dass bei der Reinigung keine Feuchtigkeit in das Gerat
eindringt, um eine irreparable Beschadigung des Gerétes zu vermeiden.

> Benutzen Sie zur Reinigung der Oberfldchen weder scharfe Scheuer- oder
chemischen Reinigungsmittel noch spitze oder kratzende Gegensténde.

B Ziehen Sie den Reinigungsschaber @, nachdem sich die Grillplatten @
abgekihlt haben, iber die Grillplatten @, so dass Fett und Riicksténde
zusammengeschoben werden und schieben Sie diese in die Fettauffangschale @.

B Wischen Sie die Grillplatten @ mit einem feuchten Tuch ab. Benutzen Sie
zur Reinigung keine scharfen Putzmittel, raue Schwémme oder spitze Gegen-
stéinde, um die Antihaftbeschichtung nicht zu zerstéren.

Bei hartnéickigeren Verschmutzungen oder festgebackenen Riickstéinden
nehmen Sie die Grillplatten @ ab:

- Offnen Sie das Gerit.

— Driicken Sie die Taste RELEASE @ und heben Sie gleichzeitig die untere
Grillplatte @ ab.

— Halten Sie die obere Grillplatte { fest, damit diese nicht herunterfallt
und driicken Sie die Taste RELEASE @. Die obere Grillplatte @ [8st sich
aus dem Gerdt.

Reinigen Sie die abgenommenen Girillplatten @ in warmem Wasser mit etwas
Spilmittel. Bei starken Verkrustungen lassen Sie die Grillplatten @ ein wenig in
dem Spiilwasser einweichen. Spiilen Sie die Grillplatten @) nach der Reinigung
mit klarem Wasser ab, um Spilmittelriickstéinde zu beseitigen. Trocknen Sie alles
gut ab. Die Grillplatten @) miissen trocken sein, bevor Sie diese wieder in das
Gerdét einbauen!



(HNwES

@ Fir eine schonende Reinigung der Grillplatten @ empfehlen wir

diese, wie beschrieben, mit der Hand zu spiilen. Sie kénnen jedoch
die Grillplatten @ auch in der Spilmaschine reinigen.

Um die Grillplatten @ wieder einzubauen, stecken Sie die Grillplatten @ so auf
die Basis, dass die beiden Aussparungen neben dem Fettauslauf @ in die Haken
an der Basis greifen. Driicken Sie dann den vorderen Teil der Grillplatte ® nach
unten, so dass diese hérbar einrastet.

Verfahren Sie mit der zweiten Grillplatte ® genauso.

B Fir die Reinigung der AuBenfldchen des Gerdtes wischen Sie diese mit
einem feuchten und mit Spilmittel benetzten Tuch ab. Wischen Sie Spiilmittel-
reste mit einem nur mit Wasser befeuchteten Tuch ab.

Achten Sie darauf, dass vor der erneuten Verwendung des Gerétes alle Teile
vollstandig trocken sind.

B Wischen Sie den Reinigungsschaber ® mit einem feuchten Tuch ab. Bei hart-
ndckigeren Verschmutzungen geben Sie ein mildes Spiiimittel auf das Tuch
oder spilen ihn in warmem Wasser und Spilmittel.

@ Fir eine schonende Reinigung des Reinigungsschabers @ empfehlen

wir diesen, wie beschrieben, mit der Hand zu spiilen. Sie kénnen
jedoch den Reinigungsschaber @ auch in der Spiilmaschine reinigen.

B Spilen Sie die geleerte Fettauffangschale @ in warmem Wasser und
Spilmittel. Entfernen Sie Spiilmittelreste mit klarem Wasser und trocknen Sie
sie ab.

@ Fir eine schonende Reinigung der Fettauffangschale @ empfehlen

wir diese, wie beschrieben, mit der Hand zu spiilen. Sie kénnen
jedoch die Fettauffangschale @ auch in der Spilmaschine reinigen.

Aufbewahren

Bewahren Sie das gereinigte Geréit an einem trockenen Ort auf.
Verriegeln Sie das Gerdt, indem Sie den Sicherheitsverschluss @ auf Position ﬁ
schieben.
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Rezepte

Je nach Beschaffenheit der Zutaten kénnen die angegebenen Temperaturein-
stellungen oder Zeitangaben in den Rezepten variieren!

Position , Kontaktgrill”

Mexiko-Burger
900 g Rinderhackfleisch
6 EL Barbecuesauce
6 EL fein gehackte Zwiebeln
3 EL frische oder fertige Salsa
1/2 TL Chilipulver
4 grofe Hamburgerbrétchen

1) Vermischen Sie das Hackfleisch, die Zwiebeln, die Salsa, das Chilipulver
und die Barbecuesauce in einer gro3en Schiissel.

2) Formen Sie die Hackfleischmasse zu vier gleich grof3en, knapp 2 cm dicken
Hamburgerscheiben.

3) Heizen Sie das Gerdt auf (Heizstufenbereich 3/Max).

4) Die Hamburger 8 - 10 Min. auf dem vorgeheizten Gerét in Kontaktposition
grillen. AnschlieBend die Hamburger zusammen mit Zutaten und Gewiirzen
Ihrer Wahl in den Hamburgerbr&tchen servieren.

Rumpsteak mit Frihlingszwiebeln-Kré&uter-Sauce
500 g mageres Rumpsteak (je 125 g)
120 g Margarine
1 TL Worcestershiresauce
1 fein gehackte Knoblauchzehe
4 EL fein gehackte Petersilie
4 fein gehackte Frihlingszwiebeln

1) Vermischen Sie die Margarine und die Worcestershiresauce in einer kleinen
Schiissel und mischen Sie den Knoblauch, die Petersilie und die Frihlings-
zwiebeln unter.

2) Heizen Sie das Gerdt auf (Heizstufe Max).
3) Grillen Sie das Steak 3 Min. auf Heizstufe Max.

4) Bestreichen Sie das Steak mit der Frishlingszwiebel-Krduter-Sauce und garen
Sie es weitere 4 Min. im Anfangsbereich von Heizstufenbereich 2.



Thunfisch mit Orangenscheiben

(4 Personen)

4 frische Thunfischsteaks (je 170 g)
1 Orange

1 EL fein gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

1) Schélen Sie die Orange und schneiden Sie sie in etwa 5 mm dicke Scheiben.
2) Heizen Sie das Gerdt vor (Heizstufenbereich 3).

3) Legen Sie die Thunfischsteaks auf den vorgeheizten Grill, streuen Sie die
Petersilie dariber und wiirzen Sie sie mit Salz und Pfeffer.

4) Legen Sie die Orangenscheiben auf die Thunfischsteaks und grillen Sie alles
ca. 6 - 8 Min.

5) Entfernen Sie vor dem Servieren die gegrilllen Orangenscheiben.

Position ,,Paninigrill”

Spinat-Kése-Panini

18

250 g Blattspinat
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1ELOI
2 TL Zitronensaft
1 Prise Salz (und Pfeffer)
4 Scheiben Toast/Weif3brot
40 g Kréuterbutter
75 g Mozzarella
20 g Pinienkerne
1) Verlesen und waschen Sie den Blattspinat.

2) Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und fein hacken, in heifem Ol glasig
diinsten. Den Spinat zufiigen. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.

3) Bestreichen Sie den Toast mit Kréuterbutter.
4) Schneiden Sie den Mozzarella in Scheiben.

5) Verteilen Sie den Mozzarella und den abgetropften Spinat auf 2 Toastschei-
ben und betreuen Sie sie mit Pinienkernen.



6) Die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast bedecken.

7) Die Panini vorsichtig auf den auf Heizstufenbereich 3/Max vorgeheizten
Paninimaker legen.

8) Mit dem Sicherheitsverschluss @ den gewiinschten Abstand der oberen
Grillplatte {I) einstellen und den Deckel schlieBen.

9) Warten, bis die Panini gold-braun geréstet sind. Dann aus dem Paninimaker

entnehmen.

Hahnchenbrust-Panini

400 g Hahnchenbrustfilet
20 g Butter

Pfeffer, Salz, Paprikapulver
120 g Bacon, in Streifen

6 Scheiben Weif3brot/Toast
3 EL Salatdressing (Joghurt)

30 g Eisbergsalat

2 Tomaten

1 Avocado

1 TL Limonensaft

50 g Salatgurke

1)

2)

3)
4)

5)
6)
7)

8)

Héhnchenbrustfilet unter flieBendem Wasser kurz abspiilen und mit Ki-
chenpapier trockentupfen. In der Kontaktposition und auf Heizstufe MAX
vorgeheiztem Gerdt kurz anbraten.

Das Gerét an den Anfang des Heizstufenbereichs 3 zuriickschalten und
die Hahnchenbrusffilets ca. 10 Minuten fertig braten. Nach dem Braten mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und beiseitelegen.

In einer Pfanne die Bacon-Streifen knusprig braten.

Auf 3 Toast-/WeiBBbrotscheiben Joghurt-Dressing verteilen, Eisbergsalat
darauflegen, Tomaten in Scheiben schneiden, wiirzen und drauflegen.

Hé&hnchenbrustfilets der Lénge nach aufschneiden und auf die Tomaten legen.
Bacon-Streifen auf die Héhnchenbrustfilets legen.

Avocado der Lange nach rundum aufschneiden und durch eine Drehbewegung
vom Kern 16sen. Schale abziehen und Avocado in Scheiben schneiden.
Avocado mit dem Limonensaft betréufeln, damit sie nicht braun anléuft.

Die Scheiben auf die Panini legen.

Salatgurke in Scheiben schneiden und auf die Avocado legen.



9) Die Panini mit einer zweiten Scheibe Toast bedecken.
10) Die Panini vorsichtig auf die Grillplatte (O legen.

11) Mit dem Sicherheitsverschluss @ den gewiinschten Abstand der oberen
Grillplatte (I einstellen und den Deckel schlieBen.

12) Warten, bis die Panini gold-braun ger&stet sind und vorsichtig aus dem
Paninimaker entnehmen.

Senf-Baguette
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1 Baguette

1 Zehe Knoblauch

50 g Senfgurken

40 g Pecorino

1 EL scharfer Senf

2 EL siiBer Senf

50 g Butter

2 EL Schnittlauchrsllchen
Salz, Pfeffer

1) Das Baguette in ca. 2 - 3 Zentimeter grofien Absténden quer ein-, aber
nicht durchschneiden.

2) Knoblauch abziehen und zerdriicken, Senfgurken sehr fein wiirfeln und
Pecorino raspeln.

3) Scharfen und siiBen Senf mit der weichen Butter, Knoblauch, Gurken,
Pecorino und Schnittlauch verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4) Senfbutter in die Baguetteeinschnitte fillen und die Baguettes in Alufolie
einwickeln.

5) Die Baguettes auf die auf Heizstufenbereich 3/Max vorgeheizte Grillplatte @
legen.

6) Mit dem Sicherheitsverschluss @ den gewinschten Abstand der oberen
Grillplatte ) einstellen und den Deckel schlieBen.

7) Das Baguette sollte gold-braun sein.



Position ,,Tischgrill”

Hihner-/Putenbrust
200 g Hihner-/Putenbrust
etwas Mehl

1)

2)
3)

Ein wenig zum Braten geeignetes Ol auf die Grillplatten @ geben und das
Gerét auf den Heizstufenbereich 3 aufheizen.

Die 200 g Hishner-/Putenbrust in Scheiben schneiden und leicht bemehlen.

Ca. 4 Minuten von der einen Seite braten, dann wenden, leicht salzen und
die zweite Seite ca. 4 Minuten braten.

Gegrilltes Gemise
2 Paprika
1 Zucchini

1 Aubergine

Olivens!

Salz

Pfeffer

Krduter der Provence (Gewiirzmischung)

1)

2)
3)
4)

5)

Waschen Sie das Gemiise griindlich. Halbieren Sie die Paprika, entkernen
Sie diese und schneiden Sie sie in Streifen. Schneiden Sie die Aubergine und
die Zucchini léings in zwei Hélften und dann jeweils in ca. 0,5 cm grofBe
Stiicke.

Bestreichen Sie das Gemiise mit Olivendl.
Heizen Sie das Geréit vor (Heizstufenbereich 2).

Legen Sie das Gemiise auf die vorgeheizte Grillplatte @ und grillen Sie das
Gemiise von beiden Seiten jeweils ca. 8 - 10 Minuten, bis es eine hellbrau-
ne Farbe erreicht hat.

Bestreuen Sie das Gemiise mit Salz, Pfeffer und je nach Geschmack mit
Kréutern der Provence.



Kokos-Curry-Garnelen

100 g rote Curry-Paste

50 ml Kokosmilch

400 g Garnelen (alternativ Krabben oder Shrimps)
200 g Zuckerschoten

2 Paprika

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

Salz und Pfeffer

Alufolie

1) Mischen Sie die Curry-Paste und die Kokosmilch.
2) Waschen Sie die Garnelen, die Zuckerschoten und die Paprika.
3) Schélen Sie die Zwiebeln und die Knoblauchzehen.

4) Schneiden Sie die Zwiebeln, die Knoblauchzehen und die Paprika in kleine
Stiicke.

5) Verteilen Sie die Garnelen und das Gemiise gleichmé&Big auf 4 Stiscke Alu-
folie. Die Alufolie muss so grof3 sein, dass man die Zutaten darin einwickeln
kann, wie ein Packchen. Traufeln Sie die Curry-Kokos-Sauce dariiber und
wiirzen Sie alles mit Salz und Pfeffer.

6) VerschlieBen Sie die Péckchen gut, so dass keine Flissigkeit austreten kann.
7) Heizen Sie das Gerdt auf Ende Heizstufenbereich 2 vor.

8) Legen Sie die gefiillten Péckchen auf die vorgeheizte Grillplatten @ und
garen Sie alles von beiden Seiten jeweils ca. 15 Minuten.

Gegrillte Maiskolben
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2 Zucker-Maiskolben
100 g Kré&uterbutter
Knoblauchsalz

Salz

Pleffer

Alufolie

1) Bestreichen Sie ein Stiick Alufolie mit der Kréauterbutter.
2) Salzen Sie den Maiskolben und wickeln diesen in die Alufolie.

3) Heizen Sie das Gerdt auf Ende Heizstufenbereich 2 auf.

D



4) Llegen Sie das Packchen auf die Grillplatten (.

5) Wenden Sie es nach 15 Minuten und garen Sie die Maiskolben weitere
15 Minuten.

6) Wirzen Sie den Maiskolben mit Knoblauchsalz und Pfeffer.

Entsorgung

Das nebenstehende Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne auf Rédern zeigt
an, dass dieses Gerét der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt. Diese Richtlinie
besagt, dass Sie dieses Gerat am Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem
normalen Haushaltsmill entsorgen diirfen, sondern in speziell eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder Entsorgungsbetrieben abgeben miissen.

Diese Entsorgung ist fiir Sie kostenfrei. Schonen Sie die Umwelt
und entsorgen Sie fachgerecht.

Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das Recht, ein entsprechendes Altgerat
an lhren Handler zuriickzugeben. Handler von Elektro- und Elekironikgeréten so-
wie Lebensmittelhéndler, die regelméBig Elekiro- und Elektronikgerdte verkaufen,
sind verpflichtet, bis zu drei Altgeréte unentgeltlich zuriickzunehmen, auch ohne
dass ein Neugerét gekauft wird, wenn die Altgeréte in keiner Abmessung gréBer
als 25 cm sind. Kaufland bietet Ihnen Ricknahmeméglichkeiten direkt in den
Filialen und Markten an.

Sofern Ihr Altgerdt personenbezogene Daten enthdlt, sind Sie selbst fir deren
Lschung verantwortlich, bevor Sie es zuriickgeben.

Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten Produkis erfahren Sie
bei lhrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.

Die Verpackungsmaterialien sind nach umweltvertréglichen und entsorgungs-
technischen Gesichtspunkten ausgewdhlt und deshalb recyclebar. Entsorgen Sie
nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien gemaf den &rilich geltenden
Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht. Beachten Sie die Kennzeichnung
auf den verschiedenen Verpackungsmaterialien und trennen Sie diese gegebenen-
falls gesondert. Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet mit Abkiirzungen
(a) und Ziffern (b) mit folgender Bedeutung: 1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe, 80-98: Verbundstoffe.
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Anhang

Technische Daten

Spannungsversorgung 220-240V ~ (Wechselstrom), 50/60 Hz

Leistungsaufnahme 2000 W
Q'I'J Alle Teile dieses Gerdtes, die mit Lebensmitteln in
Beriihrung kommen, sind lebensmittelecht.

Garantie der KompernaBB Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von
Méngeln dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Verkéaufer des Produkts gesetz-
liche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte werden durch unsere im Folgenden
dargestellte Garantie nicht eingeschrénkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den Kassenbon
gut auf. Dieser wird als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum dieses Produkts ein Material-
oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer Wahl - fir
Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleis-
tung setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte Gerét und der
Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz beschrieben wird, worin
der Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist, erhalten Sie das reparierte
oder ein neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein never Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche Mangelanspriiche
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Die Garantiezeit wird durch die Gewdahrleistung nicht verléngert. Dies gilt auch
fir ersetzte und reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schéden
und Mdngel miissen sofort nach dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.



Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien sorgféltig produziert und vor
Auslieferung gewissenhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie
erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und
daher als VerschleiBteile angesehen werden kénnen oder fiir Beschédigungen an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt besché&digt, nicht sachgeméf benutzt
oder gewartet wurde. Fiir eine sachgeméfe Benutzung des Produkts sind alle
in der Bedienungsanleitung aufgefihrten Anweisungen genau einzuhalten.
Verwendungszwecke und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung
abgeraten oder vor denen gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht fir den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Bei missbrduchlicher und unsachgeméfer Behandlung, Gewaltanwen-
dung und bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Serviceniederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte
den folgenden Hinweisen:

M Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 406565-2207 als Nachweis fir den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem Typenschild am Produkt, einer
Gravur am Produkt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung (unten links) oder
dem Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel auftreten, kontaktieren Sie
zundchst die nachfolgend benannte Serviceabteilung telefonisch oder
per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie dann unter Beifigung des Kaufbelegs

(Kassenbon) und der Angabe, worin der Mangel besteht und wann er aufgetre-
ten ist, fir Sie portofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift ibersenden.

E":I"E Auf www.kaufland.com/manual kénnen Sie diese und viele weitere
- =1 Handbiicher herunterladen.

: k. Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf unsere internationale Seite
E 1 (www.kaufland.com/manual). Mit Klick auf das entsprechende Land gelangen
Sie auf die nationale Ubersicht unserer Handbiicher. Mittels der Eingabe der
Artikelnummer (IAN) 406565-2207 kénnen Sie Ihre Bedienungsanleitung

&ffnen.



Service

Service Deutschland
Tel.: 0800 1528 352 (kostenfrei aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kundenmanagement@kaufland.de

[IAN 406565-2207 |

Importeur
Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst die benannte Servicestelle.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com
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Introducere

Informatii privind aceste instructiuni de utilizare

Felicitari pentru cumpdrarea noului dvs. aparat.

Ayi decis sa alegeti un produs de calitate superioard. Instructiunile de utilizare fac
parte integrantd din acest produs. Acestea cuprind informatii importante privind
siguranta, utilizarea si eliminarea. Tnainte de utilizarea produsului, familiarizati-vé
cu toate indicatiile privind utilizarea si siguranfa. Utilizati produsul numai in modul
descris si numai in scopurile mentionate. In cazul transmiterii produsului unei alte
persoane, predati-i toate documentele aferente acestuia.

Utilizarea conform destinatiei

Acest aparat este destinat exclusiv prepardrii pe gratar a alimentelor in spatiul
interior. Orice altd utilizare este consideratd a fi neconformd. Aparatul nu este
prevazut pentru utilizarea in scopuri comerciale sau industriale.

Sunt excluse orice fel de drepturi pentru pagubele rezultate in urma utilizarii
neconforme, a reparatiilor necorespunzédtoare, a modificarilor nepermise sau a
utilizarii de piese de schimb neautorizate. Riscul este suportat in exclusivitate de
catre beneficiar.

Avertizari
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In cadrul acestor instructiuni de utilizare sunt folosite urmé&toarele avertizari:

Avertizarile pentru acest grad de pericol marcheazé o situatie
periculoasa iminenta.

Dacd nu se va evita situatia periculoasd, aceasta poate provoca moartea sau
ranirea grava.

> Respectati instructiunile prezentate in aceastd avertizare pentru a evita
pericolul de moarte sau rénire grava a persoanelor.

2\ AVERTIZARE

O avertizare pentru acest grad de pericol marcheazé o situatie
potential periculoasa.

Dacé situatia periculoasd nu este evitatd, aceasta poate provoca rdniri.

> Respectati indicatiile din aceastd avertizare pentru a evita ranirea persoa-
nelor.
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O avertizare pentru acest grad de pericol marcheazé posibile
pagube materiale.

In cazul in care situatia respectivd nu este evitatd, aceasta poate provoca
pagube materiale.

> Respectati instructiunile prezentate in aceastd avertizare pentru a evita
pagubele materiale.

> O indicafie marcheazd informatii suplimentare care faciliteazd manipularea
aparatului.

Siguranta
In acest capitol sunt cuprinse indicatii importante privind siguranta
in manipularea aparatului.

Acest aparat corespunde dispozitiilor prezentate cu privire la sigu-
ranfd. Utilizarea necorespunzdatoare a aparatului poate provoca
rdnirea persoanelor si pagube materiale.

Indicatii de baza privind siguranta
Respectati urmdtoarele indicatii de siguran{d, pentru o manipulare
sigurd a acestui aparat:

m Inainte de punerea in functiune, verificati dacd aparatul pre-
zintd deteriordri la exterior. Nu punefi aparatul in funcfiune
dacd este deteriorat sau dacd a cazut.

m Pentru a evita pericolele, solicitafi imediat inlocuirea de catre
personalul de specialitate autorizat sau de catre serviciul clienti
a stecarelor sau a cablurilor de alimentare deteriorate.

m Acest aparat poate fi utilizat de copii incepénd cu vérsta de 8 ani,
cdt si de persoane cu abilitéfi fizice, senzoriale sau mentale reduse
sau far& experientd si/sau fard cunostinfe necesare, dacd sunt su-
pravegheati sau dacd au fost instruifi cu privire la ufilizarea sigurd
a acestui aparat si au infeles pericolele cu privire la acesta.
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m Copiilor le este interzis s& se joace cu aparatul.

m Curdtarea si acfiunile de intrefinere destinate utilizatorului
nu se vor efectua de cétre copii, cu exceplia cazului in care
acestia au varsta peste 8 ani si sunt supravegheati.

m Copiii cu varsta sub 8 ani nu trebuie s& se afle in apropierea
aparatului si a cablului de conexiune.

m Reparatia aparatului trebuie realizatd numai intr-un atelier de
specialitate autorizat sau de céire serviciul clienti. in urma
reparatiilor necorespunzétoare pot apdrea pericole pentru
utilizatorul aparatului. In plus, se pierde garanfia.

m In perioada de garantie, lucrérile de reparatie a aparatului
trebuie efectuate numai de cétre serviciul pentru clienfi auto-
rizat de producétorul aparatului. In caz contrar, nu va mai fi
acordatd garantia pentru defecfiunile ulterioare.

m Componentele defecte trebuie inlocuite numai cu piese de
schimb originale. Numai utilizand aceste piese este garantatd
respectarea dispozifilor de sigurantd.

m Protejafi cablul de alimentare de contactul cu componentele
fierbinfi. Nu utilizati niciodatd aparatul in apropierea flacarilor
deschise, a unei plite sau a unui cuptor incdlzit.

® Inainte de ol curdfa, asteptati pénd cand aparatul s-a rdcit!
Pericol de arsuril

m Pe cét posibil, asezati aparatul in apropierea unei prize. In caz

de pericol, asigurafiva cd stecarul este imediat accesibil, iar ca-
blul de alimentare nu este un obstacol de care s& va impiedicati.

m Asigurati stabilitatea aparatului.
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PERICOL DE ELECTROCUTARE!

>

v

Conectati aparatul numai la o prizd instalaté regulamentar
si Impdmantatd. Tensiunea refelei trebuie sa corespundd
indicatiilor de pe plécuta de fabricatie a aparatului.

Solicitati imediat repararea sau inlocuirea de catre serviciul
clienti a cablurilor de conexiune sau aparatelor care nu func-
lioneazd corespunzdtor sau care au fost avariate.

Nu expunefi aparatul ploii si nu il utilizati niciodatd in medii
umede sau ude.

Asigurati-va cé in timpul functiondrii cablul de alimentare nu
se udd si nu se umezeste niciodatd.

Nu introduceti niciodatd aparatul in apd sau in alte lichide!
Existd pericol de moarte prin electrocutare dacg, in timpul
functiondrii, ajung resturi de lichid pe componentele conduc-
toare de tensiune.

Apucdti cablul de alimentare intotdeauna de stecar. Nu
trageti de cablu si nu puneti méinile umede pe cablul de
alimentare, deoarece s-ar putea produce un scurtcircuit sau
electrocutare.

Nu asezati aparatul si nici corpuri de mobilier pe cablul de
alimentare si asigurati-va c& acesta nu este strangulat.

Nu este permisd deschiderea carcasei aparatului, repararea
sau modificarea aparatului. In cazul deschiderii carcasei sau
transformarilor arbitrare existd pericol de moarte prin elec-
trocutare, iar garantia devine nuld.

Protejati aparatul impotriva picaturilor de apé si a apei pulve-
rizate. Nu asezati obiecte umplute cu lichide (de ex. vaze cu
flori) pe sau langd aparat.

Scoatefi stecarul din priza la fiecare intrerupere a utilizarii,
dupd incheierea utilizarii si inaintea curdtari.
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PERICOL DE ARSURI!
& Atentie! Suprafatd fierbinte!

» Suprafata aparatului se poate incinge foarte mult pe durata
functiondrii. De aceeq, este indicat sa atingefi numai ménerul
aparatului.

ATENTIE! PAGUBE MATERIALE!

» Nu utilizati temporizatoare externe sau sisteme separate de
comandd de la distantd pentru a opera aparatul.

» Nu l&safi niciodaté aparatul nesupravegheat in timpul functio-
narii.

» Asiguraliva cd aparatul, cablul de alimentare sau stecarul
nu vor intra in contact cu suprafete fierbinfi, cum sunt plitele
sau flacarile deschise.

> Nu utilizafi cérbuni sau materiale asemdndtoare pentru
exploatarea aparatului!

~ Protejati stratul antiaderent; nu folositi unelte metalice precum
cufitul, furculita etc. Dacd stratul antiaderent este deteriorat, nu
mai utilizati aparatul.

» Utilizati aparatul numai cu accesoriile originale livrate impre-
und cu acesta.

INDICATIE

> Nu este necesard nicio acfiune din partea utilizatorului pentru
a reseta produsul intre 50 Hz si 60 Hz. Produsul se adapteaza
atat pentru 50 Hz, cdt si pentru 60 Hz.
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Elemente de operare
Figura A:

Picioare de sprijin

Dispozitiv de blocare de sigurantd

Buton de deblocare 180°

Bec de control rosu ,Power”

Bec de control verde ,Ready”

Regulatorul treptelor de incdlzire

Tava de colectare a grdsimii

Buton RELEASE (placa de incdlzire inferioard)

Orificiu de evacuare a grdsimii

Placi de incalzire

0660000000 0OCS

Buton RELEASE (placa de incdlzire superioard)

Figura B:

® Raclet& de curdtare

Figura C:

® ndligtoare pentru picioarele de sprijin
Dezambalarea si conectarea

Indicatii de siguranta

/\ AVERTIZARE

La punerea in functiune a aparatului, existéa riscul vatamarii
corporale si producerii de pagube materiale!
Pentru evitarea pericolelor, respectati urmatoarele indicatii de siguranta:

> Nu este permisd utilizarea materialelor de ambalare ca jucdrii. Pericol de
asfixiere.

> Respectafi indicatiile privind conexiunea electricd a aparatului, in vederea
evitdrii pagubelor materiale.

RO | MD 33



Furnitura si verificarea transportului

Tn mod standard, aparatul este livrat cu urmatoarele componente (a se vedea
pagina pliatd):

e Giill

® Tavd de colectare a grasimii
® Racletd de curédtare
°

Instructiunile de utilizare

> Verificafi dacd furnitura este completd si dacd prezinta deteriordri vizibile.

> In cazul in care furnitura este incompletd sau componentele sunt deteriorate
din cauza ambalajului precar sau a transportului, apelati linia telefonica
directd de service (a se vedea capitolul Service).

Dezambalarea
¢ Scoateti din cutie toate componentele aparatului si instructiunile de utilizare.

¢ Indepadriafi toate materialele de ambalare, precum si eventualele folii si
autocolante.

Operarea si functionarea

Acest capitol cuprinde indicatii importante cu privire la operarea si funcfionarea
aparatului.

inainte de prima utilizare

1) Curdtafi toate accesoriile conform descrierii din capitolul ,Curdfarea si
ingrijirea” pentru a indepdrta eventualele resturi rdmase din fabricatie.

2) Citifi cu atenfie instrucfiunile de utilizare.

3) Instalati aparatul conform indicatiilor de sigurantd.

4) Deblocati aparatul prin asezarea dispozitivului de blocare de siguranté @
in pozitie a

5) Deschideti aparatul.

6) Stergeti placile de incélzire O cu o lavetd umedd.

7) Inchidefi aparatul.

8) Introduceti stecarul cablului de alimentare intr-o priz& conectat& in mod co-
respunzdtor si imp&méntatd, avénd tensiunea specificatd in capitolul ,Date
tehnice”. Lasati aparatul cca 5 minute s& se incdlzeascd la temperatura
maximd, pozitiondnd regulatorul treptelor de céldurd @ la MAX.

34 RO | MD



| mpicapE

> La prima incélzire a aparatului se pot degaja usoare mirosuri si fum din
cauza resturilor rémase din fabricafie. Acest lucru este absolut normal si
inofensiv. Asigurati aerisirea suficientd a incdperii, de exemplu prin deschi-
derea unei ferestre.

9) Dupd incdlzirea aparatului scoatefi stecarul din prizd si ldsati aparatul s& se
rdceascd.

10) Curdtati din nou aparatul cu o lavetd umeda.

Regulatorul treptelor de caldura
Temperatura o reglafi cu ajutorul regulatorului treptelor de c&ldura @ .
— Treapta de cdldurd 1:  regulatorul de inc&lzire/temperaturd joasd
— Treapta de cdldurd 2:  temperaturd medie (de ex. pentru gdtirea legumelor)

— Treapta de céldurd 3:  temperaturd ridicatd (de ex. pentru préjirea cdrnii)

MIN Treapta de
céldura 1:

MAX
Treapta de Treapta de
cdldura 3: caldura 2:

> Becul de control verde ,Ready” @ este aprins atunci cand regulatorul trep-
telor de céldura @ este pozitionat pe MIN. Dupd asezarea regulatorului
treptelor de célduré @ pe pozifia doritd, becul de control verde ,Ready” @
se stinge pand la atingerea temperaturii.

> Intre timp becul de control verde ,Ready” @ se poate stinge. Aceasta
inseamnd c& temperatura a scdzut sub valoarea reglatd si cd aparatul
incdlzeste din noul

> Becul rosu de control ,Power” @ se aprinde odatd ce aparatul este
conectat la curent.
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Utilizarea
1)
2)
3)

Inchideti capacul aparatului cu ajutorul manerului.
Impingefi tava de colectare a gr&simii @ in aparat.

Introduceti din nou stecdrul in priz&. Becul rosu de control ,Power” @ se
aprinde. Becul de control verde ,Ready” @ este aprins atunci cénd regula-
torul treptelor de c&lduré @ este pozifionat pe MIN.

Reglati treapta doritd cu ajutorul regulatorului treptelor de caldurd @. Becul
de control verde ,Ready” @ se stinge. La atingerea treptei de caldurd
reglate, se aprinde din nou becul de control verde ,Ready” @.

Puteti utiliza acest grétar in 3 modalitéti diferite:

— complet desfdcut, astfel incat s& poatd fi utilizate ambele placi de
incdlzire O ca un grétar tip masd.

— cu placa de incdlzire superioard fixé ) ca grétar de contact, astfel
incat, de exemplu, carnea sau pestele sa poatd fi preparate la grétar
pe ambele parti.

— cu placa de incélzire superioard fixé @ ca un grétar panini, astfel
incat sa poatd fi de ex. gratinate baghetele.

INDICATIE

| 2

Atunci cénd preparafi pe gratar alimente din care este eliminat lichid, de
exemplu, grasime, depliati indlf&toarele pentru picioarele de sprijin @.
Prin pozitionarea usor inclinatd a pldcii de incdlzire @ inferioare, lichidele
se scurg mai bine in direcfia orificiului de evacuare a grdsimii @ in tava de
colectare a gr&simii @.

Pozitie , gratar de contact”

>

1

3)
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Pentru gdtirea completd igienica a pestelui se recomandd utilizarea pozitiei
,gratar de contact”.

Deschidefi capacul aparatului si asezati alimentele de preparat pe grétar,
pe placa de incélzire inferioard @.

Inchideti capacul aparatului cu ajutorul méanerului.

Datoritd mobilitatii plécii de incdlzire superioare B, aceasta poate fi pozi-
fionatd intotdeauna paralel cu placa de incélzire inferioard @, chiar si in
cazul alimentelor mai groase. In acest mod este obfinut un rezultat optim
de preparare pe grétar.
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4) Dupd putin timp, verificati gradul de rumenire al preparatului. Pentru aceas-

ta, deschideti capacul aparatului cu ajutorul ménerului.

La inceput, utilizati durate scurte de preparare pe grdtar si mdrifile treptat
pénd la gasirea duratei corecte. Pentru a v& orienta, respectati si capitolul
,Tabel de preparare”.

5) Daca gradul de rumenire este satisf&cator, indepdrtafi alimentul de pe gratar.

Defectarea aparatului!

> Nu folositi obiecte ascutite sau t&ioase pentru a indepérta preparatul din
aparat. Acestea pot deteriora suprafetele pldcilor de incdlzire @!

6) Rotiti regulatorul treptelor de caldurg @ pe pozitia MIN si scoateti stecarul
din priza.

> Scoatefi intotdeauna stecdrul din prizd atunci cénd nu utilizafi aparatul. Nu
este suficientd pozitionarea regulatorului treptelor de céldurd @ pe MIN!

Pozitie , gratar panini”
1) Deschidefi capacul aparatului si asezati alimentele de preparat pe grétar,
pe placa de incélzire inferioard @.

2) inchidefi placa de incélzire superioard @ si fixati-o la indlfimea doritd, prin
apésarea spre spate a dispozitivului de blocare de sigurantd @ (pozitia
MIN, I, ll, IV, V). Pentru a regla dispozitivul de blocare de siguranta @
ridicati usor placa de incdlzire . Cu cét este dispozitivul de blocare de
siguranfa @ impins mai mult spre spate, cu atdt este mai mare distanta intre
placile de incalzire .

3) Dupd putin timp, verificati gradul de rumenire al preparatului. Pentru aceas-
ta, deschideti capacul aparatului cu ajutorul ménerului.

La inceput, utilizati durate scurte de preparare pe grdtar si mérifile freptat
pénd la gasirea duratei corecte. Pentru a vé& orienta, respectatfi si capitolul
Tabel de preparare”.

4) Dacd gradul de rumenire este satisfécdtor, indepértafi alimentul de pe grétar.
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Defectarea aparatului!

> Nu folosifi obiecte ascutite sau tdioase pentru a indepdrta preparatul din
aparat. Acestea pot deteriora suprafetele pldcilor de incdlzire @!

5) Rofifi regulatorul treptelor de caldurd @ pe pozifia MIN si scoateti stecdrul
din priz&.

> Scoateti intotdeauna stec&rul din priz& atunci cénd nu utilizati aparatul. Nu
este suficientd pozitionarea regulatorului treptelor de caldurs @ pe MIN!

Pozitie ,gratar tip masa”

38

1) Rabatafi cele doud picioare de sprijin @ (fig.1).

2) Apésati butonul de deblocare 180°@ (fig.1) si deschideti capacul apara-
tului atat de mult, incét s& poatd fi utilizate ambele pldci de incdlzire @ ca
un gratar tip masad.

©

Fig. 1
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3) Placile de incalzire @ stau acum una langd alta si pot fi utilizate ca un
grdtar tip masa (fig. 2).

Fig. 2
4) Asezati alimentele de preparat pe pldcile de incélzire @.

5) Pe parcurs intoarceti alimentele de pe o parte pe alta si luafi-le de pe pl&cile
de incélzire @ atunci cand sunt gata.

Defectarea aparatului!
> Nu folosifi obiecte ascutite sau tdioase pentru a intoarce/indepdrta alimen-

tele de pe aparat. Acestea pot deteriora suprafetele pldcilor de incalzire !

6) Rotii regulatorul treptelor de caldurs @ pe pozitia MIN si scoateti stecarul
din prizé&.

> Scoatefi intotdeauna stec&rul din priz& atunci cénd nu utilizati aparatul. Nu
este suficientd pozitionarea regulatorului treptelor de caldurs @ pe MIN!

Tabel de preparare

Urmétorul tabel este orientativ, cu exemple pentru prepararea diferitelor alimente. Adaptafi
recomandrile in functie de refetd si de gusturile dvs. individuale. Tn special caracteristicile
alimentelor, cum ar fi dimensiuneaq, grosimea sau calitateq, influenteazd timpul de preparare.
De asemeneaq, refinefi cd in pozitia ,gr&tar de masd” trebuie s intoarceti din cénd in cénd
preparatul; astfel, timpul de preparare va fi mai mare.
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wwer TSRS oy maeos
Chiftele din carne tocatd 3 Grétar de contact 10-15 min
Slaning burtd de porc MAX Grétar de masa 2 x 3 -4 min
Friptura din ceafd de porc MAX Grétar de masa 2x13-16 min
File de somon 3 Grétar de contact 8- 10 min
Fripturd de ton 3 Grdtar de contact 6 -8 min
Legume la gratar cu ulei 2 Gratar de masd 2 x 3-6 min
Sendvisuri cu cascaval MAX Gratar de contact 3 -4 min
Baghete gratinate cu 3 Grétar panini 4-8 min

cascaval

Sugestii si idei

40

B Pentru frégezirea carnii si accelerarea prepardrii pe grétar, aceasta se poate

marina. Ca bazé se poate folosi, de exemplu, sménténa, vinul rosu, ofetul,
laptele b&tut sau sucul proaspét de papaya sau ananas. Ad&ugati ierburi
aromatice si condimente, dupd gust. Nu addugati sare, deoarece sarea
scoate apa din carne si o intdreste. Introducefi complet carnea in marinada
si acoperifi vasul. L&safi carnea la marinat cel mai bine peste noapte.

Nu doar carneq, ci si pestele poate fi preparat la grétar. Pentru peste se
recomandd& prepararea in pozifia ,grétar de contact”. Prin prepararea
la gratar cu capacul aparatului inchis, produsul este incdlzit simultan din
ambele pérti.

Placile de inc&lzire ) sunt acoperite cu un strat antiaderent, de aceea nu
este necesard utilizarea suplimentar& a grésimii. Dacd totusi doriti s& utilizafi
grdsime, avefi grijé ca gr&simea/uleiul s& fie adecvat/& pentru prdiit, de
exemplu uleiul de rapifd.

M In cazul in care nu sunteti siguri dacd preparatul este gétit si la inferior,

utilizati un termometru pentru carne obisnuit.
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Curdatareas si ingrijirea
Indicatii de siguranta

A AVERTIZARE! PERICOL DE MOARTE PRIN ELECTROCUTARE!

La curdtarea aparatului pot surveni vatamari corporale!

Pentru evitarea pericolelor, respectati urmétoarele indicafii de sigurantd:

> Inaintea curdfdrii scoateti stecarul din prizd si lasati aparatul s& se réceasca
complet. Pericol de rdnire!

> Nu curdtati niciodatd aparatul sub jet de apd si nu il introduceti in apd.
Aparatul se poate defecta iremediabill

Defectarea aparatului!

> In timpul curdtdrii, asigurati-va cd in aparat nu patrunde umezeald, pentru
a evita defectarea iremediabil& a aparatului.

> Pentru curdtarea suprafefelor, nu utilizafi substante de curdtare abrazive
sau chimice si nici obiecte ascufite ori care pot zgéria aparatul.

B Deplasafi racleta de curdfare (B pe plécile de incalzire O, dupd rcirea
plécilor de incélzire @, astfel incat s& se desprind& grdsimea si resturile, si
impingefi-le apoi in tava de colectare a grésimii @.

B Stergeti pldcile de incdlzire  cu o lavetd umedd. Pentru a evita distrugerea
stratului antiaderent, la cur&tare nu se vor utiliza detergenti agresivi, bureti
abrazivi sau obiecte ascufite. in cazul depunerilor mai persistente sau a
resturilor lipite scoateti plécile de incalzire ® din aparat:

— Deschideti aparatul.
— Apésati butonul RELEASE @ si scoateti concomitent placa de incdlzire
inferioara .
— Tinefi placa de incélzire superioard @ ca sd nu cadd si apdsati butonul
RELEASE @. Placa de incélzire superioard () iese din aparat.
Curéfati placile de incdlzire demontate @ in apé cald& cu putin detergent de
vase. In cazul in care existd cruste persistente |&sati placile de incélzire @ sa se
inmoaie pufin in apa cu detergent. Clatiti plécile de incdlzire @ dupd curdtare
cu apd curatd pentru a indepdrta urmele de detergent. Uscati totul foarte bine.
Pl&cile de incdlzire () trebuie sd fie uscate inainte s& le montati din nou in aparat!
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Pentru o curdtare bléndé a pldcilor de incélzire @, recomandém ca
acestea sé fie clatite manual, dupd modul descris. Puteti totusi spdla
plécile de incdlzire O si in masina de spdlat vase.

Pentru a monta din nou pldcile de incélzire @, puneti plécile @ in asa fel pe
bazd, incét cele doud decupaije de langd orificiul de evacuare a grasimii @ s&
cadé pe cérligele bazei. Apdsafi apoi partea din fafd a placii de incdlzire @ in
jos, astfel incat aceasta sd se fixeze in pozitie.

Procedati la fel cu cealaltd placd de incdlzire .

B Pentru curdfarea suprafetelor exterioare ale aparatului stergeti-le cu o lavetd
umedd si imbibatd cu detergent de vase. Stergefi resturile de detergent de
vase cu ajutorul unei lavete umezite numai cu apd. Se va avea in vedere ca
toate componentele s fie complet uscate inaintea reutilizérii aparatului.

B Stergefi racleta de curdtare @ cu o lavetd umeda. Tn cazul depunerilor
persistente de murddrie aplicali un detergent delicat pe lavetd sau spalafi
racleta in apd calda cu detergent.

Pentru o curdtare bléndd a racletei de curdtare @ recomandém ca
aceasta sd fie clétitd manual, dupd modul descris. Puteti totusi spéla
racleta de curdtare @ si in masina de spdlat vase.

B Spdlati tava de colectare a grasimii @ golitd in apd caldd cu detergent de
vase. Indepdrtati resturile de detergent de vase cu apd curatd si uscati tava.

Pentru o curdtare blandd a tavii de colectare a grésimii @ recoman-
d&m ca aceasta sé fie cl&titd manual, dupd modul descris. Putefi totusi
spéla tava de colectare a grésimii @ si in masina de spélat vase.

Depozitarea

Pastrati aparatul curdtat intr-un loc uscat. Blocati aparatul prin impingerea dispo-
zitivului de blocare de siguranfa @ in pozifie
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Retete

Reglajele de temperaturd sau indicatiile privind timpul pot varia in retete, in
funcfie de consistena ingredientelor!

Pozitie , gratar de contact”

Burger Mex-Tex
900 g carne focatd de vita
6 Ig sos barbeque
6 g ceapd tocatd mdrunt
3 Ig sos salsa proaspdt sau din comert
1/2 Igt pulbere chili

4 chifle hamburger mari

1) Amestecali carnea tocatd, ceapa, salsa, chili si sosul barbeque intr-un
castron mare.

2) Modelati compozitia de carne in patru felii egale, groase de 2 cm.
3) Incalziti aparatul (treapta de caldurd 3/Max).

4) Preparafi carnea hamburger 8 - 10 min. pe aparatul preincélzit in pozitie
de contact. Serviti apoi carnea asezatd in chifle impreund cu ingrediente si
condimente, dupd placul dvs.

Friptura cu sos de ceapa verde si verdeturi
500 g carne slab& pentru fripturd (céte 125 g)
120 g margaring
1 Igt sos Worcestershire
1 catel de usturoi tocat marunt
4 g pétrunjel tocat marunt

4 cepe verzi tocate marunt

1) Amestecali margarina si sosul Worcestershire intr-un castron mic si incorpo-
rafi usturoiul, patrunjelul si cepele verzi.

2) Tincalziti aparatul (treapta de caldurd Max).
3) Prepardti friptura pe gratar pentru 3 min., pe treapta de cdldurd Max.

4) Ungefi friptura cu sosul de ceapd verde si verdeturi si gdtiti-o alte 4 min. la
inceputul treptei de caldurd 2.
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Sosul de verdeturi care se colecteazd in tava de colectare a grésimii @ il
puteti turna peste fripturd la servire.

Peste ton cu felii de portocala

(4 persoane)

4 felii de peste ton proaspdt (céte 170 g)
1 portocald

1 Ig p&trunijel tocat marunt

sare

piper

1) Descoijiti portocala si taiati-o in felii de circa 5 mm grosime.
2) Preincdlziti aparatul (treapta de caldurd 3).

3) Asezati feliile de ton pe gratarul preincdlzit, presarati deasupra pétrunielul
si condimentati cu sare si piper.

4) Asezadti feliile de portocald peste feliile de ton si gdtiti-le cca 6 - 8 min.

5) Tndepértafi inainte de servire feliile de portocald gatite pe grétar.

Pozitie , gratar panini”

Panini cu branza si spanac

44

250 g frunze de spanac

1 ceapd

1 cdtel de usturoi

1 Ig ulei

2 Igt zeamd de l&méie

1 praf de sare (si piper)

4 felii de paine toast/pdine albd
40 g unt cu ierburi aromatice
75 g mozzarella

20 g seminte de pin
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1) Alegeti si spdlati frunzele de spanac.

2) Descoijiti ceapa si cafelul de usturoi, tocafile méarunt si califile in ulei fier-
binte p&n& devin sticloase. Addugati spanacul. Condimentafi cu zeamd de
|&maie, sare si piper.

3) Ungeti pdinea toast cu untul cu ierburi aromatice.
4) Taiati mozzarella in felii.

5) Distribuifi mozzarella si spanacul scurs pe doud felii de péine toast si
presdratile cu seminfe de pin.

6) Acoperifi panini-urile cu a doua felie de toast.

7) Asezati panini-urile cu grij@ in aparatul preincélzit la treapta de céldura

3/Max.

8) Reglafi cu dispozitivul de blocare de sigurant& @ distanta dorit& pentru
placa de incdlzire superioard ) si inchidefi capacul.

9) Asteptati pand cénd panini-urile devine rumene. Scoatefi-le apoi din aparat.

Panini cu piept de pui
400 g file din piept de pui
20 g unt
piper, sare, boia
120 g bacon fésii
6 felii de paine albd/toast
3 Ig dressing pentru salatd (iaurt)
30 g salatd iceberg
2 rosii
1 avocado
1 Igt suc de l&méie

50 g castravete

1) Spalati pieptul de pui rapid sub jet de apd si uscati-l prin tamponare cu un
servet din hdrtie. Prdjifil pentru scurt timp in pozitie de contact in aparatul
preincdlzit la treapta MAX.

2) Reducefi temperatura la inceputul treptei de caldurd 3, si mai prdiiti pieptul
de pui cca 10 minute. Dupd prdiire, condimentati preparatul cu sare, piper
si boia, si puneti-l deoparte.

3) Prgijifi intr-o tigaie f&siile de bacon pén& devin crocante.

4) Distribuiti pe 3 felii de toast/pdine albd dressing-ul de iaurt, asezati salata
iceberg deasupra, t&iati rosiile felii, condimentati-le si asezafile deasupra.
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5) Taidati pieptul de pui pe lungime si asezafil peste rosii.
6) Punefi fésiile de bacon peste pieptul de pui.

7) Taiafi avocado-ul pe lungime de jur imprejur si desprindefi-l de sémbure
printr-o miscare rotativd. Descojiti avocado-ul si tdiati- in felii. Stropiti
avocado-ul cu sucul de [&maie pentru a evita oxidarea. Asezati feliile de
avocado pe panini.

8) Taiafi castravetele in felii si asezati-l peste avocado.

9) Acoperifi panini-urile cu a doua felie de toast.

10) Asezati panini-urile cu grijd pe placa de incdlzire .

11) Reglati cu dispozitivul de blocare de siguranté @ distanta doritd pentru
placa de incdlzire superioard (O si inchidefi capacul.

12) Asteptati pand cénd panini-urile devine rumene si scoatefi-le apoi cu grijé
din aparat.

Bagheta cu mustar
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1 baghet&

1 catel de usturoi

50 g castraveti murai

40 g branzd Pecorino

1 Ig mustar iute

2 g mustar dulce

50 g unt

2 |g de frunze de arpagic

sare, piper

1) Crestati bagheta la distante de cca 2 - 3 cm f&rd a o tdia complet.

2) Descoijiti si zdrobiti usturoiul, t&iati castravetii murafi in cubulete foarte mici si
radeti brénza Pecorino.

3) Amestecati mustarul iute si mustarul dulce cu untul moale, usturoiul, cubulefele
de castravete, branza Pecorino si arpagicul si asezonatfi cu sare si piper.

4) Puneti untul cu mustar in crestdturile din baghetd, si infasurafi bagheta in
folie de aluminiu.

5) Asezati bagheta pe placa de incélzire @) preincdlzitd la treapta de cdldurd

3/Max.

6) Reglati cu dispozitivul de blocare de sigurants @ distanta doritd pentru
placa de incélzire superioard (O si inchideti capacul.

7) Bagheta trebuie sd fie rumend.
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Pozitie ,grdatar tip masa

Piept de pui/curcan
200 g piept de pui/curcan

puting f&in&

1) Puneti pe plécile de incdlzire @ putin ulei de praiit si preincdlziti aparatul la
treapta de caldura 3.

2) Taiati pieptul de pui/curcan in felii si presdrati-le cu puting f&ing.

3) Prgijiti felile de carne cca 4 minute pe o parte, apoi intoarcefile, sdrafi-le
usor si prdiitile si pe partea cealaltd tot cca 4 minute.

Legume preparate pe gratar
2 ardei
1 zucchini
1 vanata
ulei de mésline
sare
piper

verdeturi de Provence (mix de verdefuri)

1) Spdlafi legumele bine. Tdiafi ardeii in jumdtate, scoatefi-le semintele si taiati-i
in fasii. Taiafi véndta si zucchini-ul pe lungime in jumétate si apoi in bucdtele
de cca 0,5 cm.

2) Ungeti legumele cu ulei de masline.
3) Preincdlziti aparatul (treapta de caldurd 2).

4) Asezati legumele pe placa de incélzire () preincdlzits si preparati-le pe
ambele parti cca 8 - 10 minute pénd se rumenesc.

5) Presarati legumele cu sare, piper si cu verdefuri de Provence, dupd gust.
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Creveti cu cocos si curry
100 g pastd rosie de curry
50 ml lapte de cocos
400 g creveti (alternativ crabi)
200 g péstdi de mazdre
2 ardei
2 cepe
2 cétei de usturoi
sare si piper

Folie de aluminiu

1) Amestecati pasta de curry cu laptele de cocos.
2) Spalati crevefii, pastdile de mazare si ardeii.
3) Descoijiti ceapa si usturoiul.

4) Taiati ceapa, usturoiul si ardeii in bucdti mici.

5) Distribuiti crevetii si legumele in mod egal pe patru bucdti de folie de
aluminiu. Folia de aluminiu trebuie s& fie indeajuns de mare pentru ca
ingredientele s& poatd fi impachetate. Stropiti cu sosul de curry si cocos si
condimentati totul cu sare si piper.

6) Inchidefi pachetele bine, astfel incat lichidul s& nu iasa.
7) Preincdlzifi aparatul la capétul regulatorului treptei de c&ldurd 2.

8) Asezati pachetele umplute pe placa de incdlzire ) preincalzitd si prepa-
rafi-le pe ambele parti cdte cca 15 minute.
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Porumb preparat pe gratar

2 bucdti porumb

100 g unt cu ierburi aromatice
sare cu gust de usturoi

sare

piper

folie de aluminiu

1) Ungeti o bucatd de folie de aluminiu cu unt.

2) Sérafi porumbul si inf&surati-l in folie de aluminiu.

3) Preincdlzifi aparatul la capétul regulatorului treptei de c&ldurd 2.

4) Asezati pachetul pe placa de incdlzire (.

5) Tntoarceti pachetul dup& 15 minute si confinuati prepararea alte 15 minute.

6) Asezonati porumbul cu sarea cu gust de usturoi si cu piper.

Eliminarea

Simbolul al&turat al pubelei tdiate cu rofi indicd faptul c& acest aparat face
obiectul Directivei 2012/19/EU. Aceastd directivd stabileste c& la sférsitul
perioadei de utilizare a aparatului, acesta nu trebuie eliminat in gunoiul menajer
obisnuit, ci trebuie predat la punctele de colectare speciale sau la centrele de
eliminare a deseurilor.

Eliminarea nu implicé niciun cost pentru dvs. Contribuiti la prote-
jarea mediului inconjuréator prin eliminarea corespunzétoare a
deseurilor.

In cazul in care aparatul dvs. vechi confine date cu caracter personal, tine de
responsabilitatea dvs. s& le stergeti inainte de ol restitui.

Informatii despre posibilitfile de eliminare a produsului scos din uz pot
fi obfinute de la administratia locald.

Materialele de ambalare sunt alese conform compatibilitéfii acestora cu mediul
inconjurdtor si aspectelor tehnice privind eliminareq, fiind astfel reciclabile.
Eliminati materialele de ambalare de care nu mai aveti nevoie conform
prevederilor locale in vigoare.

Eliminati ambalajul in mod ecologic. Respectati marcaijul de pe diferitele
materiale de ambalare si separati-le dacd este cazul. Materialele de ambalare
sunt marcate cu abrevieri (a) si cifre (b) cu urméatoarea semnificafie:

1-7: materiale plastice, 20-22: hértie si carton, 80-98: materiale compozite.
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Anexa

Date tehnice

Alimentare cu tensiune 220 -240 V ~ (curent alternativ), 50/60 Hz

Consum 2000 W
M Toate componentele acestui aparat care intrd in
Q'J contact cu alimentele, sunt adecvate pentru uz
alimentar.

Garantia Kompernass Handels GmbH

Conditii

50

Stimate client,

Pentru acest aparat se acordd o garantie de 3 ani de la data cumpérérii. in cazul
in care produsul prezintd defecte, beneficiafi de drepturi legale fafd de vénzé&torul
produsului. Aceste drepturi legale nu sunt limitate prin garantia noastrd prezentatd
in cele ce urmeaza.

de garantie

Perioada de garantie incepe de la data cumpdrdrii. Pastrafi cu grijé bonul fiscal.
Acesta este necesar pentru a dovedi cumpdrarea.

Dacé in decurs de trei ani de la data cumpdrdrii acestui produs apare un defect
de material sau de fabricatie, produsul va fi reparat, inlocuit de cétre noi in mod
gratuit sau vi se va restitui preful de cumpdrare, la alegerea noastrd. Garanfia
presupune ca in timpul perioadei de trei ani sd se prezinte aparatul defect si
dovada cumpérérii (bonul fiscal), precum si o scurt& descriere in scris, in care s&
se specifice in ce constd defectiunea si cénd a survenit aceasta.

Dacd defectul este acoperit de garantia noastrd, vefi primi inapoi produsul reparat
sau unul nou. Timpul de nefuncfionare din cauza lipsei de conformitate apdrute

in cadrul termenului de garantie prelungeste termenul de garantie legald de con-
formitate si cel al garantiei comerciale si curge, dupd caz, din momentul la care

a fost adusd la cunostinta vanz&torului lipsa de conformitate a produsului sau din
momentul prezentdrii produsului la vanzator/unitatea service pand la aducerea
produsului in stare de utilizare normald si, respectiv, al nofificdrii in scris in vederea
ridic&rii produsului sau predérii efective a produsului c&tre consumator.

Produsele de folosintd indelungatd care inlocuiesc produsele defecte in cadrul
termenului de garantie vor beneficia de un nou termen de garantie care curge
de la data preschimbarii produsului.
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Perioada de garantie si pretentiile legale privind defectele

Perioada de garantie nu este prelungitd dupd efectuarea reparatiilor realizate in
perioada de garantie. Acest lucru este valabil si pentru piesele inlocuite si reparate.
Eventualele deteriordri si deficiente prezente deja la cumpdrare trebuie semnalate
imediat dupd dezambalarea produsului. Reparatiile necesare dupd expirarea
perioadei de garanfie se efectueazd contra cost.

Domeniul de aplicare a garantiei

Aparatul a fost produs cu grij&, in conformitate cu orientdrile stricte privind calitatea
si verificat cu rigurozitate inaintea livrarii.

Garantia se acordd in caz de defecte de material sau de fabricatie. Aceastd
garantie nu se extinde asupra componentelor produsului care sunt expuse uzurii
normale si care, prin urmare, pot fi considerate piese de uzurd sau asupra deteri-
orérilor apérute la componentele fragile, de exemplu comutatoare, acumulatori
sau componente realizate din sticl.

Aceastd garantie se pierde in cazul in care produsul a fost deteriorat, a fost utilizat
sau intrefinut in mod necorespunzdtor. Pentru utilizarea corespunzétoare a produ-
sului trebuie respectate cu strictefe toate indicatiile prezentate in instructiunile de
utilizare. Trebuie evitate in mod obligatoriu utilizarile si actiunile nerecomandate
sau care fac obiectul unor avertizéri in cadrul instructiunilor de utilizare.

Aparatul este destinat numai uzului privat si nu utilizarilor comerciale. In cazul manevré-
rii abuzive sau necorespunzdtoare, al uzului de forfd si al interventiilor care nu au fost
realizate de cétre filiala noastr& autorizatd de service, garanfia isi pierde valabilitatea.

Procedura de acordare a garantiei
Pentru a se asigura prelucrarea rapidd a solicitdrii dvs., urmati instructiunile de mai jos:

B Pentru toate solicitdrile p&strati la indeméand bonul fiscal si numarul arficolului
(IAN) 406565-2207 ca dovadd a cumpdrdrii.

B Numdrul articolului poate fi consultat pe plécuta cu date tehnice de pe produs,
pe o gravurd de pe produs, pe coperta instructiunilor de utilizare (in partea
stdngd, jos) sau pe autocolantul de pe partea din spate sau de jos a produsu-
lui.

B Tn cazul in care apar defecte functionale sau alte defecfiuni, contactati mai
intGi telefonic sau prin e-mail departamentul de service menfionat in con-
tinuare.

B Apoi putefi expedia produsul inregistrat ca fiind defect la adresa de service
care v-a fost comunicatd, f&ré a pléti taxe postale, anexénd dovada cumpérdrii
(bonul fiscal) si indic&nd in ce constd defectul si céind a apé&rut acesta.
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E":I"E Acest manual, precum si multe alte manuale pot fi descarcate de pe

- =1 www.kaufland.com/manual.
: Cu gjutorul acestui cod QR puteti accesa direct site-ul nostru international
E (www.kaufland.com/manual). Fécénd clic pe tara relevantd, vefi ajunge la pre-

zentarea generald nationald a manualelor noastre. Putefi deschide instructiunile

dvs. de utilizare introducand numdarul articolului (IAN) 406565-2207.

Service-ul
Service Romania
Tel.: 0800 080 888
(apelabil din refelele Vodafone, Orange, Telekom si Digi-RCS&RDS)
E-Mail: client@kaufland.ro
Service Moldova
Tel.: 0800 1 0800

(numé&r apelabil gratuit din orice retea de telefonie din Moldova)

E-Mail: client@kaufland.md
[IAN 406565-2207 |

Importator

Vé& rugdm s& aveti in vedere faptul c& urméatoarea adresd nu reprezintd o adresd
pentru service. Contactati mai intéi centrul de service indicat.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANIA

WWW. kompernoss.com
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Uvod

Informacie o tomto navode na obsluhu
Srdeéne vdm gratulujeme ku kipe vésho nového pristroja.
Touto kipou ste sa rozhodli pre vyrobok vysokej kvality. Ndvod na obsluhu je
siéasfou tohto vyrobku. Obsahuje délezité upozornenia tykajice sa bezpe&nosti,
pouzivania a likvidécie. Pred pouzivanim vyrobku sa oboznédmte so vietkymi
pokynmi na obsluhu a bezpeénostnymi upozorneniami. Vyrobok pouzivaite iba

podla popisu a v uvedenych oblastiach pouzitia. Pri postipeni vyrobku tretej
osobe odovzdaite spolu s nim aj vietky podklady.

Pouzivanie v sulade s uréenim

Tento pristroj sléZi vyluéne na grilovanie potravin v interiéri. Iné alebo nad rémec
presahujice pouZivanie sa povazuje za pouzivanie v rozpore s uréenim. Pristroj
nie je uréeny na pouzivanie v obchodnych alebo komerénych oblastiach.

Ndroky akéhokolvek druhu za gkody spdsobené pouzivanim mimo Géelu uréenia,
neodbornymi opravami, nepovolenymi Gpravami alebo pouzitim nepovolenych
ndhradnych dielov si vyld&ené. Riziko nesie sém prevadzkovatel.

Vystrazné upozornenia

V tomto névode na obsluhu st nasledujice vystrazné upozornenia:

Vystrazné upozornenie s tymto stupiiom nebezpeéenstva ozna-
¢uje hroziacu nebezpeént situaciu.

Ak sa tejto nebezpecnej situdcii nezabrani, méze to viesf az k usmrteniu alebo
fazkym zraneniam.

> Aby ste sa vyhli nebezpe&enstvu usmrtenia alebo fazkym zraneniam oséb,
riad'te sa indtrukciami, uvedenymi v fomto vystraznom upozorneni.

A\ v¥sTRAHA

Vystrazné upozornenie s tymto stupfiom nebezpeéenstva ozna-
éuje moinu nebezpeénu situaciu.
Ak sa tejto nebezpeénej situdcii nezabrdani, méZe to maf za nésledok zranenia.

> Aby ste zabrdnili zraneniam oséb, riad'te sa instrukciami, uvedenymi v fomto
vystraznom upozornen.
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Vystrazné upozornenie tohto stupiia nebezpeéenstva oznaduje

mozné vecné skody.

Ak sa tejto nebezpecnej situdcii nezabrani, méze to mat za ndsledok vecné

3kody.

> Aby ste zabrdnili vecnym $koddm, riad'e sa instrukciami, uvedenymi v tomto
vystraznom upozorneni.

UPOZORNENIE

> Upozornenie obsahuje dodatoéné informdcie, ktoré ulahéujo zaobchédzanie
s pristrojom.

Bezpecnost

V tejto kapitole si uvedené délezité bezpeénostné upozornenia
na zaobchddzanie s pristrojom.

Tento pristroj je v stlade s prislu§nymi bezpeénostnymi ustanove-
niami. Jeho neodborné pouZivanie méZe viest k zraneniam oséb
a vecnym $kodém.

Zakladné bezpecnostné upozornenia

Na G&ely bezpeéného zaobchddzania s pristrojom dodrZiavajte
nasledujice bezpeénostné upozornenia:

m Pred pouZivanim skontrolujte pripadné viditelné poskodenia
pristroja. Do prevédzky neuvddzaite poskodeny pristroj, ani
pristroj, ktory predtym spadol na zem.

m Poskoden( siefovi zéstréku alebo siefovy kdbel nechajte ihned'
vymenit kvalifikovanym a autorizovanym persondlom alebo v
zékaznickom servise, aby ste zabranili ohrozeniu zdravia.

m Tento pristroj méZu pouzivat deti starie ako 8 rokov, ako qj
osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentdlnymi
schopnostami, pripadne s nedostatoénymi skdsenosfami a/
alebo znalostami, ak st pod dohladom alebo boli dostatoéne
poucené o bezpeénom pouZivani pristroja a pochopili z toho
vyplyvajice riziké.
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m Deti sa nesm0 hraf s pristrojom.

m Cistenie a uzivatelskd 0drzbu nesmi vykondvat deti, okrem
toho, ak su stardie ako 8 rokov a st pod dozorom.

m Deti mladsie ako 8 rokov nesmd mat pristup k pristroju ani
k pripojnému kdblu.

m Opravy pristroja smie vykondvaf iba autorizovany $pecializo-
vany podnik alebo zdkaznicky servis. Neodborne vykonany-
mi opravami mdZu pre pouzivatela vznikndt nebezpedenstva.
Okrem toho zaniknd ndroky na zdruku.

m Opravy pristroja v priebehu zdruénej doby smie vykonévat len
autorizovany zékaznicky servis, inak pri ndslednych $koddach
zdruka strdca platnost.

m Chybné diely musia byt nahradené len origindlnymi ndhradny-
mi dielmi. Len pri takychto dieloch je zabezpedené, Ze budi
splnené bezpeénostné poZiadavky.

m Chrdrite siefové vedenie pred kontaktom s horGcimi Eastami pri-
strojmi. Pristroj nikdy nepouZivajte v blizkosti otvoreného ohiia,
vyhrevnej platne alebo rozpdlenej riry.

m Skér, neZ zaénete pristroj &istif, nechajte ho vZdy najskér vy-
chladnif. Nebezpedenstvo popdlenial

m Nepouzivajte pristroj v blizkosti hordcich povrchov. Zabezpedte,
aby siefova zdstreka bola v pripade nebezpedenstva lahko a rych-
lo dostupné a aby pripojny kdbel nepredstavoval riziko potknutia.

m Zaistite bezpeéné umiestnenie pristroja.
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NEBEZPECENSTVO URAZU
ELEKTRICKYM PRUDOM!

~ Pristroj zapojte iba do takej zasuvky, ktord je nainstalovand
a uzemnend podla predpisov. Siefové napdtie musi sthlasif
s Gdajmi uvedenymi na typovom $titku pristroja.

~ Pripojné kdble alebo pristroje, kioré sa poskodili alebo nefun-
guji bezchybne, nechajte okamzite opravit alebo vymenit v
zdkaznickom servise.

~ Pristroj nevystavujte dazdu a nikdy ho nepouZivajte vo vih-
kom alebo mokrom prostredi.

~ Dbaijte na to, aby siefovy kdbel nebol poéas prevadzky
nikdy mokry ani vihky.

» Nikdy nepondraijte pristroj do vody ani do inych tekutin!
MézZe ddjst k ohrozeniu Zivota v désledku zdsahu elektrickym
pridom, ak sa pri prevddzke dostani zvysky kvapaliny na
Casti, ktoré s pod napdtim.

~ Siefovy kdbel chytajte vzdy iba za zdstreku. Nikdy nefahaite
samotny kdbel a nikdy sa nedotykaijte siefového kdbla
mokrymi rukami, pretoZe by ste mohli spésobit skrat a draz
elektrickym prodom.

» Na siefovy kdbel neukladaite pristroj, kusy ndbytku a pod.
a dbaite na to, aby nedoslo k jeho pricviknutiu.

» Nerozoberaijte teleso pristroja a nevykondvaite na pristroji
Ziadne opravy ani Upravy. Pri rozobrati telesa alebo svojvolnych
Opravéch hrozi ohrozenie Zivota zdsahom elektrickym pri-
dom a dochddza k zéniku poskytovanej zéruky.
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switcH@)

NEBEZPECENSTVO URAZU
ELEKTRICKYM PRUDOM!

» Chrénte pristroj pred vniknutim kvapkajicej a striekajice;
vody. Nepokladaite preto na pristroj alebo vedla neho Ziad-
ne predmety naplnené tekutinami (napr. vazy na kvety).

» Pri kaZdom prerudeni pouZivania, ako aj po jeho ukonéeni a
pred kaZdym &istenim vytiahnite siefovi zéstrcku zo zdsuvky.

NEBEZPECENSTVO POPALENIA!

& Pozor! Hordci povrch!

» Povrch pristroja sa méZe pocas prevédzky velmi intenzivne
zohriaf. Pristroja sa potom dotykaijte iba na rukovati.

POZOR! VECNE SKODY!

» Na prevédzkovanie pristroja nepouZivaijte externy &asovy
spinaé, ani samostatny systém dialkového ovlédania.

» Polas prevédzky nenechdvaite pristroj nikdy bez dozoru.

» Zabezpelte, aby sa pristroj, pripojny kdbel alebo zéstréka
nemohli dostat’ do kontaktu s tepelnymi zdrojmi, ako si napr.
varné platne alebo otvoreny ohefi.

» Na prevadzku pristroja nepouzivajte Ziadne uhlie ani iné
podobné horlaviny!

» Chrdrite antiadhéznu vrstvu, a preto nepouzivaijte kovové
pomdcky, napr. noze, vidlicky atd. Ak sa antiadhézna vrstva
poskodi, pristroj dalej nepouzivaite.

» Pristroj pouZivaijte vyhradne len s origindlnym prislusenstvom,
ktoré je si&astfou doddvky.

UPOZORNENIE

» PouzZivatel nemusi prepinaf vyrobok na 50 alebo 60 Hz.
Vyrobok sa prispésobi ako na 50, tak aj na 60 Hz.
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Ovladacie prvky
Obrazok A:
oporné nohy
bezpednostny uzaver
tlagidlo odblokovania 180°
&ervend kontrolka ,Power”
zelend kontrolka ,Ready”
reguldtor stupfiov ohrevu
zbernd miska na tuk
tlagidlo RELEASE (spodné vyhrievacia platial)
odtok tuku

vyhrievacie platne

0660000000 0OCS

tlagidlo RELEASE (hornd vyhrievacia platia)

Obrézok B:

® skrabka na &istenie

Obrazok C:

® zvysenia noziciek
Vybalenie a zapojenie
Bezpecnostné upozornenia

A\ VYSTRAHA
Pri uvedeni pristroja do prevadzky méze déjst k ohrozeniu
zdravia a k vecnym skodém!

Dodrziavaijte nasledujice bezpe&nostné upozornenia, aby ste sa vyhli nebez-
pecenstvu:

> Obalové materidly sa nesmd pouzivaf na hranie. Hrozi nebezpe&enstvo
udusenia.

> Re3pektujte pokyny na elekirické zapojenie pristroja, aby ste sa vyhli
vecnym Skoddm.
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Rozsah dodavky a kontrola po doruceni

Pristroj sa $tandardne doddva s nasledovnymi komponentmi
(pozri roztvaraciu stranu):

® kontaktny gril

® zbernd miska na tuk
® krabka na &istenie
[ ]

ndvod na obsluhu

UPOZORNENIE

> Skontrolujte kompletnost dodévky a pripadné viditelné poskodenia.

> V pripade nekompletnej doddvky alebo poskodeni, spésobenych nedosta-
to&nym obalom alebo dopravou, sa obréfte na zékaznicku linku servisu
(pozri kapitolu Servis).

Vybalenie
¢ Vyberte vietky diely pristroja a ndvod na pouzitie z karténového obalu.

¢ Odstrante vietky obalové materidly, ako aj pripadné félie a nélepky

Obsluha a prevadzka

V tejto kapitole si uvedené déleZité informdcie o obsluhe a prevadzke pristroja.

Pred prvym pouzitim
1) Na odstrdnenie moznych zvyskov z vyroby vyéistite vietky sicasti prislusen-
stva podla postupu uvedeného v kapitole , Cistenie a Gdrzba”.

2) Pozorne si precitajte ndvod na obsluhu.

3) Pristroj umiestnite podla bezpeénostnych pokynov.

4) Pristroj odblokujete nastavenim bezpeénostného uzaveru @ do polohy a
5) Otvorte pristroj.

6) Poutierajte vyhrievacie platne @ vlhkou utierkou.

7) Pristroj zatvorte.

8) Zastrete zdstreku siefového kabla do riadne zapojenej a uzemnene;j siefovej
zésuvky, ktord doddva napétie uvedené v kapitole , Technické Gdaje”.
Nechaite pristroj zohriaf ca. 5 minit pri maximdlnej teplote po oto&eni regu-
latora stupiiov ohrevu @ na MAX.
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UPOZORNENIE

| 2

9)

Pri prvom zohrievani pristroja méze ddjst k vzniku mierneho zédpachu

a dymu, o je spdsobené zvyskami podmienenymi vyrobou. Je to Uplne
normélne a nie je to nebezpe&né. Zabezpeéte dostatoéné vetranie, napr.
otvorte okno.

Po zohriati vytiahnite siefovd zdstréku zo siefove| zasuvky a nechaijte pristroj
vychladndt.

10) Ete raz vycistite pristroj vlhkou utierkou.

Regulator stupnov ohrevu

Regulatorm stupfiov ohrevu @ nastavte teplotu.

— Rozsah stupfia ohrevu 1:  vyhrievaci rozsah/nizka teplota

— Rozsah stupfia ohrevu 2: stredné teplota (napr. dusenie zeleniny)

— Rozsah stupiia ohrevu 3:  vysokd teplota (napr. pecenie mdsa)

MIN

Rozsah stupfiov
ohrevu 1

MAX

Rozsah stupriov Rozsah stupfiov
ohrevu 3 ohrevu 2

UPOZORNENIE

>

Zelend kontrolka ,Ready” @ sa rozsvieti, ked sa reguldtor stupfiov ohrevu @
nachddza na MIN a v prednej oblasti rozsahu stupfiov ohrevu 1. Po
nastaveni reguldtora stupfiov ohrevu @ do Zelanej polohy zhasne zelend
kontrolka ,Ready” @, dokial sa nedosiahne nastavend teplota.

Zelend kontrolka ,Ready” @ sa méze z &asu na Eas znova vypn(t.
Znamend to, Ze nastavend teplota poklesla pod nastavent hodnotu a pri-
stroj sa znovu zohrieval

Cervend kontrolka ,Power” @ svieti, pokial je pristroj zapojeny do elekiric-
kej siete.
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Obsluha

1) Zatvorte veko pristroja za rukovaf.

2) Zastréte zbernd misku na tuk @ do pristroja.

3) Znovu zapojte siefovi zastreku do siefovej zasuvky. Cervend kontrolka
JPower” @ svieti. Zelend kontrolka ,Ready” @ sa rozsvieti, ked' sa reguld-
tor stupfiov ohrevu @ nachddza na MIN.

4) Pomocou reguldtora stupfiov ohrevu @ nastavte pozadovany stupef.
Zelend kontrolka ,Ready” @ zhasne. Hned ako sa dosiahne nastavend
teplota ohrevu, znova sa rozsvieti zelend kontrolka ,Ready” @.

UPOZORNENIE

Tento gril mdZete pouZival 3 réznymi spdsobmi:
— kompletne rozloZeny, takze obidve vyhrievacie platne @ sa mézu
pouzivat ako stolovy gril.

— s pohyblivou hornou vyhrievacou platiiou @ ako kontaktny gril, takze
napr. méso alebo ryba sa méze grilovat z oboch strén.

— so zaaretovanou hornou vyhrievacou platfiou @ ako Panini gril,
takZe sa mdzu napr. zapekaf bagety.

UPOZORNENIE

> Ked' grilujete potraviny, pri ktorych vytekd kvapalina, ako napriklad tuk, vy-
klopte zvy3enia nozigiek ®. Lahkym postavenim dolnej vyhrievacej platne
@ do sikmej polohy vyte&d kvapaliny najlepsie v smere odtoku tuku @ do
zbernej misky na tuk @.

Poloha ,kontaktny gril”

UPOZORNENIE

> Na dosiahnutie hygienického prepecenia ryby odportéame pouzitie
polohy ,Kontaktny gril”.

1) Otvorte veko pristroja a polozte potraviny uréené na grilovanie na spodnd
vyhrievaciu platiu .

2) Zatvorte veko pristroja za rukovét.

3) Vdaka pohyblivému uloZeniu dosadd horné vyhrievacia platiia @ na spod-
ni vyhrievaciu platiiu @ vzdy rovnobezne, a to qj pri tlstejSich potravindch.
Takto sa dosiahne optimdlny vysledok grilovania.

4) Po istom &ase skontrolujte zhnednutie grilovanych potravin. Na tento Géel
otvorte veko pristroja za rukovéf.
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SWITCH@

Zaginajte s kratkymi &asmi grilovania a postupne ich zvy3uijte, dokial’ nedosiah-
nete sprévnu dobu. Pre lepsiu orientdciu si pozrite aj kapitolu ,Tabulka Easov
pecenia”.

5) Ak ste spokojni s Groviiou zhnednutia, vyberte grilovani potravinu.

POZOR

Poskodenie pristroja!

> Na manipuldciu s grilovanymi potravinami nepouzivaite Ziadne 3picaté
alebo ostré predmety. Mohli by poskodit povrch vyhrievacich platni (!

6) Otocte reguldtor stupfiov ohrevu @ na MIN a vytiahnite siefovd zdstreku zo
siefove| zasuvky.

POZOR

> Pri nepouzivani pristroja vzdy vytiahnite siefov zdstréku zo siefovej zdsuvky.
Nestaci len nastavif reguldtor stupfiov ohrevu @ do polohy MIN!

Poloha ,Panini gril”

1) Otvorte veko pristroja a polozte potraviny uréené na grilovanie na spodng
vyhrievaciu platiiv @.

2) Zatvorte hornd vyhrievaciu platiiv @ a zafixujte ju v pozadovanej vyske
zatlagenim bezpeénostného uzaveru @ dozadu (poloha MIN, 11, 111, IV, V).
Pri prestavovani bezpe&nostného uzdveru @ mierne nadvihnite vyhrievaciu
platfiv @. Cim dalej je bezpe&nosiny uzéver @ zatlageny dozadu, o to
V&&si je odstup medzi vyhrievacimi platiami @.

3) Po istom &ase skontrolujte zhnednutie grilovanych potravin. Na tento G&el
otvorte veko pristroja za rukovaf.

UPOZORNENIE

Zaéinaite s kratkymi Easmi grilovania a postupne ich zvy3ujte, dokial nedosiah-
nete sprévnu dobu. Pre lepsiu orientdciu si pozrite aj kapitolu ,Tabulka Easov
pecenia”.

4) Ak ste spokojni s Groviiou zhnednutia, vyberte grilovani potravinu.
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Poskodenie pristroja!
> Na manipuldciu s grilovanymi potravinami nepouzivaite Ziadne 3picaté
alebo ostré predmety. Mohli by poskodif povrch vyhrievacich platni (!

5) Otocte reguldtor stupiiov ohrevu @ na MIN a vytiahnite siefov zdstrcku zo

siefovej zasuvky.

> Pri nepouzivani pristroja vzdy vytiahnite siefovl zdstreku zo siefovej zasuvky.
Nestagi len nastavit reguldtor stupiiov ohrevu @ do polohy MINI
Poloha , stolovy gril”
1) Vyklopte obidve oporné nohy @ (obr. 1).

2) Stlacte tlagidlo odblokovania 180° @ (obr. 1) a otvorte veko pristroja na-
tolko, aby sa obidve vyhrievacie platne @ mohli pouZivat ako stolovy gril.

©

Obr. 1
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3) Vyhrievacie platne {0 leZia teraz vedla seba a mézu sa pouzivat ako
stolovy gril (obr. 2).

Obr. 2
4) Na vyhrievaciu platiu D polozte potraviny uréené na grilovanie.

5) Z &asu na &as otoéte grilované potraviny a odoberte ich z vyhrievacej
platne ), ked' sG prepedené.

Poskodenie pristroja!
> Na otd&anie/odoberanie grilovanych potravin nepouzivaite Ziadne 3picaté
alebo ostré predmety. Mohli by poskodif povrch vyhrievacich platni (!

6) Otocte reguldtor stupriov ohrevu @ na MIN a vytiahnite siefovi zdstreku zo
siefovej zasuvky.

> Pri nepouzivani pristroja vzdy vytiahnite siefovl zdstreku zo siefovej zasuvky.
Nestagi len nastavit reguldtor stupiiov ohrevu @ do polohy MINI

Tabul'ka ¢asov pecenia

Nasledujica tabulka slézi na orientéciu. Obsahuje priklady pe&enia rozliénych potravin.
Udaije prispdsobte receptu a viastnej chuti. Cas peéenia ovplyviiuji najmé charakteristiky
prisludnej potraviny, ako je velkosf, hribka alebo kvalita. Upozorfivjeme tiez, Ze jedlo, ktoré
cheete grilovaf, musite v polohe ,stolovy gril” z asu na &as ofocif, a prefo sa cas pecenia
pred|zi.
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POTRAVINA
fasirky z mletého mésa
bravéovy bégik

steaky z bravEovej
krkovigky

filety z lososa

steaky z tuniaka

grilovand zelenina
s olejom

syrové sendvice

zapekané bagety
$o syrom

Tipy a triky

gL‘;:ff:, POLOHA CAs PECENIA
3 kontaktny gril 10 - 15 min.
MAX stolovy gril 2 x 3 - 4 min.
MAX stolovy gril 2x 13 - 16 min.
3 kontakiny gril 8 - 10 min.
3 kontakiny gril 6 - 8 min.
2 stolovy gril 2 x 3 - 6 min.
MAX kontaktny gril 3 - 4 min.
3 panini gril 4 - 8 min.

B Na jemnu pripravu mdsa a na urychlenie grilovania mézete méso najskér
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marinovaf. Ako zdklad na to sa hodia napr. kysld smotana, Eervené vino,
ocot, cmar alebo Zerstvé $fava z papdje alebo anandsu. Podla chuti pridajte
bylinky a koreniny. Nesolte, pretoze sol vyfahuje z mésa vodu a toto by
mohlo ndsledne stvrdndf. Méso ulozte do marinddy tak, aby bolo Gplne
ponorené a uzatvorte nddobu. Naijlepsie je marinovanie cez noc.

Mézete grilovat nielen méso, ale aj rybu. Pre rybu odporiéame pripravu
v polohe ,Kontakiny gril”. Grilovanim pri zatvorenom veku pristroja sa
grilované jedlo rovnomerne zohreje z obidvoch strén.

Vyhrievacie platne (O s6 potiahnuté antiadhéznou vrstvou, ktord brani
prilepeniu, a preto nemusite priddvaf Ziadny tuk. Ak chcete napriek tomu
pouzit tuk, ddvajte pozor na to, aby bol tuk/olej vhodny na peéenie, napr.
repkovy olej.

Ak si nie ste isti, &i sU grilované potraviny tepelne upravené aj vo vnutri,
pouzite bezny teplomer na méso.



Cistenie a Udrzba

Bezpecnosiné upozornenia

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECENSTVO URAZU ELEKTRICKYM
PRUDOM!
Pri éisteni pristroja méze dojst k zraneniu oséb!
Dodrziavaijte nasledujice bezpeénostné upozornenia, aby ste sa vyhli nebez-
pecenstvu:
> Pred &istenim vytiahnite siefov zdstréku a po&kaijte na Gplné vychladnutie
pristroja. Nebezpeé&enstvo poranenial

> Nikdy neistite pristroj pod te¢icou vodou a nikdy ho do nej ani nepondraj-
te. Pristroj by sa mohol neopravitelne poskodit!

Poskodenie pristroja!
> Uistite sa, Ze sa pri Cisteni nedostala do pristroja Ziadna vlhkost, aby sa
zabrénilo jeho nenapravitelnému poskodeniu.

> Na &istenie povrchov nepouzivajte ani agresivne abrazivne alebo chemické
gistiace prostriedky, ani 3picaté predmety alebo predmety, ktoré by ich
mohli poskriabaf.

B Prejdite 3krabkou na &istenie @, po vychladnuti vyhrievacich platni @, po
povrchu vyhrievacich platni { tak, aby ste zhromazdili tuk a zvysky a zosufte
ich do zbernej misky na tuk @.

B Poutierajte vyhrievacie platne ) vlhkou utierkou. Na ¢istenie nepouzivajte
Ziadne agresivne Eistiace prostriedky, drsné 3pongie alebo 3picaté predmety.
Zabrénite tak poskodeniu neprilnavej povrchovej Gpravy.

V pripade neodolnych nedistét alebo pripdlenych zvyskoch odoberte vyhrie-
vacie platne @:
— Otvorte pristroj.
- Stlagte tlacidlo RELEASE @ a si&asne nadvihnite spodni vyhrievaciu
platiu @.
— Pevne podrzte horni vyhrievaciu platiu (), aby nespadla a stlacte
tlagidlo RELEASE @. Hornd vyhrievacia platia @ sa uvolni z pristroja.

Umyte odobraté vyhrievacie platne (D v teplej vode s trochou umyvacieho pro-

striedku. Pri velmi prifnavych necistotach nechajte vyhrievacie platne @ trocha

namodit vo vode s umyvacim prostriedkom. Po vy<isteni opléchnite vyhrievacie
platne ) &istou vodou, aby sa odstranili zvysky umyvacieho prostriedku. Vietko
poriadne vytrite dosucha. Vyhrievacie platne @ musia byt suché, nez ich znova
nasadite na pristroj!
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SWITCH@

@ Na zabezpedenie 3etrného Cistenia vyhrievacich platni @ odport-

&ame, umyvat ich ruéne tak, ako je popisané vyssie. Vyhrievacie
platne O mézete viak umyvat aj v umyvacke riadu.
Na opdtovné nasadenie vyhrievacich plati @) zastréte vyhrievacie platne @ na
zdkladfiu tak, aby oba vyrezy vedla odtoku tuku @ zaskodili do hdkov na zak-

ladne. Zatlagte potom predny diel vyhrievacej platne @ nadol, aby pocutelne
zaskogil.

Rovnako postupuijte aj pri druhej vyhrievace platni @.

B Na distenie vonkajsich pléch pristroja pouzite utierku navlhéent umyvacim
prostriedkom. Zvysky umyvacieho prostriedku odstrafite utierkou navlh&enou
vodou.

Dbaijte na dplné vyschnutie vietkych dielov pred opétovnym pouZitim pristroja.

B Poutierajte $krabku na &istenie (B vlhkou utierkou. V pripade neodolnych ne-
&istdt pridajte na handricku jemny umyvaci prostriedok alebo ich opléchnite
v teplej vode a umyvacom prostriedku.

UPOZORNENIE
N\ Kvéli 3etrnému Cisteniu $krabky na ¢istenie B odporiéame tito
(9«) umyvat ruéne tak, ako je popisané vyssie. Skrabku na gistenie @
4 mozete viak umyvaf tiez v umyvacke riadu.
B Vyprdzdnens zbern misku na tuk @ umyte v teplej vode a s umyvacim

prostriedkom. Odstrafte zvysky umyvacieho prostriedku &istou vodou a
vysuste ju.

UPOZORNENIE

@ Kvéli etrnému Cisteniu zbernej misky na tuk @ odpordéame tito

umyvaf ruéne tak, ako je popisané vyssie. Zbernd misku na tuk @
mébzete viak umyvaf aj v umyvaéke riadu.

Uskladnenie

Vy¢isteny pristroj uchovdvajte na suchom mieste.

Pristroj zablokujete posunutim bezpe&nosiného uzdveru @ do polohy @
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Recepty

UPOZORNENIE

Podla vlastnosti prisad sa méZu uvedené nastavenia teploty alebo &asy uvedené
v receptoch odlidovaf!

Poloha , kontaktny gril”

Mexicky burger
900 g hovédzieho mletého mésa
6 PL omdaeky barbecue
6 PL jemne nakrdjanej cibule
3 PL &erstvej alebo hotovej salsy
1/2 CL prézkového ¢ili korenia:

4 velké hamburgerové peciva

1) Vo velkej miske zmieSame mleté maso, cibulu, salsu, &ili korenie a omdacku
barbecue.

2) Zmes mletého mésa vyformujeme na 4 rovnako velké asti v hribke 2 cm
do plétkov vo forme hamburgera.

3) Predhrejeme pristroj (rozsah stupfiov ohrevu 3/Max).

4) Hamburger grilujeme na predhriatom pristroji 8 - 10 min. v kontaktnej pozi-
cii. Ndsledne servirujeme platky vo forme hamburgera spolu s prisadami
a korenim podla vlastného vyberu do hamburgerového pegiva.

Rumpsteak s omackou zo zelenej cibulky a byliniek
500 g chudého rumpsteaku (po 125 g)
120 g margarinu
1 CL worcestrovej omaeky
1 jemne nakrdjany strogik cesnaku
4 PL jemne nakrdjaného petrzlenu
4 jemne nakrdjané jarné cibulky
1)V malej miske zmieSame margarin a worcestrovi omécku a primiedame
cesnak, petrzlen a jarné cibulky.
2) Predhrejeme pristroj (stupef ohrevu Max).
3) Steak grilujeme 3 min. na stupni ohrevu Max.

4) Steak potrieme bylinkovou omaékou s jarnou cibulkou a pecieme daliie
4 min. v po&iatoénom rozsahu stupfiov ohrevu 2.
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Tuniak s pomarancovymi platkami
(4 osoby)
4 Eerstvé steaky z tuniaka (po 170 g)

1 pomarané
1 PL jemne nakrdjaného petrzlenu
sol

ierne korenie

1) Oltpeme pomarané a pokrdjame ho na priblizne 5 mm hrubé platky.
2) Predhrejeme pristroj (rozsah stupfiov ohrevu 3).

3) Na predhriaty gril poloZime tuniakové steaky, posypeme ich petrzlenom
a okorenime solou a &iernym korenim.

4) Na tuniakové steaky polozime pomaranéové plétky a vietko spolu grilujeme
priblizne 6 - 8 min.

5) Pred servirovanim odstranime grilované pomaran&ové plétky.

Poloha ,,Panini gril”

Panini so Spenatom a syrom
250 g listového $pendtu
1 cibula
1 strocik cesnaku
1 PL oleja
2 Cl citrénovej $favy
1 stipka soli (a &ierneho korenia)
4 plétky toastového chleba/bieleho chleba
40 g bylinkového masla
75 g syra Mozzarella
20 g piniovych jadier
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1) Preberieme a umyjeme listovy 3pendt.

2) Oldpeme cibulu a stricik cesnaku, najemno ich nakrdjame a opecieme
ich na oleji do sklovita. Priddme $pendt. Ochutime citrénovou $favou,
solou a &iernym korenim.

3) Toast natrieme bylinkovym maslom.

4) Mozzarellu nakréjame na platky.

5) Rozdelime Mozarellu a odkvapkany 3pendt na 2 toastové plétky a posype-
me ich piniovymi jadrami.

6) Panini prekryjeme druhym platkom toastového chleba.

7) Panini opatrne poloZime na sendvi¢ovaé na panini nahriaty na rozsah
stupfiov ohrevu 3/Max.

8) Pomocou bezpecnostného uzaveru @ nastavime pozadovany odstup
hornej vyhrievacej platne @ a zatvorime kryt.

9) Pockdme, kym sa panini neopeéd do zlatohneda. Potom ich vyberieme
zo sendviovaéa na panini.

Panini s kuracimi prsiami
400 g filé z kuracich pfs
20 g masla
&ierne korenie, sol, mletd paprika
120 g slaniny v platkoch
6 pldtkov bieleho/toastového chleba
3 PL 3aldtového dresingu (jogurtu)
30 g ladového $alétu
2 paradajky
1 avokdado
1 CL limetkovej 3favy
50 g 3aldtovej uhorky

1) Kuracie prsia kratko oplédchneme pod te€icou vodou a osusime ich ku-
chynskymi papierovymi utierkami. Kratko opecieme na pristroji nastavenom
v kontakinej pozicii a na vyhrievacom stupni MAX.

2) Pristroj prepneme na zaciatok rozsahu stupfiov ohrevu 3 a dopecieme filety
z kuracich pfs ca. 10 mindt. Po upe&eni ochutime solou, &iernym korenim
a paprikou a odlozime.

3) Na panvici opecieme plétky slaniny do chrumkava.

4) Na 3 pléatky toastového chleba/bieleho chleba rozdelime jogurtovy dresing,
na to polozime ladovy 3aldt, narezeme paradajky na plétky, okorenime ich
a poukladdme.
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5)
6)
7)

8)
9)

Narezeme filé z kuracich pfs po dizke a uloZime ich na paradaiky.
Na filé z kuracich pfs polozime pldtky slaniny.

Rozrezeme avokddo po dizke a kruhovym pohybom vyberieme késtku.
Oltpeme ho a narezeme na platky. Avokddo pokvapkame limetkovou
$favou, aby nezhnedlo. Tieto platky poukladdme na panini.

Nakrdjame 3aldtovi uhorku na plétky a poloZime ju na avokddo.

Panini prekryjeme druhym platkom toastového chleba.

10) Panini opatrne poloZime na vyhrievaciu platiu @.

11) Pomocou bezpeénostného uzaveru @ nastavime pozadovany odstup

hornej vyhrievacej platne  a zatvorime kryt.

12) Po¢kéme, kym sa panini neopeéd do zlatohneda a opatrne ich vyberieme

zo sendvicovada na panini.

Bageta s horéicou
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1 bageta

1 strd&ik cesnaku

50 g naloZenych uhoriek

40 g syru Pecorino

1 PL pikantnej horgice

2 PL sladkej horgice

50 g masla

2 PL nakrdjanej pazitky

sol, &ierne korenie

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

SK

Bagetu narezeme prieéne kazdé 2 - 3 centimetre, ale neprekrajujeme ju.

Oltpeme cesnak a roztlacime ho, sterilizované uhorky nakréjome na drob-
né kocky a nastrGhame syr Pecorino.

Zmie3ame pikantnt a sladkd hor&icu s mékkym maslom, cesnakom, uhor-
kami, syrom Pecorino a pazitkou a tito zmes ochutime solou a &iernym
korenim

Naplnime hor&icové maslo do narezanych miest na bagete a zabalime ju
do alobalu.

Bagety polozime na vyhrievaciu platiiu ) predhriatu na rozsah stupfiov

ohrevu 3/Max.

Pomocou bezpecnostného uzaveru @ nastavime pozadovany odstup
hornej vyhrievacej platne @ a zatvorime kryt.

Bageta by mala byf zlatohnedad.



Poloha ,stolovy gril”

Kuracie/morcacie prsia

200 g kuracich/moré&acich pfs

trocha moky

1)

2)

3)

Na vyhrievaciu platiiu @ déme trocha oleja vhodného na pecenie a pristroj
nahrejeme na rozsah stupfiov ohrevu 3.

200 g kuracich/moréacich pfs narezeme na plétky a trocha poprésime
mukou.

Pegieme na jednej strane priblizne 4 minity, potom oto&ime, [ahko osolime
a druhU stranu pecieme priblizne 4 mindty.

Grilovand zelenina

2 papriky

1 cuketa

1 baklazdn

olivovy olej

sol

ierne korenie

provensdlske bylinky (zmes korenin)

1)

2)
3)
4)

5)

Zeleninu dékladne umyjeme. Papriky rozpolime, vykrojime jadrovniky a na-
krdjame na pdsiky. Baklazan a cuketu rozrezeme pozdlzne na dve polovice
a potom nakrdjame na ca. 0,5 cm kusky.

Zeleninu potrieme olivovym olejom.
Vyhrejeme pristroj (rozsah stupiiov ohrevu 2).

Kisky zeleniny poukladdme na predhriatu grilovaciu platiu @ a grilujeme
zeleninu z oboch strdn ca. 8 - 10 mindt, kym neziska svetlohnedd farbu.

Posypeme solou, &iernym korenim a podla chuti provensdlskymi bylinkami.
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Krevety s kokosom a kari korenim
100 g &ervenej kari pasty
50 ml kokosového mlieka
400 g kreviet (mdZu byt aj kraby alebo morské raky)
200 g cukrového hrasku
2 papriky
2 cibule
2 striciky cesnaku
sol a &ierne korenie

alobal

1) Zmie$ame kari pastu a kokosové mlieko.

2) Umyjeme krevety, cukrovy hré3ok a papriky.

3) Olupeme cibulu a striciky cesnaku.

4) Cibulu, cesnak a papriku nakrdjaome na malé kisky.

5) Krevety a zeleninu rozloZime rovnomerne na 4 kusy alobalu. Kusy alobalu
musia byt také velké, aby sa do nich prisady dali zavindt, ako do bali¢kov.
Pokvapkéme 3favou z kari pasty a kokosu, posypeme solou a okorenime
&iernym korenim.

6) Baligky dobre uzatvorime, aby $fava nemohla vytekat.
7) Predhrejeme pristroj na koniec rozsahu stupfiov ohrevu 2.

8) Naplnené balicky poukladédme na predhriatu vyhrievaciu platiu @
a vietko pecieme z oboch strén vzdy ca. 15 mindt.
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Grilovand kukurica

2 kusy cukrovej kukurice
100 g bylinkového masla
cesnakové sol

sol

&ierne korenie

alobal

1) Kus alobalu natrieme bylinkovym maslom.

2) Kukuri¢né klasky posolime a zabalime do alobalu.

3) Predhrejeme pristroj na koniec rozsahu stupfiov ohrevu 2.

4) Na vyhrievacie platne @ polozime balicky.

5) Po 15 mindtach alobalovy bali¢ek otocime a kukuriéné klasky dusime
dalsich 15 mindt.

6) Kukuri¢né kldsky osolime cesnakovou solou a okorenime &iernym korenim.

Likvidacia

Symbol preskrinutej odpadovej nddoby na kolieskach upozorfivje, Ze tento
pristroj podlieha smernici &. 2012/19/EU. Tato smernica stanovuie, Ze tento
pristroj po uplynuti doby pouzZivania nesmiete zlikvidovaf s normélnym domovym
odpadom, ale musite ho odovzdat v 3pecidlne zriadenych zbernych miestach,
zbernych dvoroch alebo v prevadzkach na likvidaciu odpadov.

Tato likvidacia je pre vas bezplatna. Chrarte Zivotné prostredie
a likvidujte odborne.

Pokial v&3 stary pristroj obsahuje osobné Gdaje, mate zodpovednost vymazaf
ich skér, ako ho odovzddte.

Informdcie o moznostiach likvidécie vyrobku, ktory dosluzil, ziskate od svojej
obecnej alebo mestskej samosprévy.

Pri vybere obalovych materidlov sa prihliadalo na ekologické hladisko a
odborné moznosti likvidacie, a preto ich mozno recyklovat. Nepotrebné obalové
materidly zlikvidujte podla miestne platnych predpisov.

Obal zlikvidujte ekologicky. Dbaijte na ozna&enie na réznych obalovych
materidloch a triedte ich pripadne osobitne. Obalové materidly s oznacené
skratkami (a) a &islicami (b) s nasledujicim vyznamom:

1-7: plasty, 20-22: papier a lepenka, 80-98: kompozitné materidly.

SK 75



Dodatok

Technické Udaje

Napdjacie napétie 220 -240V ~ (striedavy prdd), 50/60 Hz
Prikon 2000 W
0 Vsetky &asti tohto pristroja, ktoré
Q'J prichddzaji do kontaktu s potravinami,

s0 bezpedné pre potraviny.

Zaruka spoloénosti Kompernass Handels GmbH

Vézend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,
na tento pristroj mate zaruku 3 roky od datumu zakipenia. V pripade nedo-
statkov tohto vyrobku méte prava vyplyvajice zo zdkona voéi predajcovi tohto

vyrobku. Tieto Vase prdva vyplyvaijice zo zdkona nie st obmedzené nasou
zdrukou, uvedenou niZsie.

Zaruéné podmienky

Zé&ruénd doba zadina plyndt dédtumom zakdpenia. Prosim, uschovaite si poklad-
ni¢ny blok. Tento bude potrebny ako dékaz o zakipeni.

Ak v priebehu troch rokov od détumu zakipenia tohto vyrobku déjde k chybe
materidlu alebo vyrobnej chybe, vyrobok vém - podla nésho uvézenia -
bezplatne opravime, vymenime alebo uhradime kipnu cenu. Podmienkou tohto
zéru&ného plnenia je, ze poéas trojroénej lehoty sa poskodeny pristroj a doklad
o zakdpeni (pokladnigny blok) predlozi so struénym opisom, v Eom spociva
nedostatok pristroja a kedy sa vyskytol.

Ak je chyba pokrytd nasou zdrukou, zaleme Vam spéf opraveny alebo novy vy-

robok. Opravou alebo vymenou vyrobku nezadina plynif Ziadna nova zdruénd

doba.

Zaruéna doba a zakonné naroky na odstranenie chyb
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Z&ru&nd doba sa zaruénym plnenim nepredizi. To plati aj pre vymenené a opra-
vené diely. Poskodenia a chyby zistené pripadne uz pri kipe, sa musia hlasif
okamzite po vybaleni. Po uplynuti zdruénej doby podliehaji pripadné opravy
poplatku.
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Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo vyrobeny v stlade s prisnymi smernicami kvality a pred
dodanim bol svedomito preskdsany.

Zéaruéné plnenie sa vzfahuje na chyby materidlu alebo vyrobné chyby. Této zaruka
sa nevzfahuje na Easti vyrobku, ktoré si vystavené beznému opotrebovaniu a pre-
to ich mozno pokladaf za rychlo opotrebitelné diely, ani na poskodenia krehkych
dielov, ako s napriklad spinage, akumuldtory alebo diely vyrobené zo skla.

Tato zaruka zanikd v pripade poskodenia vyrobku neodbornym pouzivanim
alebo neodbornou ddrzbou. Na sprévne pouZivanie vyrobku sa musia presne
dodrZiavaf vietky pokyny, uvedené v ndvode na obsluhu. Bezpodmienedne sa
musi zabrdnif pouZitiv alebo Gkonom, ktoré sa v ndvode na obsluhu neodpori-
&aju alebo pred ktorymi sa varuje.

Vyrobok je uréeny len na sikromné pouZitie a nie na priemyselné pouZivanie.
Zé&ruka zanikd pri nesprévnom a neodbornom zaobchddzani, pri pouziti nésilia
a pri z&sahoch, ktoré neboli vykonané nasim autorizovanym servisom.

Vybavenie v pripade zaruky

Na zaruéenie rychleho vybavenia Vasej Ziadosti postupujte podla nasledujicich
pokynov:

B Na vietky otdzky maite pripraveny pokladni¢ny doklad a &islo vyrobku
(IAN) 406565-2207 ako doklad o nékupe.

B Cislo vyrobku ndjdete na typovom titku na vyrobku, na gravire na vyrobku,
na titulnej stranke ndvodu na obsluhu (dole viavo) alebo ako nélepku na
zadnej alebo spodnej strane vyrobku.

B Ak déjde k funkénym poruchdm alebo inym nedostatkom, kontaktujte najprv
nizsie uvedené servisné oddelenie telefonicky alebo e-mailom.

B Vyrobok, zaevidovany ako poruchovy, mézete potom spolu s dokladom o
ndkupe (pokladni¢ny blok) a uvedenim popisu chyby a datumu, kedy k nej
doglo, bezplatne odoslaf na adresu servisného strediska, ktord Véam bude

ozndmend.
E":I" Na webovych strénkach www.kaufland.com/manual si mézete stiahnuf tieto
- =1 a mnoho dalsich priruciek.
: Pomocou tohto QR kédu sa dostanete priamo na nadu medzindrodn( strénku
E (www.kaufland.com/manual). Kliknutim na prisluind kraijinu sa dostane-

te na ndrodny prehlad nasich prirugiek. Pomocou zadania é&isla vyrobku
(IAN) 406565-2207 mbzete otvorit vés ndvod na obsluhu.
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Servis

(K> Servis Slovensko
Tel.: 0800 152835 (bezplatne z pevnej aj mobilnej siete)
E-Mail: info@kaufland.sk

[IAN 406565-2207 |

Dovozca
Maite na paméti, Ze niZsie uvedend adresa nie je adresou servisného strediska.
Naijprv kontaktujte uvedené servisné stredisko.
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
NEMECKO

WWW. kompernoss.com
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BbrBepeHume

MHdopmauus oTHOCHO TOBA pbKOBOACTBO 3a noTpeburens

|-|O3,EIPGBS|BGM6 BM 30 MNOKYNKATA HA BALLKMA HOB ypen.

M3bpanu cre BUCOKOKAUYeCTBEH NPOAYKT. PLKOBOACTBOTO 30 noTpebutens e
HepO3OerHA YAacT OT TO3M NPOAYKT. TO ChABPXKA BAXKHM YKA3AHMS OTHOCHO 6e30-
nacHoctta, ynotpebara 1 npeaasaHeTo 3a otnamsuy. [pean aa usnonseare
NPORAYKTA, C& 3ANO3HAMTE C BCUUKM YKA3aHMs 30 06CnyxXBaHe 1 6€30MnacHoCT.
M3nonseaiite nponyKra eamMHCTBEHO CNOpea ONMCAHMETO M 3a yKa3aHMTe o6-
nacti Ha npunoxexue. [penasaite NpoAyKTa HA TPETU NMLA 3A€QHO C LgnaTa
AOKYMeHTaums.

YI10'I'p360 no npepHasHavyeHue

To3n ypen cny>u eAMHCTBEHO 30 TPUNOBAHE HA XPAHMTENHM NPOAYKTH B 30TBO-
peHn nometueus. Lpyra Mnm Manmusalia 13BbH Te3n pamku ynotpeba ce cumra
30 HellenecbobpasHa. YpenbT He e NpedBMaeH 3d ynotpeba 3a NpopecoHanHu
UNU NPOMMILIEHM LEenu.

MpeteHuMM OT BCIKAKDBB BUA 30 LIETH, NPOMUITUUYALLM OT HEOTTOBAPSLLA HA Npes-
HA3HAYEHMETO ynoTpeba, HEMPABUITHU PEMOHTH, M3BbPLIEHN 6e3 paspelueHue
M3MEHEHMS UMK M3NON3BAHE HA HEOAOOPEHN PE3EPBHM YACTU CA M3KITHOUEHM.
Pucket ce Hocu eamHcTBeHo ot notpeburens.

MpenynpenutenHu ykasaHus

80

B HACTOALWOTO PBKOBOACTBO 34 I'IOTpe6MTeJ'Iﬂ Ce M3NoNn3BAT CneaHunTe npenynpe-
OUTENHU YKA3AHMS!

MpenynpeauTenHo yKasaHMe ¢ Ta3M CTEMEH HA ONACHOCT
0603HAUABA rPO3ALLA ONACHA CUTyaLMS.

Ako onacHara cutyaumsa He 6'I>£le M366I’HC|TC|, T4 MOXe na nosene OO CMbPT
UNU TEXKM HAPAHABAHUS.

> Cnassajite MHCTPYKLMMTE B TOBA NPEAYyNPEnMTENHO YKA3aHMe, 3a Ad
n3berHeTe ONACHOCTTA OT CMBPT MM TEXKM HAPAHSIBAHMS HA XOPd.

A NPEQAYNPE>XKAEHUE

npenynpenutenuo YKasaHue € Tasum cTeneH Ha onacHocT
0603HAUABA Bb3MO>KHA ONACHA caIuTyauus.

Ako onacharta cutyaums He 6bae u3berHara, T4 MOXe Aa [oBeAe A0 HAPAHS-
BOHMS.

> Cnassamte MHCTPYKLUUTE B TOBA NpeaynpeamTenHo ykasaHume, 3a aa
usberHete HAPAH4BAHKA HQ XOopa.
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MpepynpeauTenHoO yKAasaHMe ¢ TA3M CTEMEH HA ONMACHOCT
0603HAUABA Bb3MOXXHU MATEPUASTHUA LLETH.

Ako CUTyauMaTa HE 61>1:|e M36e|’HOTO, T MOXe Nd nosene no MarepmanHu
weTtn.

> CnassaiTe MHCTPYKLMKUTE B TOBA NPEAYNPEAMTENHO YKA3aHMe, 30 Ad
usberHete MATEPUANHM LETH.

YKA3AHUE

> YKa3aHMEeTo AABA AOMBAHUTENHA MHGOPMALMS, KOSTO ynecHssa paborara
C ypena.

BeszonacHocr

Tasm raea cbabpXa BAXHU YKA3aHMs 30 6e30nacHoCT npu
pabota ¢ ypena.

Tosu ypen oTroBaps Ha NPeanMCaHMTE NPABMAA 30 TEXHUYECKA
6esonacHoct. HenpasunHa ynotpeba Moxe aa nosene Ao
TeNecHM yBPEXAaHUS U MATEPUANHM LLETH.

OcHoBHM yKa3aHus 3a 6e3onacHocT

3a 6esonacHa pabota ¢ ypena cnassamte CneaHuTe yKa3aHus
30 6e30NacHOCT:

m [peamn ynotpeba nposepeTe ypenda 3a BUAMMM BbHLLHM
nospenu. He nsnonsearte ypena, ako e nospeneH nnm e
nanan.

m [NospeneHu wencenu unu kabenu Tpabea HesabaeHo aa ce
CMEHST OT OTOPM3IMPAHU CNELUANUCTM MU CEPBM3, 30 AA Ce
M36erHaT onacHoCTU.

m To3u ypen MoXe [ Ce M3MON3BA OT Aeua HA Bb3PACT HaL
8 roaMHM, KOKTO M OT IULA C HOMANEHU PUINYECKM, CETUBHU
MU YMCTBEHM BB3MOXHOCTM Mnu 6€3 OnuT U/ UK 3HAHUS, aKO
ca nog HabnoAeHMe MK Ca UHCTPYKTUPAHU MO OTHOLLEHME HA
6esonacHara ynotpeba Ha ypeaa v ca pasbpanu onacHoc-
TMTE, NPOM3TMYALLM OT paboTaTa ¢ Hero.
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m He pnonyckaite neua na urpast ¢ ypena.

m [loumncrsaHero m noaap®»XKATA OT CTPAHA HA I'IOTpe6MTeJ'ISI
He Tp9I6BCl na ce 1M3BbpPLWBAT OT AeLa, OCBEH AKO HE CA HA
BB3PACT HAAO 8 rooMHu 1 non HCI6J'IPOD.eHMe.

| ,D,p'b)KTe Yp€ena n Ccebp3BaLlmMg kaben aaney ot geua Ha
BB3pACT noa 8 rOaonHMUA.

m Bwb3nararite peMoHTMTEe HO ypena camo Ha OTOPU3MPAHM
cneunanmsmMpanin GMpmm unu Ha cepemsa. [pm Hekomne-
TEHTHO WM3BBLPLUEHM PEMOHTM MOTAT AA Bb3HMKHAT OMACHOCTU
3a notpeburens. OcseH TOBQ OTNAAA NPABOTO HA M3MCKBAHE
HO rapaHLUMS.

® PeMoHT Ha ypena no Bpeme Ha rAPAHLUMOHHUS CPOK TPS6BA
Na Ce M3BBLPLUBA CAMO OT OTOPM3MPAH OT NPOMU3BOAMTENS
CepBM3, B NPOTMBEH CNyYaM NpM NOCNENBALLM NOBPEAM He
MOXe 10 Ce NpensBaBa rAPAHLUMOHEH MUCK.

| HOBpeﬂeHMTe 4Yactm Tpﬂ6BC| Na ceé CMEeHIT CaMO C OPUTUHANHU
pe3epBHM HACTA. Camo 3a Te3m yactm e rApaHTUPAHO, Ye
OTroBApAT HA U3NCKBAHUATA 3Q 6e3OI'ICICHOCT.

m [Nasere MpexoBus kaben oT CbNIPUKOCHOBEHKE C FOpeLLM
4acti Ha ypena. Hukora He m3nonssakite ypena B 6nmsoct
0O OTKPMT OMbH, KOTIOH MNK 3arpata GpypHa.

m [Npeamn na nounctute ypena cnea ynotpeba, ro ocrasete aa
ce oxnaau! OnacHocr ot usrapsHe!

m Mo BBIMOXHOCT pasnonoxete ypeaa B 6rm3ocT 4O KOHTAKT.
Morpixete ce B cnyuai HO ONACHOCT AA MMA 6bP3 AOCTBA
O LUENcena M HUKOM AA He MOXeE OA Ce CMbBA B MPEXOBMS
kaben.

m Ocuryperte cTabUNHO NONOXeHWe HA ypena.
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OMACHOCT OT TOKOB YL AP!

>

Bkniousarite ypena camo kbM MHCTANMPAH CLINACHO NPABM-
naTa M 303eMeH KOHTAKT. MpexoBoTo HanpexeHme Tpabsa
[ CbBNOAA C AAHHUTE oT pabpuuHara Tabenka Ha ypeaa.

Cebpssawmre kabenu, pecn. ypeam, KouTo He byHKLUMOHMPAT
6e3ynpeuHo mnu ca nospeneHu, Tpabea HezabaeHo aa ce
PEMOHTUPAT UAM CMEHST OT CEPBM3A.

He usnaraiite ypena Ha ObXA M HUKOTQ HE TO M3NON3BAMTE
BbB BNOXKHA MM MOKPA OBCTAHOBKA.

He nonyckarite Mpexosust kaben na ce HAOMOKPM MAu
HABNAXHM MO BpeMe Ha paborta.

Hwukora He notangite ypena BbB BOAA MNM APYTM TeYHOCTM!
Bb3MoXXHO e onacHOCT 3a XXMBOTA NMOPAAM TOKOB yaap,

B CIlyyait Ye no Bpeme Ha paboTa ocTarbum oT TEYHOCT
nonanHAT BbPXY TOKONPOBOAALLUMTE HACTH.

Xsawarre mpexosus kaben camo 3a wencena. He avpnaiire
camms kaben U HUKOTa He XBALLAMTE MPEXOBMsd Kaben

C MOKPM pblie, ThI KATO TOBA MOXE Ad NPEAM3BUKA KbCO
CbeAMHEHWE MMM TOKOB yaoap.

He nocrassitte ypena, mebenm mnu ap.n. Bbpxy MpexxoBus
Kaben 1 BHMMABAITE TOM OO HE Ce MPUTUCKA.

He tps6Ba na oteBapste kopnyca Ha ypeaa, KakTo 1 aa
peMOoHTMpaTe unu npomenste ypena. [1pu otBopeH kopnyc
MM CAMOBOMHM NPEYCTPOMCTBA ChLLECTBYBA OMACHOCT 3G
XXMBOTA MOPAAM TOKOB YAAP M TAPAHLMATA OTNAAA.

[Nasete ypena ot kanewia 1 npbckalla Boad.

3aToBA HE NOCTABIMTE MBIHM C TEUHOCT NpeameT (Hanp.
BA3W) BBPXY MAM OO ypenaa.

N3pobpneaiite wencena oT KOHTAKTA NPU BCSIKO NPEKbCBAHE
MK Cred NPUKNIOYBAHE HA ynoTpebara, KaKTo M npeam
BCAKO MOYMCTBAHE.
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& BHumanme! [opewa noebpxHocr!

> [lo BpeMe Ha paboTa NOBBLPXHOCTTA HA YPEAd MOXeE Od ce
Harpee cunHo. B Takbe cnyyart foKkocBaMTe COMO APBXKATA
Ha ypena.

BHUMAHME! MATEPUAJTHM LLIETU!

» 3a paborta ¢ ypena He M3Mon3saiTe BbHILEH TAMMEP MK
OTAENHA CUCTEMA 3a ANCTAHLMOHHO YNpaBneHHe.

~ [No BpeMe Ha paboTa HuKora He ocTaesiTe ypeaa 6e3
HabnoneHMe.

~ YBepeTe ce, Ye ypemnT, MPeXXOoBUST Kaben Mnu LencemsTt
HE BNM3AT B CbNPUKOCHOBEHME C U3TOUYHMLM HA TOMMMHA,
KATO KOTIOHM MNM OTKPUTU NMNAMBLIM.

» 3a paborta ¢ ypena He M3MON3BAMTE BLIMLA MM APYTU
nono6xu ropmeal

» Hesanensawoto nokputue He Tpsbsa na ce nospexaa,
30TOBA HE M3MOMN3BAMTE METANHM NPMBOPH, HAMP. HOXOBE,
BMIMUM 1 Ap. AKO HE3QNEMBALLOTO NOKPUTUE € MOBPELEHO,
npeycraHosete ynotpebara Ha ypeaa.

> M3non3sarite ypena eanHCTBEHO C AOCTOBEHMTE OPUIMHANHM
MPUHAANEXHOCTU.

YKA3AHUE

» Or cTpaHa Ha notpebutens He e HeobXoaMMO AeNCTBHE 30
npeHactporka Ha npoaykra mexay 50 1 60 Hz. Mpogykrst
e noaxoasuw kakto 3a 50, taka m 3a 60 Hz.
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EnemeHTtn 3a o6cny>xeaHe
Qurypa A:

0660000000 0OCS

OnopHu kpayeta

Mpeanasta 6nokuposka

ByToH 3a nebnokupare 180°

YepeeH koHTponeH uHamkarop ,Power”

3eneH koHTponer mHamkarop ,Ready”
Perynarop 3a crenenute Ha HarpssaHe
Tasuuka 30 cbBUpaHe HA MA3HMHATA

Byron ,RELEASE” (nonHa HarpesatenHa nnoual)
Ynei 30 M3TMYAHE HQ MA3HMHATA
Harpesarentu nnoun

Byron ,RELEASE” (ropHa Harpesatenta nnoua)

Qurypa b:

®

LL’I'I(JTYJ'IO 30 NOYMCTBAHE

Qurypa B:

®

bram 3a nosouraHe B onopHarta cTomka

PasonakoBsaHe u cBbp3BaHe

YkazaHus 3a 6e3onacHocT

A NPEAYNPEXXKOEHUE

anI MYCKAHEeTO Ha ypeRa B ekcnnoarauma ca Bb3MOXXHU
TeJieCHU YBpe>kaaHua u martepuasnHm wertu!
3a na usberHere OMNACHOCTUTE, CNA3BAMTE CEOHUTE YKasaHus 3a 6e3onacHocT:

> OnakosbuHMTE marepuanu He Tp9I6BCI Ad ce M3nonsear 3a urpa.
C'bLLleCTByBCI ONACHOCT OT 3aayLlaBaHe.

> Cnassasite yKQ3aHMATO OTHOCHO CBbP3BAHETO HA YPEnd KbM eneKkTpuyec-
KOTO MPeXa, 3a 1A NPefoTBpaTUTe MATEPUANHM WETM.
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OkoMNneKToBKAa Ha AOCTABKATA U UHCNEKUUS cnen
TPAHCMOPTUPAHE

CTaHAOPTHATA OKOMNNEKTOBKA HO AOCTABKATA BKMIOYBA CMEAHUTE KOMMOHEHTM
(8. pasreeawara ce crpanmua):

KOHTOKTEH rpmn
TABMYKA 3Q C'h6l4pOHe HQ MA3HMHATA
wnaryna 3a no4YmcrsaHe

PBKOBOACTBO 3Q I'IOTpe6l4TeJ'IS|

YKA3AHUE

> I'IposepeTe 0OCTABKATA 30 KOMMNEKTHOCT 1 BUOMMMK NOBpEnU.

>

IMpy HeMbAHA NOCTABKA MAM NOBPEAM NOPALM NOLIA ONAKOBKA MAM LUETH,
nonyyYeHu Npu TPAHCMOPTA, ce O6bPHETe KbM FOPeLLaTa NUHUS HO CepBU3a
(8. rnasa ,Cepsus”).

PasonakoBaHe

¢

VIBBCIJ:leTe BCHUYKM HYACTK HA ypena M pbKkoBOACTBOTO 34 I'IOTpe6l4TeJ'ISI oT
KyTmuarta.

OTCTpGHeTe BCHMYKM OMOAKOBBYHM MATEPUANM N E€BEHTYANHU q.)OﬂMG 4
CTUKEpPMU.

O6¢cny>xBaHe u pabora ¢ ypena

B Ta3u raBa ca nocoueHu BaxkHM yKa3aHms OTHOCHO o6cnyXBaHeTo 1 pabotara
c ypena.

Mpenu nvpeara ynotpeba

1)

2)
3)
4)

5)
6)
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[Moumcrete BCHukm NPUHAANEXHOCTM CLIMACHO ONUCAHMETO B raAsa
,,rIOQMCTBC]He n I'IOD.le'b)KKCl”, 30 04 OTCTPAHUTE BB3MOXHM OCTATHLUM OT
npoussoacTBoTO.

MpoueteTe BHUMATENHO PBLKOBOACTBOTO 30 NOTpebUTENS.
MHcranupariite ypena cernacHo yKa3aHMSTa 3a 6€30MacHoCT.
Bkniouete ypena, kato noctasute npeanasHara 6nokuposka @ Ha
nosmums a

Oreoperte ypena.

M3bwpuuete Harpesatentute nnoun D ¢ BnaxHa kbpna.



7)
8)

3areoperte ypena.

Bkniouere wencena Ha Mpexosus kaben KbM NPABUIHO MHCTANMPAH U
3a3eMeH KOHTAKT, [OCTABALL NOCOYEHOTO B rasa , TexHuyeckun naHHm"
Hanpexenune. OcraseTe ypena Aa 3arpsasa 0KONo 5 MUHYTHM HO MAKCU-
MOIHA HACTPOWMKA HO TEeMNEPATypaTa, KAaTo NOCTABUTE PErynaTtopa 3a
ctenenute Ha Harpssare @ Ha MAX.

YKA3AHUE

9)

IMpu nbpBOTO 3arpsBAHE HA YPEOa € BbIMOXKHO OBYCNOBEHO OT NPOM3BOL-
CTBEHM OCTATBLUM OBPA3YBAHE HA NEK AMM M MMPH3MA. TOBA € HOPMATHO
1 HambnHo BesonacHo. OcurypeTe [OCTATLYHO NPOBETPSBAHE HA NOMELLe-
HWETO, HaMp. oTBOPeTe NPOo3opeL.

Cnen 3arpsBaHeTo M3ﬂbpl‘lCllZTe Lencena oT KOHTAKTA M OoCTaBseTte ypena
[a ce oxnagu.

10) MoumcreTe ole BeAHBX ypeaa ¢ BAAXKHA Kbpna.

Perynarop 3a cTreneHnte Ha HarpsiBaHe

C perynatopa 3a ctenenute Ha Harpssaqe @ ce Hactpolisa Temnepartypara.

30Ha Ha cTeneH Ha Harpseake 1:  30Ha Ha 3arpaBaHe/HMCKa TemMnepaTypa
30Ha Ha CTeneH Ha HarpsBaHe 2: CpeaHa Temneparypa

(Hanp. npuroTesHe Ha 3enenuyum)
30Ha Ha cTeneH Ha HarpssaHe 3: BMCOKA TeMMepaTypad

(Hanp. nedere Ha meco)

MIN 30Ha Ha cTeneH

Ha HarpssaHe 1

3oHa Ha cTeneH 30Ha Ha cTeneH
Ha HarpseaHe 3 Ha HarpssaHe 2
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YKA3AHUE

| 2

3eneHust koHTponeH uHankatop ,Ready” @ csetn, korato perynaropst
3a cteneHute Ha HarpssaHe @ e Ha MIN 1 ce Hamupa B npepHaTa yact
HO 30HATA Ha CTeneH Ha HarpssaHe 1. Benara wom nocrasute perynaropa
30 cTenenuTe Ha Harpseare @ Ha XenaHATa NO3ULKS, 3eNEHUST KOHTPONeH
nHonkatop ,Ready” @ yracsa no nocturare Ha Temneparypara.

3enenusT koHTponeH nHaunkatop ,Ready” @ moxe mexnyspemeHHo na
ce M3KIIoUM OTHOBO. TOBA O3HAYABA, Ye TEMMEPATYPATA € NAAHAMA MOA
HOCTPOEHATA TEMMNEPATYPA M YPELBT 30rpssa OTHOBO!

Yepsenust koHTponeH uHankatop ,Power” @ ceetsa seaHara cnen
CBBP3BAHE HA YPeaa KbM ENeKTPUYeCcKaTa Mpexa.

Pa6ota c ypena

88

1)
2)
3)

3aTBOpeTe KANAKA HA ypend NOCPEencTBOM APBLXKATA.
Mocrasete Tasuukara 3a cvbupare Ha masHmuHata @ e ypena.

OTHOBO BKNIOYETE Lencena B KOHTAKTA. YepBeHUsT KOHTPONeH MHAUKATOP
JPower” @ ceetn. 3enenust koHTponeH uHpukatop ,Ready” @ ceeteq,
KOTaTO PerynatopsT 3a creneHute Ha HarpasaHe @ e Ha MIN.

Hactpolite xenanata creneH Ha perynatopa 3a creneHuTte Ha harpasaHe @.
3enenust KoHTponer unaukarop ,Ready” @ yracsa. Mpu nocturane Ha
HOCTPOEHATA CTEMEH HA HATPSBAHE 3ENEeHUST KOHTPONEH MHAMKATOP
,Ready” @ csetsa otHOBO.

YKA3AHUE

Mo>xete na msnonssare 1031 rpmn Mo 3 PA3NUYHK HAYMHA:

— HANBNHO OTBOPEH, TAKA Y€ ABETe HArpesaTenH nno4vm @ aa morar
na ce U3NoN3BaT KATo HACTONEH rpumn.

— C NOABMXHA FOPHA HArpesdartenHa nnova @ KATO KOHTAKTEH rpmn,
TAKA Yye Hanp. Meco unu pl460 na ce rpMnosart OT ABeTe CTPAHU.

— ¢ dukeupaHa ropHa Harpesatenta nnoya ) kato naHuHu rpun,
TaKA Ye [a MOTaT [d ce npenuyar Hanp. 6aretu.

YKA3AHUE

>

Korato rpMnoeaTe XpAaHUTENHU NPOAYKTHU, OT KOUTO M3THUYHA TEYHOCT,
Hanpumep MA3HMHAO, OTBOPETE BbIMNUTE 3a NOBAMIOHE B ONOpHATA cTomKka
@. L-Ipe3 NOCTaBgHE HA AONHATA HArpeBATENHA niao4a @ nog nek HaKnoH
TEeYHOCTMTE Ce CTHUYAT B NOCOKA HA yned 3a U3TMYOHEe HO MA3HUHATA o B
TABMYKATA 34 c1:614paHe HO MA3HMHATA 0



Mosuums ,KoHrakreH rpun”

YKA3AHUE

>

1)

4)

30 NoCTUraHe Ha XMIMEHUYHO NPMTOTBIHE HO pMba NpenopbYBaMe
M3MNON3BAHETO HA no3uums ,KoHtakteH rpmn”.

OrBopeTte KANAKA HA yPeRa M NOCTABETE XPAHUTENHUTE NPOAYKTH 30
rPUNOBAHE BbPXY AONHATA HarpesatenHa nnoua (.

3OTBOpeTe KAnNaka HA ypenda noCpenctsoM ApbXkara.

lMonemxHO MOHTMpaHATa ropHa HarpesatenHa nnova ) suHarm e
pasnonoxeHa ycrnopegnHo Ha ponHata Harpesatenta nnoua ) aopu
npu NPOayKTM 3a rPUNoBaHe ¢ no-ronsma aebenuua.

Taka ce noctura onTMManeH pPesynTar oT FPUNOBAHETO.

Cnen M3BECTHO BpeMe npoBepeTe CTeneHTa Ha U3NnMYaHe Ha rpunoBaHMTe
npoaykTu. 3a LenTa oTBopere Kanaka Ha ypena nocpenctsoM ApbLXxkara.

YKA3AHUE

3anouHerte ¢ KPATKX BpeMEeHd HA rpUnoBaHe U 1 yBeJ'IM‘-IGBQl‘;ITe nocrteneHHo

10 NOCTUIAHE HA MOAXOASLLATA NMPOLBIKMUTENHOCT. 30 OPUEHTALMS BIEMeTe
non BHMMaHMe cbuo rasa ,Tabnuua 3a roteeHe”.

5)

Koraro cre noBonHuM o1 cTeneHTa Ha U3NMYaHe, B3IEMETE PUNOBAHMTE
NpOAyKTU OT rpmna.

Bb3MO>KHO € noBpe>kAadaHe Ha ypena!

>

He m3nonssalite ocTpu unm pexxelum NpeameT 3a B3eMaHe Ha rpuno-
BAHWTE NPORYKTH OT rpuna. Te MOraT Aa MOBPERsT MOBbPXHOCTUTE HA
narpesatentute nnoun !

6) 3aewprete perynatopa 3a crenenmte Ha Harpssaxe @ Ha MIN v uzgbpnasite

uencena oTr KOHTAKTA.

> BuHaru uskniousamre Lencena ot KOHTAKTd, Korato He Msnonssare ypena.

He e nocramuHo na nocraeute perynaropa 3a crenequte Ha Harpssaqe @
Ha MIN!
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Mosuumsa ,MaunHu rpun”

]) OTBOpeTe KANaka HA ypena 1 NnoCTaBeTe XpAaHMUTENHUTE NPOAYKTH 3
rPMnoBaHe BbPXY OONHATA HArpEeBATENHA Nno4a @

2) 3atsopere ropHata Harpesatenta nnoua { v s dukcuparite Ha xenaxara
BMCOUMHO, KATO HATUCHETe HA3aA NpeanasHata 6nokuposka @ (nosmums
MIN, 11, 111, IV, V). Mpu npemectsaneto Ha npeanasHara 6nokupoeka @
nosaurHete neko Harpesarentara nnoua . Konkoto no-Hasan ce Haticka
npeanasHara 6nokupoeka @), TONKOBA NO-TONIMO € PA3CTOSHUETO MeXAay
HarpesarentHute nnoun (.

3) Cnen u3secTHo BpeMe NPOBEPETE CTEMEHTA HA M3MMYAHE HA TPUOBAHMTE
npoayKkTM. 3a LenTa oTBopeTe KAMaKa HA ypead noCPeAcTtBOM APbLXKATA.

YKA3AHUE

3anouHeTe ¢ KPATKM BPEMEHA HA TPMAOBAHE M T1 YBENMUYABAMTE MOCTENEHHO

00 NOCTUIaHE HA MOAXOASLLATA MPOLBIXKMUTENHOCT. 30 OPUEHTALMS BIEMETE

non BHMMAHMe cblyo rmasa ,Tabnuua 3a roteeHe”.

4) KoraTo cTe AOBOMHM OT CTENEHTA HA M3NUUYAHE, B3EMETE rPUNOBAHMTE
NPOAYKTU OT rpuna.

Bb3MO>KHO e noBpexxaaHe Ha ypenaa!

> He u3nonseaiTe ocTpu MM pexelum NpeameTH 3a BIEMAHe HA rpUno-
BOHWTE MPOAYKTM OT rpuna. Te MOraT Aa MOBPEensT NOBbPXHOCTUTE HA
HarpesarentHute nnoun !

5) 3aswprete perynaropa 3a crenenute Ha Harpseare @ Ha MIN v uspbpnadite
Lierncena oT KOHTAKTa.

> BuHarm mu3kntouBariTe LWencena or KOHTAKTA, KOTaTo He M3Mon3eaTe ypeaa.
He e nocramuHo na nocrasute perynaropa 3a crenexute Ha Harpssaqe @

Ha MIN!

Mosuums ,Hacronen rpun”

1) PasrHete asete onophm kpadeta @ (dur. 1).

2) Hamicherte 6ytona 3a nebnokmpare 180° @ (dur. 1) u oteopete kanaka
Ha ypena Taka, ye asete HarpesatenHu nnoun @ na morat pa ce wnonsear
KQTO HACTONEH rpui.
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Our. 1
3) Cera Harpesatentute nnoun ) ce Hammpar eana po apyra u morar aa
ce M3NON3BAT KATO HacToneH rpun (¢ur. 2).
—_—
r I
S
®ur. 2
4) ToctaseTe xpaHWUTENHMTE NPOAYKTH 30 FPUOBAHE BbPXY HArpeBaTenHuTe

nnoun .

5) Or Bpeme Ha BpeMe 0bpblUAiTE IPUNOBAHKUTE MPOAYKTM W KOTATO €A
roToBM, T B3eMeTe oT HarpesaTenHmte nnoun .

BG 91



Bb3MO>KHO e noBpexxaaHe Ha ypena!

> He u3non3earite octpu Mnu pexelum npeamet 3a obpbluare/slemare
HQ FPMNOBAHMTE MPORYKTU OT rpuna. Te MOraT Aa NOBPEAST NOBbPXHOCTUTE
Ha HarpesatenHute nnoum !

6) 3aswprete perynatopa 3a crenenute Ha Harpseare @ Ha MIN 1 usnsp-
namTe Wencena oT KOHTAKTA.

Bunarm usknrousarite Lencena oT KOHTAKTd, Korato He M3nonssare ypena.
He e AOCTATYHO AA NOCTABUTE PErynaTtopa 3a CTeneHuTe Ha HarpasaHe 0

Ha MIN!

Ta6bnuua 3a roTtBeHe

Crensawara Ta6MUa CyXK 30 OPUEHTALIMS YPE3 MPUMEPHM 30 TOTBEHE HA PANMYHM
XPAHUTENHM NPOAYKTHU. AﬂOnTMpGIZTe ANAHHMUTE cnopen peuenTtara 1 Balmg NMYeH BKycC.
OcobeHo CbOTBETHUTE CBOMCTBA HA XPAHWTENHUTE NPOAYKTH, KATO pasMep, AeGenmHa nnm
KQUecTBO, Ce OTPA3SBAT HA BpemeTo 3a roteeHe. OcseH ToBa 06bpHETE BHUMAHME, Ye NpK
nosuums ,Hacronen rpun” nponykrure 3a rpunosare Tps6sa na ce obpbLIAT OT BpEME HA
BPEME, 30TOBA BPEMETO 30l TOTBEHE CE YbIKABA.

XPAHUTENEH CTEMNEH HA
NPOMYKT HATPSIBAHE nosnuus BPEME 3A TrOTBEHE
Kiodrera or kaiima 3 KoHrakreH rpun 10 - 15 min

CnaHuHa ot kopeMHaTa

obnacr MAX Hacronex rpun 2 x 3 - 4 min
CrekoBe OT CBMHCKM BpaT MAX Hacronex rpun 2x13 - 16 min
@uneta ot cbomra 3 KoHtakteH rpun 8 - 10 min
Crekose o1 puba ToH 3 KoHtakreH rpun 6 - 8 min

[ punosakH seneryu 2 Hacronex rpun 2 x 3 - 6 min
c onno

CaHgemum cbe cupere MAX KonrakreH rpun 3 - 4 min
Mpeneuenn 6areti cve 3 Mamwm rpun 4 - 8 min

cHpeHe
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CbBeTu n TpukoBe

B MoxeTe na MapHMHOBATE NPENBAPMTENHO MECOTO, 30 1A CTAHE NO-KPEXKO
W 0a yckopuTe rpunosateto. [oaxonswa 0cHOBA 3a LEATa €a Hanp. KMcena
CMETAHQ, YEPBEHO BMHO, OLIET, MBTEHWLIA MNIM NPECEH COK OT NANAs UK
aHaHac. [lobasete 6unku 1 noanpasku Ha Bkyc. He nobassitte con, Thi
KQTO T8 WM3BMIMYG BOLATA OT MECOTO M FO NpaBw TebpAo. [loctasere Mecoto B
MOPMHATATA TAKA, Ye Aa € NOKPUTO M3LANo, 1 3aTBopeTe cbaa. Mpenopby-
BAMe 1a FO OCTABMTE A CE MAPMHOBA 30 MPE3 HOWTA.

B Moxete na rpunosare He camo Meco, Ho M puba. 3a puba npenopbysame
npurotssHe B nosuums ,Kontakren rpmn”. Ypes rpunosareto npu 3arsoper
KANaKk Ha ypena rpUnoBaHuUTe NPOAYKTM Ce NEeKAT eNHOBPEMEHHO OT fIBeTe
CTPAHM.

B Harpesarentute nnoun ) umar Hesanensawo nokputie, 3aToBA He €
Heo6XOAMMA OOMBAHMTENHA MA3HMHA. AKO BbMpeKH TOBA XenaeTe ad
M3NOMN3BATE MA3HMHA, CE yBEpeTe, Ye MA3HMHATA/MACNOTO Ca NOAXOAALLM
30 neyeHe, HaMp. PANKUYHO MAcno.

B Axo He cre CUTYPHM AAnKn BBTPELWHOCTTA HA TPUITOBAHUTE NPOAYKTH € BEYe
n3neyeHaqa, usnonssakite obMKHOBEH KYXHEHCKM TEPMOMETBHP 30 MeCOo.

MouncreaHe n noappbLXKA

YkaszaHms 3a 6e3onacHocT

A NPEAYNPE>KOEHUE! ONMACHOCT 3A DKMBOTA NMOPAMU
TOKOB YO AP!

Mpu nouncreaHeTo HA ypeaa ca Bb3MOXKHU TeNEeCHU yBpeXaaHus!

3a na usberHete oNACHOCTUTE, CNA3BAMTE CNEAHMUTE YKA3AHMS 30 6e30MacHoCT:

> [Ipenu NoYMCTBAHETO M3ABPMAMTE LIENCENA OT KOHTAKTA M M34aKaiTe,
[OKATO ypemsT ce oxnanu HambnHo. OnacHoct ot HapaHssaHe!

> Hukora He nouncTaiTe ypena nof Teyawa BOAA U He o NoTansire Bbs
BOAd. YpensT MOXe [d ce NoBpean Henonpasmmol!

Bb3morkHO e noBpeXkaaHe Ha ypena!

> YBeperTe ce, Ye NPU MOUYMCTBAHETO B YPEAA HE MPOHWMKBA BNATd, 3d AA
usberHere HeO6PATUMO NOBPEXAAHE HA ypenaa.

> 3a NOYMCTBAHE HA MNOBBbPXHOCTUTE HE M3NoN3BaMTE ArpecmBHAU UNKU XUMU-
4YECKHM NOYUCTBALLM Npenapat 1 oCTpu UM ApacKkalimM npeameTm.

B Cren kato Harpesatentute nnoun {[) ce oxnanst, npokaparite wnarynara
30 nouncteare @ no Harpesarenture nnoun ) Taka, ye MazHMHATa U
octarbumte Aa ce cvbepar, 1 rm ubyTaiiTe B TABUUKATA 30 CHEMPAHE Ha
MasHuHaTa @.
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B Ms6vpwerte Harpesatentute nnoun ) ¢ BnaxHa kspna. 3a nouncreaqe
He M3MON3BANTE ArPeCHBHU NOYMCTBALUM CPEACTBA, rPy6u by unu ocTpy
NpeameT, 30 Ad He Pa3pyLIMTe HE3aNenBaLoTO NOKPHTHE.

IMpK ynopUTM 30MbPCABAHMS UK 3ArOPENM OCTATbUM CBANeTe HarpesaTen-
Hute nnoun :

— Oreopere ypena.

- Hamucnere 6ytoHa ,RELEASE” @ u chluespemeHHo nosaurHete
nonHata Harpesatenta nnoya 0.

- [pwxte ctabunto ropHata Harpesatenta nnoya (), 30 aa He nagwe,

u Hatucrete 6ytona ,RELEASE” @. loprata Harpesatenta nnoya O

ce oTaens ot ypeaa.
Mouncrete ceanenmte Harpesatentu nnoum () B Tonna Boaa ¢ Manko muely
npenapar. Npu cunHu 3arapaqus octasete Harpesatentute nnoun @ na ce
HAKWMCHAT 30 KPATKO B Muelms pasteop. Cnen noYmMcTBAHETO M3MNAKHETE Ha-
rpesatentute nnoun ) ¢ umcta Bona, 30 Aa OTCTPAHUTE OCTATBLM OT MUeLLMS
npenapar. MNoacywerte no6pe scuuko. Harpesarentute nnoun ) tps6sa na
€A Cyxu, Npeau Ad rM MoHTMpaTe oTHoBo B ypenal

YKA3AHUE

3a Lanawo noYMcTsaHe HA HArpesaTenHMTe Nnovm @ npenopsy-
BAME N4 ' M3MUETE HA PBKA NO ONMCAHUA HAYUH. Ho Harpesaren-
HUTE NNOoYn @ MOraT oa ceé MMAT U B CbAOMMUANHA MALWKMHA.

3a na MoHTMpaTe oTHoBo HarpesatenHute nnoun ), nocrasete Harpesa-
tennute nnoun D Ha ocHosata Taka, ye ABATA NPOpPe3a BCTPAHM OT ynes 3a
usTMuaHe Ha MasHmHata @ aa ce 3axsBaHaT B KykuTe Ha ocHosata. Cnen Toea
HOTUCHeTe MpeaHara yact Ha HarpesatenHara nnoya ) Hapony, Taka ve aa ce
duKkeHpa ¢ WwpakeaHe.

[Mocmsnete no CblM4 HAYMH C BTOPATA HArpeeaTtenHa nnova @

B 3a nouncrsaHe u3GbpLIETE BLHLHMTE NOBbPXHOCTH HA YPend ¢ BAAXKHA
KbPNA 1 Muell npenapar. M3bbpluete octarsLm of Muelms npenapar ¢
HABNCGXKHEHA CaMO C BOAA KbPMd.

Mpenn na u3nonseare oTHOBO ypena, ce yBepeTe, Ye BCUUKM 4ACTM Ca
HAMBITHO CyXM.

B V36bpwerte wnatynara 3a nounctsare @ c snaxwa kspna. Mpu ynoputi
3aMBPCABAHMS M3NON3BAMTE MEK MMELL NPEenapaT BbPXY KbpnaTa 1mm
M3MMIATE C TONNA BOAA U MMEL Npenapar.

YKA3AHUE

3a Lanao noYMCTeaHE HA WNATYNATA 3d NOYMCTBAHE @
npenopsysame Aa g M3IMMETE HA PbKA MO ONUCAHUA HOYMH. Ho
LWNarTynara 3a no4ncrsaHe @ MOXe 0a ce M1e 1 B CbAOMUSANHA
MAWKHAa.
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B Vi3muitre manpasHeHaTa Tasmuka 3a cbupare Ha mastmuHata @ c tonna
Bona 1 Muewy npenapar. OTcTpaHeTe ocTaTLUM OT MUELLMS NPENapar ¢
uMcTa BOAa M nofacyleTe.

YKA3AHUE

3a wanqauwo noYyrmcTteaHe Ha TaBMYKATa 3a C'b6MpGHe HOQ MA3HUHATA
o npenopsysame Aa g M3IMMETE HA PBKA MO ONUCAHUA HOYMH. Ho
TAaBMYKATA 30 C'b6Mdee HQ MA3HUHATA o MOXe oa ce mme U B
CbOOMMUANHA MALWKUHA.

CbxpaHeHune

CobXpaHsBaiTe NOUMCTEHMUS YPEM HA CYXO MSACTO.
Brokupaiite ypena, kato npemectute npepnasHara 6nokupoeka @ Ha
nosuums [l

Peuentu

YKA3AHUE

MocoueHuTe B peLenTmTe HACTPOMKM HO TEMNEPATYPATA MM BPEMEHA Morar
Nd BAPMPAT B 30BMCMMOCT OT KQYECTBATA Ha npoaykTutel

Mosuums ,KoHTakreH rpun”

Bbyprep Mekcuko
900 g rosexaa kanma
6 c.n. 6bapbekio coc
6 c.n. CUTHO HAKBALAH NyK
3 c.n. npscHa unK rotosa canua
1/2 4.n. ymnum Ha npax
4 ronemu xnebueta 3a xambyprepu

1) B ronsma kyna cmeceTe KaMMaTa, Nyka, CanuaTa, YMnMUTO HA NPax M
6apbekio coca.

2) Or kaitMaHata cMec opopMmeTe YeTpw Kiodreta 3a xambyprep ¢ enHaKbB
pasmep u nebenuHa Manko noa 2 cm.

3) 3arpeiite ypena (3oHa Ha crenen Ha HarpseaHe 3/Max).

4) Teuete xambyprepute 8 - 10 min BbpXy NPEABAPUTENHO 3ATPETUS yPeL B
nosuums ,Kowrakren rpun”. Cnen ToBa cepsupaiite xambyprepure B xneb-
yetara 3a xambyprepu 3aeAHO C NPOAYKTM M NMOAMPABKM MO Bl M3BOP.



Pamcrek cbc coc OT 3eneH Nyk U NoaAnpaBku

500 g Hetnver pamcrek (napueta no 125 g)
120 g maprapmH

1 4.n. coc yopuecrsp

1 CUTHO HOKBALAHA CKMNMAKA YEChH

4 c.n. CUTHO HOKBALAH MATAAHO3

4 CUTHO HOKBALGHM CTPBKA 3eNeH NyK

1) B marka kyna cMeceTte MAPIrapMHA M cOCA yopuecTsp 1 npubasete
YeCHHA, MArnAHO3A U 3eNeHus NyK.

2) 3arpeiite ypena (crenen Ha Harpseane Max).
3) MMeuete creka 3 min Ha cTeneH Ha HarpseaHe Max.

4) Hamaxerte creka cbc coca ot 3eneH NyK 1 NOANPABKK U TO neyete oule
4 min B HOYQNHATA YACT HA 30HATA HA CTENeH Ha HarpssaHe 2.

Pu6a ToH ¢ punuiikmn noprokan

96

(4 nopumm)

4 npechu creka ot puba ToH (no 170 g)
1 noprokan

1 c.n. CUTHO HAKBALAH MATOAHO3

con

yepeH nunep

1) O6enete noptokana u ro HapexeTte Ha GUNKIKK ¢ AebGenrHa okono
5 mm.

2) 3arpeiite npeasaputenHo ypeaa (3oHa Ha creneH Ha Harpseate 3).

3) Mocraeete crekosete OT prba TOH BbPXY NPEABAPUTENHO 3ATPETHS TP,
nopbCceTe C MArAHO3A M NOANPUBETE CC CON M YEPEH Nunep.

4) TMMocrasete GpUAMIIKMTE NOPTOKAN BbPXY CTEKOBETE OT PUBA TOH U PUO-
BAMTE BCMUKO okono 6 - 8 min.

5) Tpenu cepsupaHe oTCTPAHETE IPUNOBAHUTE GUAMIKM NOPTOKAS.
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Mosuumsa ,MaHvum rpun”

MaHuHM cbc cnaHak U cupeHe

250 g cnanak

1 rnasa nyk

1 ckunmoka yecsH

1 c.n. onmo

2 Y.f. IMMOHOB COK

1 wmnka con (u yepeH nunep)

4 dunum xna6 3a npenmuare/6an xnsb

40 g Macno cbC 3eneHn NOANPABKM

75 g crpere mouapena

20 g kenposu aakM

1)
2)

3)
4)
5)

6)
7)

8)

9)

[Moumcrete 1 M3MMMTE cnaHaka.

O6enete nyKa 1 4ecbHa, HCIK'bl'lLlOﬁTe HA CUTHO M 3a4yLlleTe B ropelo
OO, AOKATO CTAHAT NPO3PAYHU. ,D,O6GBeTe cnaHaka. I'IonnpoBeTe C
NTIMMOHOB COK, CONn U YepeH nunep.

Hamaxete xns6a 30 npenyuaHe ¢ MAcno cbC 3eneHn NOANPABKM.
Hapexerte mouapenara Ha punmiku.

Pasnpenenete mouapenara 1 oTueneHus cnaHak sbpxy 2 dunmm xnsb 3a
npenuyaHe 1 NopbCeTe C KENPOBM OKM.

lMokpuitTe naHMHMTE ¢ BTOPA dunus xnsb 30 npenmuare.

Mocrasete BHUMATENHO NAHUHMTE BLPXY NPEABAPUTENHO 3ArPETHS A0
30HQ Ha cTeneH Ha Harpssane 3/Max nanmHmM rpun.

C npegnasHara 6nokupoeka @ HACTPONTE XENaHOTO PA3CTOsHME Ha
ropHata Harpesatenta nnoya ) v 3atBOpeTe kanaka.

I/I3'~K]KC|I‘;1T6, AOKATO NAHMHUTE CE Npenekar oo 31'IC1TI/ICTOK(]¢$IBO. Cnen
TOBA M B3E€METE OT NAHMHMK rpUna.
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MaHuHn ¢ Nnunewkn rpau
400 g dune oT nunewkm rpam
20 g macno
UepeH nunep, Con, MAsSH YepBeH nunep
120 g 6ekoH, Ha neHTH
6 dunmm 6an xns6/xns6 30 npenuuare
3 c.n. canateH apecuHr (kMceno mMasko)
30 g canara avcbepr
2 nomara
1 aBokano
1 4.n. nmoHoB cok

50 g canatHa kpacrasuua

1) Msmuitte 30 Kpatko ¢Guneto oT nMAELKM rpaM Nog Tedaila BOAA v NOACY-
lweTe C NOTYMBAHMS C KyXHEHCKA XapThs. 3aneyeTe 3d KPATKO B NO3MLMS
,KoHtakrteH rpun” 1 npensapwurenHo sarpst ao creneH Ha HarpssaHe MAX
ypea.

2) BupHeTe ypena kbM HQYANOTO HA 30HATA HA CTENeH Ha Harpseae 3 u
neyete ¢unerara or nunewwkn rbpam okono 10 MuHyTM oo rotoeHoct. Cnen
M3MNUYAHETO M OBKYCeTe CbC COJl, YEPEH 1 YepPBEH Nunep M M octaseTe
HACTPAHM.

3) B TMraH usmbpxeTe 8O XPYNKABO NEHTUTE BEKOH.

4) Pasnpenenete APECHHIa C KMCENO MASKO BbPXY 3 dunmm xns6 3a
npenuuare/6an xn96, noctasete otrope canatara ancbepr, noanpasete
HAPA3aHKUTE HA GUAMKKM BOMATU M M NOCTaBETE OTrope.

5) PaspexxeTe HAOMbXHO GUNETATA OT MUNELKM MPAM M M NOCTABETE BbPXY
Aaomarure.

6) Tocrasete neHTHTe GEKOH BbPXY PUNETATA OT MUMELLKM MbPAM.

7) Paspexete HOANBLXHO ABOKAAOTO M OTAENETE SAKATA CbC 3ABBPTALLO
neuxenue. Obenete 1 HapexeTe ABOKAAOTO HA GUAMIKM.
Hanpsckaiite aBokanoto ¢ NMMOHOB COK, 30 AA HE NOTbMHEE.
Mocrasete dunuitkuTe BbPXY NAHMHUTE.

8) Hdpe)KeTe CanaTtHATa KpacraeMua HaA KPbMYETa U r’iM NOCTABETE BbPXY
aBoOKanoTo.
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9) TMokpwurite naHuHute ¢ BTOpa Punus xn96 30 NpenuyaHe.
10) Mocrasete BHUMATENHO NaHUHKTE BBPXY HarpesatenHara nnoya L.

11) C npeanasHata 6nokuposka @ HaCTpoliTe XenaHoTo pascTosHMe Ha
ropHata Harpeeatenta nnoua {) 1 3ateopete kanaka.

12) M3uakaitte, BoKATO NAHUHUTE Ce NPenekar 4O 3NATUCTOKAGSBO U M
B3eMeTe BHUMATENHO OT NaHMHK TPMNa.

Barera c ropumua
1 6arera
1 ckmnmoka yechH
50 g kpacTaBuukmM, KOHCEPBUPAHM CbC CMHAMEHO CeMe
40 g cupeHe nekopuHo
1 c.n. niota ropumua
2 c.n. cnaaka ropumua
50 g macrno
2 c.n. HapS3aH aMB NyK

con, 4YepeH nunep

1) Cpexerte HanpeuHo Haretara Ha pascrosHms or 2 - 3 caHtumeTpa, 6es
00 5 pa3ps3BATe HAMBLAHO.

2) O6enete 1 cuykaiite YeCbHA, HAPEXXETE KPACTABUUYKMTE HO MHOTO APebHM
KyBueTa u HacTbpXeTe NEKOPUHOTO.

3) Pasbbpkarite MHOTMBATA M CIGAKATA FTOPYMLA C PA3MEKHATOTO MACHO,
YEChHA, KPACTABMYKMTE, NEKOPMUHOTO U AMBMUSA NYK M OBKYCETE ChC CON U
nunep.

4) HanbnHete paspesure Ha 6aretara cbe cMecTa u ysuitte bareture B
anymmHmeso ¢onumo.

5) TMocrasete 6aretnte BbPXY NPENBAPHTENHO 3ArPSTATA 4O 30HA HA CTENeH
Ha Harpseaxe 3/Max Harpesatenta nnoua .

6) C npeanastata 6nokuposka @ HACTPOIiTe XENAHOTO PA3CTOsHME HA
ropHata Harpeeatenta nnoua ) 1 3ateopete kanaka.

7) bBarerara 1ps6ea na e snamcrokadsea.
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Mosuuma ,Hacronex rpun”

Munewxku/Myewkn repan

200 g nunewwku/nyewkm rspam

marnko 6paHo

1)
2)

3)

Cunete Manko NOAXOAALLO 30 NeYeHe MACHO BbPXy HATPeBaTenHUTe
nnoun () v 3arpeiiTe ypena [o 30HATA HA CTeneH HA HarpasaHe 3.

Hapexerte 200 g nunewku/nyewku rspam Ha GUAMIKK K T oBansiTe
neko 8 6patuHoro.

[Meyete okono 4 MUHYTK OT €0HATA CTPAHA, cnef Tosd O6'preTe, noconerte
NeKo M nevyete BTopata CTpAHA OKONo 4 MUHYTU.

I'punoacu-m 3eNneHvyum

100

2 yywku

1 TMkBMuka

1 natnanpxax

3EeXTUH

con

uepeH nunep

NPOBAHCANCKM NOANPABKM (CMeC oT I'IO,ElI'IpC]BKM)

1)

2)
3)
4)

5)

BG

M3muitre crapatento seneHuyuute. Pasnonosete uylukimre, nouncrere rm
OT CEMEHHULUTE M T1 HOPEXETE HA MBMLM. Paspexxete HOAMBXHO NATNG-
[XKOHA M TMKBMUKATA HA fBE MONOBUHM W Clied TOBA HA MAPYETA C pasMep
okono 0,5 cm.

HamasHeTe 3eneHuyLmTe CbC 3€XTHH.
3arpe’ite npepsapu1TenHo ypena (3oHa Ha creneH Ha Harpseaxe 2).

Mocraserte 3eneHuyuuTEe BbPXY NPEABAPMUTENHO 3ArPSTATA HATPEBATENHA
nnoua ) v rpunosaiite senenuyumTe oT ABETE CTPAHM MO OKONO 8 -
10 MMHYTH, noKaTO Nonyyar cBeTNOKAbB LBST.

I'Iop'bceTe 3eneH4YyuumTe CbC Con, YepeH nmMnep 1M NPOBAHCANCKKM nNoanpas-
KW HQa BKYC.



Cxapuam ¢ KOKOC U Kbpu

100 g yepBeHa kbpm nacra

50 ml kokocoBo mnsko

400 g ckapuan (unu paum)

200 g 3axapeH rpax

2 uywikm

2 rnasu nyk

2 CKUNMAOKN YeCbH

CON 1 YepeH nunep

anymuHmeso donuno

1)
2)
3)
4)
5)

6)

7)

8)

CMecerte Kbpy NACTATA M KOKOCOBOTO MASKO.

M3muitte ckapuamte, 30XapHMs rpax 1 YyLKMTe.

O6enete nyka 1 CKUNUOKMTE YECBH.

HapexeTte nyka, CKUNUAKMTE YECBH U YYLIKMTE HO MANKM NApyeTa.

Pasnpenenete pasHomepHo ckapuoute 1 3enenuyuute Bbpxy 4 napuyera
QnyMmHMeBO ¢ponuo. AnyMUHMEBOTO $ONMO TPIOBA NA € C TAKMBA PA3MEpPH,
ue NPOLYKTUTE AC MOTAT [A CE 30BMST B HETO KATO B naketye. Hakanete
CBC COC OT KbPM M KOKOC M MOANPABETE BCMUKO CbC COM M YEPEH MUMep.

3GTBOpeTe no6pe nakeTyeTaTa, Taka 4ye OT 79X Ad He MOXXe Aa U3THM4vda
TEYHOCT.

3arpeitte NpenBapMTENHO ypena A0 KpAs HA 30HATA HA CTEMEH Ha
Harpssae 2.

Moctasete MbAHEHUTE NAKETYETA BLPXY NPEABAPUTENHO 3arpeTmTe
Harpesatentu nnoun D 1 roteete BCUUKO OT MBETE CTPAHM MO OKONO
15 MuHyTH.
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rpMﬂOBOHM LApPEeBUYHU KOUaHU

102

2 KOYQHA CNAAKa Lapesmua

100 g Macno cbe 3eneHr NOANpPaBkm
YecHoBa con

con

yepeH nunep

anymMmHmeso gonmo

1) Hamasnete napye anyMuHmeso Gonmo ¢ MACAOTO CbC 3€NeHM NOANPABKM.
2) MMoconeTe LAPEBUUYHMS KOUYGH W TO YBUITE B ANyMMHMEBOTO GONMO.

3) 3arpetite ypena no kpas HQ 30HATA HA CTENeH Ha HarpssaHe 2.

4) TMoctasete nakeryeto Bbpxy HarpesatenHute nnoum 0.

5) Cnen 15 MuHyT™M oBbpHETE LAPEBUUYHMTE KOYGHM M 1 NEYeTe OLue
15 MuHyTH.

6) TMomnpasete LAPEBUUHMS KOUAH C YECHOBA COM U YEPEH Munep.
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NMpenasaHe 3a oTnagbum

on |
an
&g

[MoKA3aHMST BETPAHM CUMBON HA 304EPKHAT KOHTEMHEP 3a OTNAAbUM HA KOMena
noka3sa, ye Tosu ypen noanexm Ha Oupekmsara 2012/19/EU. CermacHo tasm
InpekvBa, cneq M3TMUQHE HA CPOKA HA MON3BAHE, YPedsT He Tpsbea A ce
M3XBBPNS C OBMKHOBEHMTE BUTOBM OTNAMBLM, O AA CE NPEAAne B CreuManeH
cvbupareneH nyHKT, feno 30 06paboTka 1 PELIKNMPAHE HA OTMABLM UK BbB
$MPMA 30 yNpaBreHMe HA OTNALbLM.

Toea npepasaHe 3a otnagbum e 6e3nnarHo 3a Bac. MNaserte
OKoJiHarTa cpepa vm npenusaiflre oTnagnumTe cnopen npasvnara.

B cnyuait ye BawmsT u3ngsba o ynotpeba ypen ChbabpxXa NMYHM OAHHM, BUe
HOCMTE OTFOBOPHOCT 30 U3TPMBAHETO UM, NPEaM Aa o BbpHETe.

MHbopMaLms OTHOCHO BBIMOXKHOCTUTE 3a NPENABAHE 30 OTMNAABLM HA
u3nesnms ot ynotpe6a NpoRyKT MoxeTe na nonyuurte or Bawara obwmHcka
WRKM rpancka ynpasa.

OnakoBbuHMTe MaTepranu ca noabpaHu oT MeaHa TOYKA HA eKONOTMYHATA
CBBMECTMMOCT M YTUAM3ALMATA M 30TOBA MOTaT Aa ce peunknupar. [peparite
HEHY>XHMTE BM Beue OMAKOBbYHM MATEPMANM 30 OTNAABLM CHITACHO AEMCTBA-
wMTe MecTHu pasnopenbu.

lMNpenatite ONAKOBKATA 30 OTNAABLM B CHOTBETCTBME C EKOMOTMUHMTE U3MCKBA-
Hus. Bsemete nop BHMMaHKME 06O3HAYEHMETO BLPXY PA3NMUHMTE OMAKOBBYHM
MQaTEpUanu 1 Npu HeobXoAMMOCT 1 cvbupaiite pasaento. OnakosbuHUTE
matepuanu ca 0bosHaueHu cbe cukpatenus (a) u umdpwm (b) cve cnearoto
sHaueHume: 1-7: nnactmacy, 20-22: xaptus 1 kaptoH, 80-98: koMnosnTHM
MmaTepuanm.

Mpuno>xxeHue

TexHNUYEeCcKn XapaKkTepucTuKm

3axpaHeaHe ¢
HanpexeHue

220 - 240V ~ (npomennus tok), 50/60 Hz

Koncymaums Ha mowroct 2000 W

MPOAYKTM YACTKU HO TO3M ypen ca OoT Matepuarn,
PA3pELEH 3a KOHTAKT C XPAHMUTENHU NPOAYKTH.

Qllu Beumukm BNIM3dLLKM B KOHTAKT C XPAHUTENHU
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FfapaHuuns

YBaXKAEMM KIMEHTH, 30 TO3M ypen nonyyasate 3 roamHM rapaHLms ot Aatard
Ha nokynkara. B cnyyalt Ha HecboTBETCTBME HO NPOAYKTA C AOFOBOPA 30 NPO-
nax6a Bue nmare 3aKoHHO NPABO [A NPESBUTE PEKNAMALMS NPen NPOAa-
BAYA HA MPOAYKTA MPK YCNOBMSTA M B CPOKOBETE, ONpeNeneHu B Masd Tpeta,
pasgen |l v Il v rmasa yetsbpTa OT 30KOHA 30 NPEnOCTABSHE HA LMPPOBO
CBHABPXKAHME U LMpPOBM ycnyrn 1 3a npoaax6a Ha crokm (3MLICLYNC)*.

Bawwure npasa, npomstMualum ot nocodenute pasnopenbu, He ce OrpaHMYa-
BAT OT HALIATA MO-AONY MPEACTABEHA ThPrOBCKA IAPAHLMS, HE CA CBbP3AHM C
PA3XOAM 30 NOTPEBUTENMTE M HEIABMCMMO OT Hes MPOAABAYLT HA NPOAYKTA
OTroBAPS 30 NIUNCATA HA CHOTBETCTBME HA NOTPEBUTENCKATA CTOKA € AOrOBOPA
3a npoaax6a cernacto 3MLCLYNC.

l'apam.mouuu ycnoeusa

TAPAHUMOHHMST CPOK € 3 FoaMHM OT AATATA HA NONMYYABAHE HA CTOKATA.
MNasete no6pe opurHanHata kacosa 6enexka. To3u NOKYMEHT e HeobxoamM
KQTO [OKA3ATENCTBO 3a NOKYNKATd. AKO B POMKMTE HA TPU TOAMHM OT AATATA HA
3aKYNyBAHE HA TO3M NPOAYKT Ce NosBM AedeKT Ha MaTepManda Unu Npoms-
BOOCTBEH [edeKT, NpoayKTbT We 6bae 6e3nnaTHO PEMOHTUPAH MM 3AMEHEH.
lapaHumaTa npeanonara B pamkute Ha TPUTOAMLIHMS TAPAHLMOHEH CPOK Ad
ce npencraBsT nedekTHMAT ypen, kacosara 6enexka (kacosust 6oH), kakto u
BCUUKM OPYTM AOKYMEHTH, YCTAHOBABALLM HAMMUYMETO HA AeeKT U MMCMEHO Ad
ce 0B9CHM B KAKBO CE& CCTOM [EdEKTBT M KOTA € Bb3HMKHAN. AKO NedeKTbT &
MOKPUT OT HALIATA rapaHuus, Bue we nonyumte obpatHo peMOHTUPaHUs MK
HOB MponykT. B cnyuait Ha 3aMaHa Ha nedekTHA CTOKA MbPBOHAYANHUTE TAPAH-
LIMOHEH CPOK W FAPAHLIMOHHK yCnoBuMs ce 3anassar. B cnyyait Ha peMoHT Ha
nedeKTHA CTOKA, CPOKbT HA PEMOHTA ce NPHBABS KbM FAPAHLMOHHMS CPOK. 3a
€BEHTYQINHO HANMYHKTE M YCTAHOBEHM NoBpenm M AedekTi ole NpM NoKynkarta
Tps6Ba Na ce cbobluM BeOHATA crea pasonakosaHeto. Esentyantumte pemoHT
cnen M3TMYAHE HA FAPAHLMOHHUS CPOK CA CPelly 3anallaHe.

PeMoHTLT unu samsHata Ha npoaykTa He NopPa>XAaAT HOBA rapaHums.

O6xBar Ha rapaHumaTa

104

YpensT € npousseneH rpUXNMBO CMopes CTPOTUTE M3MCKBAHMS 30 KQYECTBO M
[OBPOCHBECTHO U3MMTAH NPEaM NOCTABKA. [APAHLMATA BAXM 30 AePEKTM HA
MaTepMana unu NpomsBoacTeeHu nedpekti. [apaHumsta He 06XBALLA KOH-
CYMATUBUTE, KAKTO M YACTMTE HA NPOAYKTA, KOMTO NOANEXAT HA HOPMAIHO
M3HOCBAHE, NOPAAM KOETO MOTaT AA GbAAT PA3MMEXAAHM KATO 6bP30 M3HOCBA-
WK ce yactm (Hanpumep GUATPU MM NPUCTABKM) MM NOBPEOMTE HA YyNNMBM
yacti (Hanpumep NpekbeBaym, HATEPUM MM TAKMBA NPOMU3IBENEHM OT CTBKIIO).
[apaHumaTa otnana, ako ypensT € noepeneH Nopanu HeNpPABUIHO M3MON3BAHE
WM B PE3YNTAT HO HEOCBLIECTBABAHE HA TEXHMYECKA NOAAPBXKKA.
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3a npaeunHara ynotpe6a Ha NpoayKTa TpS6BA TOYHO AA Ce CMA3BAT BCUUKM
YKQ3aHMs B YIBTBAHETO 3a ekcnnoarauus. [penHasHayeHme 1 nencTaus, KouTo
He ce NPenopbYBAT OT YNBLTBAHETO 3a €KCMIOATALMS UM 30 KOMTO TO npeny-
npexnasa, TPI6BA 3AABIXMTENHO Aa ce n3barear. [ponykTsT e npeaHasHayeH
COMO 30 YOCTHG, d He 3a npodecuoHanta ynotpeba. Mpu snoynorpeba u
HEMPABMITHO TPETUPAHE, YNOTPeba HA CUNA M MPU MHTEPBEHLIMM, KOWTO He ca
M3BBPLUEHM OT KNOHA HA HALIKMS OTOPU3MPAH CEPBM3, FAPaHUMSTA oTnaad.

Mpouenypa Npu rapaHLUMOHEH CyuYan

3a na ce rapattpa 6bp3a obpabotka Ha Bawwms cnyuar, cnensaritte cnentmre
YKQ3aHMs:

B 30 BCHUYKM 30MMTBAHMS NOATOTBETE KACOBATA HENEXKA M MAEHTUDMKALIMOH-
Hms Homep (IAN 406565-2207) kato RokasaTencreo 3a Nokynkara.

B Bsemere aptukynHus Homep ot pabpuunara Tabenka.

B [Mpu BL3HMKBAHE HA QYHKLMOHANHM MNM APYTM AedeKTM MbPBO Ce CBbPXKE-
Te no TenepoHa MNKM Ypes MMekn ¢ Jonynocouyerns cepamuser otnen. Cnen
TOBA e NOMyYMTe AOMBAHUTENHA MHPOPMALMS 3a ypexxaaHeTo Ha Bawara
peknamaums.

B Cnen cbrnacysaHe ¢ HaWMs CepBM3 MOXETE Ad M3NPATUTE AebeKTHMS
npoaykT Ha nocouerns Bu anpec Ha cepeusa Gesnnarko 3a Bac, karo npu-
noxure kacosata 6enexka (kacosus 6OH) M NOCOUMTE MMCMEHO B KAKBO
Ce CbCTOM NedeKTbT M KOTa € Bb3HMKHAM. 3a Aa ce u3berHar npobnemu ¢
NPUEMaHETO M AOMBAHUTENHM PA3XOAM, 3AABIKMTENHO U3MNON3BAMTE CAMO
aapeca, ko#to Bu e nocouen. Ocuryperte usnpawaHeto aa He e Kato
eKCnpeceH TOBAP MK KATO APYT creumaneH Tosap. Msnparete ypena 3a-
€[HO C BCMYKM NPUHAANEXHOCTM, [OCTABEHM NPM NOKYNKATA, U ocurypeTe
AOCTATBYHO CMIYPHA TPAHCMOPTHA ONAKOBKA.

PemoHTeH cepBu3 / N3BLHIAPAHLMOHHO 06CNy>KBAHE

PeMOHTM 13BBH FaPAHUMATA MOXETE 1A Bb3NOXMTE HA KMOHA HA HALIMS CepBM3

cpeuly 3annauwatxe. To ¢ ynosonctsue we Bu Hanpaeu npensaputenHa kanky-
nauus. Moxem na obpaboteame camo ypeau, KOUTO Ca AOCTATBUHO ONAKOBA-
HUW M M3NPATEHM C NNATEHU TPAHCMIOPTHU PA3XOAM.

BHuumanwme: Msnparete Bawms ypen Ha KNOHA HA HALIKS CEPBM3 MOUYMCTEH M
C ykasaHue 3a pedekra.

Ypenm’e, npenMeT Ha U3BbHIAPAHUMOHO O6Cﬂy)KBGHe, M3NpATeHn Cc Henna-
TEHU TDAHCNOPTHU PA3XOAM — C HAJNTOXKEH NNATEX, KATO eKCnpeceH 1nu npyr
cneumaneH ToBap - He ce npuemar.

Hue we u3sbpMmM 6e3nnaTHO M3XBBPASHETO HA M3NpaTeHuTe of Bac nepektHu
ypenu.
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CepBusHO 06cny>xBaHe

Bvnrapus

Ten.: 0800 12220 (6esnnatHo oT usnata cTpakal
E-merin: info@kaufland.bg

[IAN 406565-2207 |

BHocuten

MOJ'IS!, O6'preTe BHMMOHME, Ye cnensallmaT anpec He e anpec Ha cepsmsa.
I-I'prO Ce CBbpXKEeTe C ropenocoveHmns cepsmseH LeHTbP.

KOMIMEPHAC XAHOENC IMBX
BYPTLLPACE 21

44867 BOXYM

TEPMAHAA

www.komperncss.com

* Kato ¢pusmuecko nmue - notpebuten, HE3ABMCHMO OT HACTOSLATA ThPFrOBCKA
rapaHums, Bue ce nonssare ot npasata Ha 30KOHOBATA FAPAHLMS, NPEAOCTa-
BEHA OT 30KOHA 30 NPEAOCTaBIHE HA LMBPOBO ChABPXKAHME U LbPOBM
yenym u 3a npopaxbara Ha crokm /3MUCUYTNC/. Mo-cneunanto Bue
MMaTe NPABO NPU HECHOTBETCTBME HA CTOKATA AA GbAE U3BBLPLIEH PEMOHT
MnK 30MaHA No Baw usbop, 0cBeH aKO TOBA € HEBB3MOXHO MK € CBBLP3AHO
C HEMPOMOPLMOHAIHO FONeMM pPa3Xoam 3a npopasaya. Bue nmare npaso Ha
NPOMOPLMOHANHO HOMOMSBAHE HA LEHATA MK HO Pa3BANSHE HA AOTOBOPA
npu Hanuume Ha ycnosumsta Ha un. 33, an. 3 ot 3MUCLYTIC. Ycnoeusta
M CPOKOBETE HA 30KOHOBATA FAPAHLIMS €A PEFNAMEHTUPAHM B INABA TPETa,
pasaen |l v Il v B masa uetsbpra Ha 3MLUCLYTIC
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KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernqss.com
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