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Before using this appliance, please read the following instructions
carefully. We recommend that you keep these instructions.

For your own safety, you must follow these safety instructions
when using electrical appliances.

1) GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by
children unless they are older than 8 and supervised.

2. Keep the appliance and cable out of reach of children
under 8.

Do not leave the appliance unattended when in use.

4. Do notimmerse the appliance, or its power supply connector
in water or other liquids and do not allow it to become wet.

5. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunctions or has been damaged in any
manner. Return appliance to the nearest authorized service
facility for examination, repair, or adjustment.

6. Only use the appliance for its intended domestic use. We will
not accept any liability if the appliance is subject to improper
use, or failure to comply with these instructions.

7. Intended for counter top use only as directed.

Do not use outdoors.

9. Do not place on or near a hot gas / naked flame or electric
burner, or in a heated oven.

10. Do not use this appliance near bathtubs, showers, basins or
other vessels containing water.

11. Do not use the appliance near or below combustible
materials (e.g. curtains).

12. Do not let the power cable hang over the edge of the table
or worktop or touch hot surfaces. (This also applies to an
extension lead if used).

13. The appliance must be connected to a socket-outlet having
an earthing contact.

14. To disconnect, turn the unit off, then remove the plug from
the wall outlet.

15. If this appliance is used with an extension lead, ensure
that it is suitable for the rating of the appliance and that the
extension lead is reliably earthed. If unsure check with a
qualified electrician.

16. The supply cord should be regularly examined for signs
of damage and the appliance must not be used if the cord
is damaged.

17. Unplug the appliance from the power supply when not in use.

18. Do not connect the appliance via a timer or remote
control system.
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19. DO NOT touch hot surfaces A
Accessible surfaces are liable to get hot during use.
Always use the handle and controls.

20. The use of accessory attachments not recommended by the
appliance manufacturer may cause injuries.

21. Use tongs or other heat safe utensils to remove food. Do not
lit appliance.

22. With some foods large quantities of smoke are
emitted - ensure there is adequate ventilation.

23. Do not wrap food in plastic film, polythene bags, or metal foil.
This will damage your grill / teppanyaki plate and you may
cause a fire hazard.

24. Do not use your grill for any purpose other than
cooking food.

25. Do not use your grill if it is damaged or malfunctions.

26. Prior to first use, please make sure that the electrical
rating of the appliance is in conformity with the current
electric rating.

27. WARNING Charcoal or similar combustible fuels

must not be used with this appliance.

28. This appliance complies with European Economic
Community Directive 2014/30/EU.

29. THIS APPLIANCE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY.
2) DESCRIPTION OF THE PARTS

(‘D Base and Cover @ Drip Tray

(2) Handle (7) Plate Release Buttons

@ Adjustable Height Settings Hinge Release Buttons
and Locking Mechanism @ Power Cable Storage

(@) LCD display / Control Panel

@ Reversible Grill /
Teppanyaki Griddle Plates
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(5A) Grill plate (5B) Teppanyaki Belgian Waffle plate
plate (Buy additional
Belgian Waffle plates
suitable for this

Contact Grill!)



3) BEFORE FIRST USE

Remove all packaging, stickers and various accessories on
the inside and outside of the appliance and check that all
items have been received in good condition or check for any
defects.

e Tear up all plastic bags and dispose of properly as they can
pose a suffocation or choking risk to children.

NOTE When you unpack the appliance, the cover
will be in the locked position. To unlock, use the slider to
move to the open position. Please do no attempt to open the
cover at any point during the operation, with the slider in the
locked position.

CLEAN BEFORE FIRST USE:

1. Remove the removable / reversible plates and wash with
warm soapy water and dry thoroughly before returning to the
base unit.

2. Wipe body clean with a dry cloth.

3. Confirm plates are securely fastened to the upper lid and
lower base unit.

4. Before plugging in, make sure your electricity supply is the
same as the one shown on the underside of your appliance.

5. WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE

EARTHED.

6. Your Contact Grill / Panini Press / Teppanyaki is now ready
for use.

7. Only the removable / reversible plates are dishwasher safe.

NOTE Do not use harsh abrasive cleaners, scouring
pads or products that are not considered safe to use on
ceramic non-stick coatings. If washing in the dishwasher, a
slight discolouration to the plates may occur. This is cosmetic
only and will not affect performance.

4) GENERAL USE

ASSEMBLY INSTRUCTIONS

To get Started, place the GreenPan Contact Grill / Panini Press /
Teppanyaki on a clean, flat surface. The appliance has three
different positions:

=

CLOSED POSITION

Top plate / cover rests flat on lower plate /base. This is the
standard Starting and heating position for the contact Teppanyaki /
Griddle or panini press functions.

OPEN POSITION

Top plate / cover is open. Open the cover to this position before
using the appliance as a contact Teppanyaki / Griddle or a panini
press. To adjust the appliance into the open position, lift the
handle until you feel it move to a steady position.

The Teppanyaki / Griddle will remain in the steady position until
you close the cover or move it to the flat open Teppanyaki /
Griddle position. The top plate / cover will stay in an upright
position until you lower the handle for cooking. When you lower
the handle for cooking the hinge will self-release to allow the top
plate / cover to lie flat on your food and ensure total contact and
cook your food evenly.

FLAT POSITION

Top plate / cover is opened so that the top and lower plates are
level and create a single cooking surface.

When opening the cover to the flat position, hold onto the
handle, press the cover release button on the right of the unit
and pull the handle back until the grill touches the countertop.
Remember to put the drip tray into position to support the
upper grill at the centre.

NOTE Do not cook food when the upper plate open at
90°-105° position for over 15 minutes. It is suggested to cook
food with the upper heating plate closed or fully opened at
180° position.

INSTALLING COOKING PLATES

The appliance should be off and cooled. Put the appliance in the
flat position. Insert each plate individually. Find the metal holding
brackets at the centre of the housing. Tilt the back end of the plate
and line up the cut-outs with the metal brackets. Slide the plate
beneath the brackets and push down on the front end of the plate.
You should hear it snap into place. Turn the appliance 180° and
install the second plate into the upper housing the same way.

REMOVING COOKING PLATES

The appliance should be off and cooled. Put your appliance in
the flat position. Find the plate release buttons on one side. Press
one button firmly and the cooking plate will pop up from the base.
Grab the cooking plate with both hands, slide it from under the
metal brackets and lift from the base. Press on the other button to
release the other cooking plate the same way.

OPERATION

Prior to using this appliance for the first time, wash the grill /
teppanyaki plate, base, lid and drip tray in accordance with

the instructions given under the “Before First Use” section. Dry
thoroughly and then lightly brush the surface of the grill plate with
cooking oil. Place the drip tray into the base, then place the grill
plate onto the drip tray. Never use the grill plate directly on the
work surface, always use with the drip tray and base.

This appliance should only be used on a heat resistant and easy
to wipe clean surface.

Once your appliance is properly assembled, plug the cord into

a standard electrical outlet and you will be ready to get cooking.
The LCD will illuminate, after any button or dial is selected, but

no cooking function is selected yet. To turn on the product for
function selection, press the Start / Stop button.

Put your appliance in the preferred cooking position and use the
temperature control to choose your cooking temperature. Settings
range from Low (80°C) to High (230°C). If you wish to use the
appliance in the flat position but you do not need the entire
surface, it is recommended that you only use the bottom plate.

GETTING STARTED
Selecting Plates & Temperature

1. To Start using your appliance, turn the plate select dial to
select which plate(s) you need to adjust setting.

2. Select “Lower” or “Upper” if you want to select a different
temperature for each plate. Select “Both” if want to adjust the
setting of both plates simultaneously.



3. Default timer and temperature will appear on the
LCD display.
4. Tumn the dial to adjust your temperature.

5. To adjust your countdown timer, turn the dial to select the
number of minutes.

6. Press the Start/ Stop button, and you will notice the LCD
screen will display “PREHEAT” and bars running from left
to right.

7. Once it's done preheating, it will beep three times and the
“PREHEAT” disappears and the minutes will Start blinking.

8. Press Start/ Stop to Start the timer counting down and add
your food to the plate(s).

NOTE: If both plates complete preheat and the Start /
Stop button is not pressed within 60 minutes, the appliance
will go into OFF mode and LCD turns Off.

9. When the countdown timer runs out, the appliance will beep
three times. The time will reset to the previously selected
values and will Start flashing to indicate that it’s ready to Start
the next cycle.

10. To Stop cooking, select the plate to turn off, then turn the
temperature dial to beyond minimum value, “OFF” will display
for the selected plate. If both plates are during cooking or
preheat, pressing Start / Stop button will turn off the product.

DURING USE

As the appliance will become hot during use, always use caution
when operating the appliance. Always use the front handle to
open the appliance, as this part of the handle is designed to
stay-cool to the touch while cooking. The top cover will become
hot during use.

DO NOT TOUCH THE COVER OR ARMS DURING OR
IMMEDIATELY AFTER COOKING

The top cover should not be touched during or immediately after
cooking. Use an oven mitt if you need to adjust the cover to
prevent burns.

The base of the appliance will be very hot too. If you need to
move the appliance for any reason allow the appliance to cool
before handling (at least 30 minutes).

NOTE During first use, the appliance may have a slight
odour and it may smoke a little. This is perfectly normal and will
disappear with use.

SEAR FUNCTION

You can sear foods at 260°C for up to 2 minutes. Pressing the
Sear button will toggle among Upper / LOWER /BOTH / No
action. Pressing it once will have “SEAR” appear on the upper
plate section. Pressing it a second time will have “SEAR” appears
on the lower plate section. The third press will have “SEAR”
appear on both upper and lower plate sections. Fourth press will
have “SEAR” disappear on both upper and lower plate section.

EXPLORE NEW CULINARY TERRITORY

The Contact Grill, Panini Press, Teppanyaki & Waffle Maker
delivers ultimate versatility with many different cooking modes.
Use it as a contact grill, contact Teppanyaki / Griddle, panini
press, open grill, or open Teppanyaki / Griddle, or grill on one side
and Teppanyaki / Griddle on the other. See Assembly Instructions
and Operating Instructions for additional information on use.

CONTACT TEPPANYAKI / GRIDDLE
(CLOSED POSITION)

Perfect for sausages, boneless chicken and veggies, the contact
Teppanyaki / Griddle saves time because you're griddling both
sides of your food at once. The Contact Girill, Panini Press,
Teppanyaki & Waffle Maker was designed with convenience in
mind, so our handle and hinge let the cover adjust to your food, so
you get total contact. Evenly Teppanyaki / Griddle everything from
thin hash browns to a thick steak. When cooking multiple items,
it's important to take the thickness of your food into consideration.
Make sure your food is a consistent thickness so the cover will
close evenly.

CONTACT GRILL (CLOSED POSITION)

Get classic sear marks faster with the closed grill position. Utilizing
two grill plates, you can get grill flavour in half the time. Just put
your food in and close the grill to cook both sides at the same
time. That means faster burgers, steaks, pork chops, and so
much more. Always consider the thickness of your food before
using this mode. Keeping your food to the same thickness will
ensure it all cooks evenly.

PANINI PRESS (CLOSED POSITION)

Crispy paninis and wraps are easy with the Contact Grill, Panini
Press, Teppanyaki & Waffle Maker. The Contact Grill, Panini
Press, Teppanyaki & Waffle Maker is designed with a self-
adjusting handle and hinge that lets you cover your sandwich or
wrap completely so it cooks evenly. You can apply light pressure
to the handle to press your food to your liking. Remember to take
the thickness of your sandwiches into consideration when cooking
so the cover will close evenly.

WAFFLE (CLOSED POSITION)

To use your Contact Grill, Panini Press, Teppanyaki & Waffle
Maker to make waffles, insert the top and bottom waffle plates.
Select both plates for your browning from 1 to 7. The time is
pre-set for you after adding the batter. Close the cover and press
Start / Stop button to Start cooking. You will hear 3 beeps when
the waffle is done (approximately 5 to 9 minutes). Prepare the
next batch or turn off.

NOTE: Waffle plates should always be used in the closed
position, and should never be mixed with other plates.

FLAT GRILL (OPEN POSITION)

Bring outdoor flavour inside with the flat grill position. Just open
the cover flat against the counter. This position utilizes two grill
plates to deliver a full-sized healthy ceramic non-stick grill. Sear

a classic steak, make a juicy burger, and make hot dogs for the
kids all on the same device. The extra room and easy to clean grill
plates make getting the perfect sear marks effortless.

FLAT TEPPANYAKI / GRIDDLE (OPEN POSITION)

Flat Teppanyaki / Griddle refers to using both Teppanyaki /
Griddle plates with the cover flat against the counter to create a
spacious flat top cooking surface. This setting is perfect for a huge
array of options, including classics like French toast and pancakes
to everyday cooking like chicken and veggies. All your favourites
can be cooked on the Multi Grill, Teppanyaki /

Griddle. With both plates lying flat, you have double the surface
area for griddling. You can also cook different foods at the same
time on separate plates without worrying about combining their
flavours. The flat Teppanyaki / Griddle position also allows you to
cook food of varying thicknesses at the same time.

MIXED GRILL & TEPPANYAKI / GRIDDLE
(OPEN POSITION)

Mix it up for your meal with both grill and Teppanyaki / Griddle
plates in the open position. This mode lets you optimize your
time in the kitchen. Grill breakfast sausage and make eggs

at the same time, grill meats while searing veggies, Fish and
chips, fajitas... the options are endless. This is the Multi Grill,
Teppanyaki/ Griddle most versatile position—heat the plates to
different temperatures to make sure your Teppanyaki / Griddle
and your grill are ideal for your meal. You can sear on the grill,
then finish on the Teppanyaki / Griddle plate to get maximum
flavour. Like the flat Teppanyaki / Griddle position, this position
lets you cook a variety of foods with different thicknesses.



COOKING GUIDE

FOOD PLATE OPEN/ | SUGGESTED TEMP & TIME
CLOSED
Bacon Girill or Open Place bacon on cold plates. Turn to 230°C. Cook until desired crispiness.
Teppanyaki / Should take about 15 mins for 1 Ib. of bacon (using the flat position).
Griddle

Beef, Boneless | Grill Both When cooking in the Closed position, preheat to SEAR. Put the steaks on the

Steak preheated lower grill plate. Using the adjustable hinge, set the upper plate so it's just
touching the steak, but not pressing it. Sear for 2 mins, then the grill will reset to 230°C.
Cook for 2 to 5 mins depending on the thickness of the steak and desired doneness.
When using the Open or Flat positions, preheat to 230°C. Put the steaks on the
preheated grill plates. Cook for about 4 to 6 mins per side, depending on the thickness
of the steaks and desired doneness.

Chicken Breast | Grill Both When cooking in the closed position, preheat to 200°C. Cook for 7 to 9 mins to the
closed position, or 8 to 10 mins per side in the Flat position. (Internal temperature
should be 80°C—juices will run clear with no signs of pink.

Chicken Thighs | Gril Both When cooking in the closed position, preheat to 200°C. Cook for 7 to 9 mins
to the closed position, or 8 to 10 mins per side in the Flat position. (Internal
temperature should be 80°C—juices will run clear with no signs of pink.)

Fish Steaks Grill Both 200°C, 6 to 7.5 mins when grilling in the Closed position. 7 to 8 mins per side in
the Flat position.

Hamburgers Grill Closed 230°C. Put the burgers on the preheated lower grill plate. Using the adjustable
hinge, set the upper plate so it's just touching the burgers, but not pressing it.

Cheeseburgers | Grill Closed Same as above, but once the burgers are nearly cooked, with about 1.5 mins
remaining, carefully open upper plate, place a piece of cheese on top of the
burgers, and move the upper plate so that it's right above the cheeseburger, but
not touching it. Cook until cheese is just melted.

Sausages Grill or Both 230°C. Put the links on the preheated grill / Teppanyaki / Griddle plates—the grill

(uncooked) Teppanyaki / ribs are perfect for holding the links in plate and allow for easy turning for even

Griddle cooking. Girill for about 5 mins per side in the Open position or about 12 mins
(turning halfway through) in the Closed position, depending on the thickness of the
sausages.

Panini Grill or Closed Preheat both plates to 180°C. Put the prepared sandwiches on the preheated

Teppanyaki / lower grill / Teppanyaki / Griddle plates. Close the top. Cook sandwiches for
Griddle about 4 to 6 mins depending on the thickness of sandwiches.
Open-Faced Grill or Closed Preheat lower plate to 180°C, upper plate to 230°C. Put the prepared
Sandwiches Teppanyaki / sandwiches on the preheated lower grill / Teppanyaki / Griddle plate. Using the
Griddle cover height adjust adjuster, close the upper plate until it is sitting right above the
top of the sandwich, not touching it. Cook sandwich and cheese on top is fully
melted and lightly browned.

Quesadillas Grill or Closed Preheat both plates to 200°C. Put the prepared quesadilla on the preheated

Teppanyaki / lower plate. Close the top and using the cover height adjuster, set the upper plate
Griddle so it is just sitting on top of the quesadillas. Grill for about 2 to 3 mins, depending
on the thickness and filling of the quesadillas.

Eggs Teppanyaki/ | Open 180°C. Break the eggs onto the hot Teppanyaki / Griddle plates. Flip once whites

Griddle are set, about 2 to 3.5 mins, and remove when cooked to desired doneness.

French Toast | Teppanyaki/ | Open 180°C. Flip after 2 to 3 mins, depending on thickness. Cook for an additional

Griddle 2 to 3 mins.
Steak & Eggs | Grill and Open Preheat lower plate to 180°C; upper plate to 230°C. Put the seasoned steak(s)
Teppanyaki / on the preheated upper grill plate. Girill for about 4 to 6 mins per side, depending
Griddle on thickness and desired doneness. After flipping steak(s) to cook the second
side, add the eggs to the preheated Teppanyaki / Griddle plate and cook for 2 to
3 mins per side. At that time, the steaks should be done as well.

Vegetables Grill Both 200°C. Girill until tender. This will vary depending on the types of vegetables
used, but should take between 20 and 30 mins.

Pizza Grill Closed Grill dough on SEAR with the unit closed. Then let the temperature revert to

230°C. Open to add toppings and using the cover height adjuster, close the
upper plate until it's sitting above the top of the pizza, but not touching it. Cook
until cheese / toppings are melted and browned, 10 to 15 mins.




USER MAINTENANCE

e  While your plates are metal utensil safe, we recommend
using plastic, silicone, or wooden utensils to prolong the life of
your ceramic non-stick plates.

e Never leave plastic utensils in contact with the hot plates.

e Between meals, wipe off food build-up through grease
channels and into the drip tray. Remove any residue with a
paper towel before Starting your next meal.

e Allow the appliance to cool completely (at least 30 minutes)
before cleaning.

5) CLEANING & MAINTENANCE

1. Before cleaning, unplug the appliance and let it cool down
before cleaning or storing away. Remove and dispose of
grease and fats that have accumulated in the drip tray.

2. Press the plate release buttons to remove the plates for
cleaning (See Assembly Instructions). Make sure the cooking
plates have cooled completely before handling (at least 30
minutes). The removable plates are dishwasher safe. Do not
scrape the cooking plates with metallic objects like knives or
forks and do not use a scouring pad for cleaning. Doing so
can damage the plates’ ceramic non-stick coating.

3. Ifyou've cooked seafood with the Grill or Teppanyaki wipe
the cooking plate with lemon juice to avoid transferring
seafood flavour to your next meal. The base, cover and
control knob can be wiped clean with a soft, dry cloth. For
tougher messes, dampen cloth.

4. Refrain from using scouring pads, powders, or
chemical detergents.

5. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

6. Use a paper towel moistened with a little cooking oil to
remove stubborn stains.

7. Wash the drip tray in warm soapy water, or in the top rack of
the dishwasher.

8. Don't use scouring pads, wire wool, or soap pads.

9. Atthe places where the top and bottom plates make contact,
the non-stick surfaces may show signs of wear. This is purely
cosmetic, and will not affect the operation of the grill.

PART DISHWASHER WIPE WITH
& HAND WASH DAMP CLOTH
SAFE

Cover X

Base X

Reversible Grill /

Teppanyaki X

Griddle plates

Drip Tray X

6) STORAGE

Ensure the appliance is cool and dry before storing. Wrap the
power cord around the cord wrap underneath the unit. Have one
set of plates assembled in the unit. Slide the height mechanism to
the locked position. Store the unit either horizontally or vertically
with the other set of plates nearby.

TROUBLESHOOTING
PROBLEM SOLUTION
If Start / Stop ring Check the connection to the wall outlet.
is off and display If the unit is plugged in, the Start / Stop
is blank ring should be lit showing the unit is

plugged in. If the problem persists,
try using a different outlet.

Timer does not
begin to countdown

Press the Start / Stop button to
Start timer.

7) DISPOSAL OF THE APPLIANCE

This appliance is marked according to the European
E directive 2012/19/EU on Waste Electrical and Electronic

Equipment (WEEE). The product may not be treated as
mm  household waste. Instead bring it to a central collection
point for the recycling of electrical and electronic household
appliances. For more detailed information about treatment,
recovery and recycling of this product, please contact your local
city office, your household waste disposal service or the shop
where you purchased the product. Correct disposal helps prevent
adverse consequences for the environment and human health.
By reusing, recycling and/or other use of old appliances, you
make an important contribution to protecting our environment.
Only valid for United Kingdom:
According to The Waste Electrical and Electronic Equipment
Regulations 2013 (SI 2013/3113) (as amended), products that are
no longer usable must be collected separately and disposed of in
an environmentally friendly manner.

8) WARRANTY

For products sold within the European Economic Area and UK,
you benefit from a 24-month warranty on the product as protection
against a lack of conformity in accordance with Directive (EU)
2019/771 and the Consumer Rights Act 2015 (UK).

The warranty only applies if you use the product for non-
professional use.
We are in any event not liable for any defects caused due to:
- non-compliance with the care and use instructions;
- normal wear and tear (e.g. discolorations or scratches);
and/or
- impact of external factors, e.g. weather damage, transport
damage, damage caused by knocks or shocks.
In the event of a lack of conformity, depending on the
circumstances,
- the product will be repaired;
- the product will be replaced;
- aproportionate part of the price paid for the product will
be repaid; or
- the entire price paid for the product will be repaid.
Please do retain proof of purchase or delivery of the product
mentioning the purchase or delivery date. You will need such
proof of purchase or delivery if you wish to exercise the remedies
for a lack of conformity.
These provisions do not affect any statutory rights you as a
customer have under applicable national regulations (e.g. on
the sale of consumer goods), which may vary from country
to country. These provisions are for information purposes
only and do not constitute a commercial warranty giving
you different rights than those you have under applicable
national regulations.
If you have any questions about the product, you can contact our
customer service by email at: info@cookware-co.com.
The customer service will inform you of the steps to follow.
Enjoy using your appliance!
For UK: the warranty as set forth above is provided by
The Cookware Company UK & Ireland Ltd.
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Lees de volgende instructies zorgvuldig voordat je het toestel
gebruikt. We raden je aan om deze instructies te bewaren. Neem
voor je eigen veiligheid deze veiligheidsvoorschriften in acht bij
het gebruik van elektrische toestellen.

1) ALGEMENE
VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

1. Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf
acht jaar en door personen met een fysieke, zintuiglijke of
geestelijke beperking of een gebrek aan kennis en ervaring
als dat onder toezicht gebeurt, of als ze de nodige instructies
hebben gekregen om dit apparaat veilig te gebruiken en
zich bewust zijn van de mogelijke gevaren. Dit toestel is
geen speelgoed. Reiniging en onderhoud mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar
en onder toezicht staan.

2. Houd het toestel en het snoer buiten het bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

3. Laat het apparaat tijdens het gebruik niet onbewaakt achter.

4. Dompel het apparaat of het snoer niet onder in water of
andere vloeistoffen en zorg dat beide niet nat worden.

5. Gebruik dit apparaat nooit wanneer het snoer of de
stekker beschadigd is of wanneer het apparaat niet goed
functioneert of beschadigd is. Breng het apparaat naar de
dichtstbijzijnde erkende serviceleverancier voor controle,
reparatie of aanpassing.

6. Gebruik het apparaat enkel voor het beoogde huishoudelijke
gebruik. Wij wijzen elke aansprakelijkheid af indien het
apparaat ondeskundig wordt gebruikt, of indien deze
instructies niet worden opgevolgd.

7. Uitsluitend bedoeld voor gebruik op het aanrecht,
zoals voorgeschreven.

8.  Gebruik het apparaat niet buiten.

9. Plaats het apparaat niet op of in de buurt van gas, directe

vlammen, een elektrische brander, of in een verwarmde oven.

Gebruik dit apparaat niet in de buurt van een bad, douche,

reservoir of ander met water gevuld recipiént.

11. Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder brandbare

materialen (bv. gordijnen).

Zorg dat het snoer niet over de rand van de tafel of het

werkblad hangt of in contact komt met hete opperviakken.

(Hetzelfde geldt voor het gebruik van een verlengsnoer.)

Het apparaat moet worden aangesloten op een Stopcontact

met aarding.

Om de stekker uit het stopcontact te halen, schakel je het

apparaat uit en verwijder je vervolgens de stekker uit het

stopcontact.

10.

12.

13.

14.
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15.

16.
17.
18.

19.

20.

22.

23.

24.
25.

26.

27.

28.

Bij gebruik met een verlengsnoer moet je controleren
of het snoer geschikt is voor het vermogen van het apparaat
en of het goed is geaard. Neem bij twijfel contact op met een
erkende elektricien.
Controleer het snoer geregeld op tekenen van beschadiging
en gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd is.
Haal de stekker uit het Stopcontact als je het apparaat
niet gebruikt.
Sluit het apparaat niet aan via een
timer of een afstandsbediening. A
Raak hete opperviakken NIET aan . Toegankelijke
oppervlakken kunnen heet worden tijdens het gebruik.
Gebruik altijd de handgreep en de bedieningselementen.
Het gebruik van hulpstukken die niet aanbevolen zijn door de
fabrikant van het apparaat, kan letsels veroorzaken.
21. Gebruik een tang of ander hittebestendig keukengerei om
voedsel te verwijderen. Til het apparaat niet op.
Bij sommige voedingsmiddelen komt veel rook vrij: zorg voor
voldoende ventilatie.
Wikkel voedsel niet in plastic folie, polyethyleenzakken
of aluminiumfolie. Zo kun je je grill- of teppanyakiplaat
beschadigen en brandgevaar veroorzaken.
Gebruik je grill niet voor andere doeleinden dan het bereiden
van voedsel.
Gebruik je grill niet als hij beschadigd is of niet goed
functioneert.
Controleer véor het eerste gebruik of het elektrische
vermogen van het apparaat overeenstemt met je huidige
elektrische vermogen.
WAARSCHUWING: Houtskool of
soortgelijke brandstoffen mogen niet met dit apparaat
worden gebruikt.
Dit apparaat voldoet aan de richtlijn 2014/30/EU van de
Europese Economische Gemeenschap.
29. DIT APPARAAT IS UITSLUITEND BESTEMD VOOR
HUISHOUDELIJK GEBRUIK.
2) BESCHRIJVING VAN DE ONDERDELEN
(‘D Basisapparaat en deksel @ Omkeerbare platen
@ Handgreep voor grill / teppanyaki
(3) Regelbare hoogte- () Druipschaal
instellingen en _ @ Ontgrendelknoppen platen
@ vergrendelingsmechanisme Ontgrendelknop schamier
Lcd-display /
Bedieningspaneel @ Opbergvak voor snoer




PLATEN CONTACTGRILL

, Sy
P VR
NovCe™ WL

(5B)
Teppanyakiplaat

(5A) Grillplaat

Plaat voor Belgische
wafels

(Koop optionele
platen voor Belgische
wafels voor deze
contactgrill!)

3) VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Verwijder alle verpakkingen, stickers en accessoires aan de
binnen- en buitenkant van het toestel en controleer of alle
artikelen in goede staat zijn ontvangen of controleer ze op
eventuele gebreken.

e  Scheur alle plastic zakken en gooi weg volgens de lokale
regelgeving. Ze kunnen immers een verstikkingsgevaar
vormen voor kinderen.

OPM ERKI N G . Wanneer je het apparaat

uitpakt, zal het deksel vergrendeld zijn. Zet de schuifknop
op stand ‘Open’ om te ontgrendelen. Probeer het deksel
nooit te openen tijdens het gebruik met de schuifknop in
vergrendelde stand.

REINIGING VOOR HET EERSTE GEBRUIK:

1. Verwijder de uitneembare / omkeerbare platen, maak schoon
met warm zeepsop en droog zorgvuldig af alvorens terug in
het basisapparaat te plaatsen.

2. Veeg de behuizing schoon met een droge doek.

3. Controleer of de platen in het deksel en het basisapparaat
goed vastzitten.

4. Controleer v&or je de stekker in het Stopcontact steekt of je
elektriciteit overeenstemt met deze vermeld op de onderkant
van je apparaat.

5. WAARSCHUWING: o appaRAAT

MOET GEAARD WORDEN.
6. Je Contactgrill / Panini grill / Teppanyaki is nu klaar voor
gebruik.

7. Enkel de uitneembare / omkeerbare platen
zijn vaatwasbestendig.

OPM ERKI N G « Gebruik geen agressieve

schurende reinigingsmiddelen, schuursponsjes of producten
die niet veilig zijn voor gebruik op keramische antiaanbaklagen.
In de vaatwasser kunnen de platen licht verkleuren. Dat is
louter esthetisch en heeft geen invioed op de prestaties.

4) ALGEMEEN GEBRUIK
MONTAGE-INSTRUCTIES

Om aan de slag te gaan plaats je de GreenPan Contactgrill /
Panini grill / Teppanyaki op een schone, vlakke ondergrond. Het
apparaat heeft drie verschillende standen:

!.;
GESLOTEN STAND
Bovenste plaat / deksel ligt plat op onderste plaat / onderstel.
Dat is de standaard Start- en verwarmpositie voor de gesloten
teppanyaki-, bakplaat- en paninifuncties.

. o}

OPEN STAND

Bovenste plaat / deksel is open. Open het deksel in deze stand
alvorens het apparaat te gebruiken als gesloten teppanyaki /
bakplaat of Panini grill. Om het apparaat in de open stand te
zetten til je de handgreep op totdat je voelt dat het apparaat in
een stabiele stand staat.

De teppanyaki / bakplaat blijft in de stabiele stand staan totdat

je het deksel sluit of in de vlakke open teppanyaki / bakplaat-
stand plaatst. De bovenste plaat / het deksel blijft rechtop staan
totdat je de handgreep laat zakken om te bakken. Wanneer je

de handgreep laat zakken om te bakken, komt het scharnier
vanzelf los, zodat de bovenste plaat / het deksel plat op je voedsel
komt te liggen en volledig in contact staat met je voedsel om het
gelijkmatig te garen.

VLAKKE STAND

De bovenste plaat / het deksel is geopend, zodat de bovenste en
onderste plaat op hetzelfde niveau staan en één kookopperviak
vormen.

Als je het deksel opent naar de vlakke stand, houd je de
handgreep vast, druk je op de ontgrendelknop van het deksel
aan de rechterkant van het apparaat en trek je de handgreep
naar achteren totdat de grill het aanrecht raakt. Vergeet niet om
de druipschaal in positie te brengen om de bovenste grill in het
midden te ondersteunen.

OPM ERKI N G « Bak voedsel niet langer dan 15

minuten wanneer de bovenste plaat openstaat in een hoek van
90°-105°. Het is aanbevolen om tijdens het bakken de bovenste
grillplaat te sluiten of volledig open te klappen op 180°.

DE BAKPLATEN PLAATSEN

Het apparaat moet uitgeschakeld en afgekoeld zijn. Plaats het
apparaat in vlakke stand. Plaats elke plaat er afzonderlijk in.
Lokaliseer de metalen klemmen in het midden van de behuizing.
Kantel de achterkant van de plaat en lijn de uitsparingen uit met
de metalen klemmen. Schuif de plaat onder de klemmen en druk
de voorkant van de plaat haar omlaag. Je moet de plaat horen
vastklikken. Draai het apparaat 180° en plaats de tweede plaat op
dezelfde manier in de bovenste behuizing.

DE BAKPLATEN VERWIJDEREN

Het apparaat moet uitgeschakeld en afgekoeld zijn. Plaats je
apparaat in vlakke stand. Lokaliseer de ontgrendelknoppen van
de plaat aan één zijde. Druk één knop stevig in totdat de bakplaat
loskomt. Neem de bakplaat vast in beide handen, schuif onder
de metalen klemmen vandaan en til op van het basisapparaat.
Druk de andere knop in en ga op dezelfde manier te werk om de
andere bakplaat los te maken.

BEDIENING

Reinig, voor je dit apparaat voor het eerst gebruikt, de grill /
teppanyakiplaat, het basisapparaat, het deksel en de druipschaal
volgens de instructies in de rubriek ‘Voor het eerste gebruik’.
Droog goed af en wrijf het oppervlak van de grillplaat vervolgens
licht in met bakolie. Plaats de druipschaal in het onderstel en
plaats vervolgens de grillplaat erbovenop.



Gebruik de grillplaat nooit direct op het werkvlak, maar altijd met
de druipschaal en het onderstel.

Gebruik dit apparaat alleen op een hittebestendig en gemakkelijk
schoon te maken opperviak.

Wanneer je apparaat gemonteerd is, steek je de stekker in

een standaard elektrisch Stopcontact en kun je beginnen te
koken. Het Icd-scherm licht op als je een knop of draaiknop hebt
geselecteerd, maar nog geen kookfunctie hebt gekozen. Druk
op Start / Stop om het apparaat in te schakelen en de gewenste
functie te selecteren.

Plaats je apparaat in de gewenste kookstand en gebruik de
temperatuurregelaar om je kooktemperatuur in te stellen. De
instellingen gaan van Laag (80°C) naar Hoog (230°C). Als je het
apparaat in de vlakke stand wilt gebruiken, maar niet het volledige
oppervlak nodig hebt, raden we je aan om de onderste plaat

te gebruiken.

AAN DE SLAG
Platen & temperatuur kiezen

1.  Om je apparaat in gebruik te nemen draai je aan de
plaatkeuzeknop om de plaat / platen te selecteren waarvan je
de instelling wilt aanpassen.

2. Selecteer ‘Lower of ‘Upper’ als je voor elke plaat een andere
temperatuur wilt instellen. Selecteer ‘Both’ om de instelling
van beide platen tegelijk te wijzigen.

3. De standaardtimer en -temperatuur verschijnen op het
lcd-scherm.

4. Draai aan de draaiknop om je temperatuur aan te passen.

5. Om je timer aan te passen draai je aan de draaiknop om het
aantal minuten aan te passen.

6. Druk op Start/ Stop. Op het lcd-scherm verschijnt
‘PREHEAT en een voortgangsbalk die van links naar
rechts loopt.

7. Zodra de voorverwarming voltooid is, hoor je driemaal een
pieptoon. De melding ‘PREHEAT’ verdwijnt en de minuten
beginnen te knipperen.

8. Druk op Start/ Stop om de timer te laten aftellen en plaats je
voedsel op de plaat /platen.

OPM ERKING Als beide platen klaar zijn met

voorverwarmen en Start / Stop niet binnen de 60 minuten
wordt ingedrukt, dan worden het apparaat en het Icd-scherm
weer uitgeschakeld.

9. Wanneer de ingestelde tijd voorbij is, laat het apparaat drie
pieptonen horen. De tijd wordt opnieuw ingesteld op de
eerder gekozen waarden en begint te knipperen om aan te
geven dat het apparaat klaar is voor de volgende cyclus.

10. Om het koken te stoppen selecteer je de plaat die je wilt
uitschakelen, en draai je de temperatuurknop tot voorbij
de minimumwaarde. De melding ‘OFF’ verschijnt voor
de geselecteerde plaat. Als beide platen aan het koken
of voorverwarmen zijn, zal een druk op Start / Stop het
product uitschakelen.

TIJDENS HET GEBRUIK

Aangezien het apparaat heet wordt tijdens het gebruik, is
voorzichtigheid geboden bij het bedienen. Gebruik altijd de
voorste handgreep om het apparaat te openen. Dat deel van de
handgreep is speciaal ontworpen om tijdens het koken koel te
blijven. Het deksel wordt heet tijdens het gebruik.

RAAK HET DEKSEL OF DE ARMEN NIET AAN TIJDENS OF
METEEN NA HET KOKEN

Het deksel mag niet worden aangeraakt tijdens of meteen na het
koken. Gebruik een ovenwant als je het deksel moet aanpassen,
om brandwonden te voorkomen.

Het onderstel van het apparaat is ook erg heet. Als je het
apparaat om welke reden dan ook moet verplaatsen, laat het dan
eerst afkoelen (gedurende minstens 30 minuten).

OPM E RKI N G « Tiidens het eerste gebruik kan het

apparaat een lichte geur verspreiden of een beetje beginnen te
roken. Dat is volkomen normaal en zal verdwijnen na gebruik.

SEAR-FUNCTIE

Je kunt voedsel tot 2 minuten lang laten aanschroeien op 260°C.
Door op de Sear-knop te drukken schakel je tussen

Upper / LOWER / BOTH / No action. Als je de knop één keer
indrukt, verschijnt ‘SEAR'’ bij de bovenste plaat. Als je de knop
twee keer indrukt, verschijnt ‘SEAR’ bij de onderste plaat. Als je
de knop drie keer indrukt, verschijnt ‘SEAR’ zowel bij de bovenste
als de onderste plaat. Als je de knop vier keer indrukt, verdwijnt
‘SEAR’ zowel bij de bovenste als de onderste plaat.

ONTDEK NIEUWE CULINAIRE MOGELIJKHEDEN

Je Contactgrill / Panini grill / Teppanyaki / Wafelijzer is enorm
veelzijdig en biedt tal van kookfuncties. Gebruik als contactgrill,
gesloten teppanyaki / bakplaat, Panini grill, open grill of open
teppanyaki / bakplaat, of als grill aan de ene kant en teppanyaki /
bakplaat aan de andere kant. Bekijk de instructies voor montage
en bediening voor meer informatie.

TEPPANYAKI / BAKPLAAT (GESLOTEN STAND)

De gesloten teppanyaki / bakplaat is perfect voor worstjes,
kipfilet en groenten. Je bespaart tijd omdat je beide kanten van je
voedsel tegelijk braadt. Je Contactgrill / Panini grill /

Teppanyaki / Wafelijzer is ontworpen voor een maximaal
gebruiksgemak. Dankzij de handreep en het scharnier kun je
het deksel aanpassen aan je voedsel, zodat ze volledig contact
maken. Bak alles gelijkmatig gaar, van dunne aardappelschijfies
tot een dikke steak op de teppanyaki / bakplaat. Wanneer je
meerdere items bereidt, is het belangrijk om rekening te houden
met de dikte van je voedsel. Zorg dat je voedsel een consistente
dikte heeft, zodat het deksel gelijkmatig sluit.

CONTACTGRILL (GESLOTEN STAND)

Met de gesloten grillstand krijg je sneller klassieke grillpatronen.
Door twee grillplaten te gebruiken krijg je twee keer zo snel een
typische grillsmaak. Leg je voedsel gewoon op de grill en sluit het
deksel om beide kanten tegelijk te garen. Zo zijn je hamburgers,
steaks, koteletten enz. sneller klaar. Houd altijd rekening met de
dikte van je voedsel wanneer je deze stand gebruikt. Als al het
voedsel even dik is, wordt alles gelijkmatig gaar.

PANINI GRILL (GESLOTEN STAND)

Bereid eenvoudig knapperige panini’s en wraps met je
Contactgrill / Panini grill / Teppanyaki / Wafelijzer. Je Contactgrill /
Panini grill / Teppanyaki / Wafelijzer is uitgerust met een
zelfregelende handgreep en scharnier om je broodje of wrap
volledig te bedekken, zodat het voedsel gelijkmatig gaart. Je kunt
lichte druk uitoefenen op de handgreep om je voedsel naar wens
aan te drukken. Houd bij het bakken rekening met de dikte van je
broodjes, zodat het deksel gelijkmatig sluit.

WAFEL (GESLOTEN STAND)

Om je Contactgrill / Panini grill / Teppanyaki / Wafelijzer te
gebruiken voor wafels, plaats je de bovenste en onderste
wafelplaten. Selecteer beide platen voor een kleurintensiteit

van 1 tot 7. De tijd wordt voor je ingesteld nadat je het beslag
hebt toegevoegd. Sluit het deksel en druk op Start / Stop om de
bereiding te Starten. Je hoort 3 pieptonen wanneer de wafel klaar
is (na ongeveer 5 tot 9 minuten). Bereid de volgende wafels of
schakel uit.

OPMERKING: Wafelplaten moeten altijd in gesloten

stand worden gebruikt en mogen nooit samen met andere platen
worden gebruikt.

VLAKKE GRILL (OPEN STAND)

Haal de buitensmaak naar binnen met de vlakke grillstand. Open
gewoon het deksel en plaats het viak op het aanrecht. Deze
stand maakt gebruik van twee grillplaten, voor een volwaardige,
gezonde keramische grill met antiaanbaklaag. Schroei een
klassieke steak, bereid een sappige hamburger en maak hotdogs
voor de kinderen, allemaal op één apparaat. Dankzij de extra
ruimte en de eenvoudig te reinigen grillplaten krijg je moeiteloos
de perfecte grillpatronen.
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VLAKKE TEPPANYAKI / BAKPLAAT (OPEN STAND)

Vlakke teppanyaki / bakplaat verwijst naar het gebruik van zowel
de teppanyaki- als bakplaten met het deksel vlak op het aanrecht,
om een ruim kookoppervlak met viakke bovenkant te creéren.
Deze stand is perfect voor een waaier aan gerechten, van
klassiekers zoals wentelteefjes en pannenkoeken tot alledaagse
gerechten, zoals kip en groenten. Bereid al je favoriete gerechten
met je multifunctionele Grill / Teppanyaki / Bakplaat. Omdat beide
platen plat liggen, is je grillopperviak dubbel zo groot. Je kunt

ook verschillende gerechten tegelijk bereiden op aparte platen
zonder je zorgen te maken dat de smaken elkaar beinvioeden.
Met de vlakke teppanyaki/bakplaat-stand kun je ook voedsel van
verschillende diktes tegelijk bereiden.

TEPPANYAKI EN BAKPLAAT (OPEN STAND)

Voor een maaltijd met zowel grill- als teppanyakiplaten in de open
stand kun je beide combineren. Met deze stand kun je je tijd in

de keuken optimaal benutten. Grill ontbijtworst en bereid tegelijk
eieren. Rooster vlees terwijl je groenten dichtschroeit. Bereid

fish & chips, fajita’s... De mogelijkheden zijn eindeloos. Dit is de
meest veelzijdige stand van je multifunctionele Grill / Teppanyaki /
Bakplaat: verwarm de platen op verschillende temperaturen om
ze optimaal af te stemmen op je maaltijd. Je kunt het gerecht op
de grill dichtschroeien en daarna afbakken op de teppanyaki /
bakplaat voor een perfecte smaak. Net als bij de vlakke
teppanyaki/ bakplaat-stand kun je in deze stand moeiteloos
voedsel met verschillende diktes bereiden.

BEREIDINGSGIDS
VOEDSEL PLAAT OPEN/ VOORGESTELDE TEMP. & TIJD
GESLOTEN

Spek Grill of Open Leg spek op koele platen. Stel in op 230°C. Bak tot de gewenste knapperigheid.
teppanyaki / Duurt normaal een vijftiental minuten voor 450 gram spek (in de vlakke stand).
bakplaat

Rundvlees, Grill Beide Bij braden in gesloten stand voorverwarmen op SEAR. Leg de steaks op de

biefstuk voorverwarmde onderste grillplaat. Pas het verstelbare scharnier zo aan dat
de bovenste plaat de biefstuk net raakt, maar niet aandrukt. Schroei 2 minuten
dicht. Daarna schakelt de grill weer naar 230°C. Bak de biefstuk 2 tot 5 minuten,
afhankelijk van de dikte en de gewenste gaarheid. In de open of vlakke stand:
voorverwarmen tot 230°C. Leg de steaks op de voorverwarmde grillplaten. Bak
zo'n 4 tot 6 minuten aan elke kant, afhankelijk van de dikte en de gewenste
gaarheid.

Kipfilet Grill Beide Bij braden in gesloten stand: voorverwarmen op 200°C. Bak gedurende
7 tot 9 minuten in gesloten stand, of 8 tot 10 minuten aan elke zijde in viakke
stand. (Interne temperatuur moet 80°C zijn: helder vocht en geen spoor van
roze kleur.)

Kippenbouten | Grill Beide Bij braden in gesloten stand: voorverwarmen op 200°C. Bak gedurende
7 tot 9 minuten in gesloten stand, of 8 tot 10 minuten aan elke zijde in viakke
stand. (Interne temperatuur moet 80°C zijn: helder vocht en geen spoor van
roze kleur.)

Vissteaks Grill Beide 200°C, 6 tot 7,5 minuten bij grillen in gesloten stand. 7 tot 8 minuten aan elke
zijde in vlakke stand.

Hamburgers Grill Gesloten 230°C. Leg de burgers op de voorverwarmde onderste grillplaat. Pas het
verstelbare scharnier zo aan dat de bovenste plaat de burgers net raakt, maar
niet aandrukt.

Kaasburgers Grill Gesloten Idem als hierboven, maar als de burgers bijna klaar zijn, anderhalve minuut voor
het einde, open je het deksel, leg je een plakje kaas op de burgers, en breng
je de bovenste plaat tot net boven de kaasburgers, zonder er contact mee te
maken. Verwarm tot de kaas net gesmolten is.

Worsten (rauw) | Grill of Beide 230°C. Leg de worsten op de voorverwarmde grill / teppanyaki / bakplaten.
teppanyaki / De ribbels in de grill zijn perfect om de worsten op hun plaats te houden en
bakplaat ze gemakkelijk om te draaien, voor een gelijkmatige bereiding. Grill ongeveer

5 minuten per zijde in de open stand of ongeveer 12 minuten (halverwege
omdraaien) in de gesloten stand, afhankelijk van de dikte van de worstjes.

Panini Grill of Gesloten Verwarm beide platen voor op 180°C. Leg de bereide broodjes op de
teppanyaki / voorverwarmde onderste grill / teppanyaki / bakplaat. Sluit het deksel. Bak de
bakplaat broodjes ongeveer 4 tot 6 minuten, afhankelijk van de dikte van de broodjes.

Open broodjes | Grill of Gesloten Verwarm de onderste plaat voor op 180°C en de bovenste op 230°C. Leg de
teppanyaki / bereide broodjes op de voorverwarmde onderste grill / teppanyaki / bakplaat.
bakplaat Gebruik de hoogteregelaar van het deksel om de bovenste plaat tot net boven

de broodjes te brengen, zonder er contact mee te maken. Bak het broodje tot de
kaas volledig gesmolten is en goudgeel kleurt.

Quesadilla's Grill of Gesloten Verwarm beide platen voor op 200°C. Leg de bereide quesadilla op de
teppanyaki / voorverwarmde onderste plaat. Gebruik de hoogteregelaar van het deksel om
bakplaat de bovenste plaat tot net tegen de quesadilla’s te brengen. Grill ongeveer 2 tot 3

minuten, afhankelijk van de dikte van de quesadilla’s.

Eieren Teppanyaki / Open 180°C. Breek de eieren op de hete teppanyaki / bakplaten. Draai ze om zodra
bakplaat het eiwit is gestold, na ongeveer 2 tot 3,5 minuten, en verwijder wanneer de

eieren genoeg gebakken zijn.




Croque Teppanyaki / Open 180°C. Draai om na 2 tot 3 minuten, afhankelijk van de dikte. Bak nog

monsieur bakplaat 2 tot 3 minuten.

Steak & eieren | Grill en Open Verwarm de onderste plaat voor op 180°C en de bovenste op 230°C. Leg de
teppanyaki / gekruide steak(s) op de voorverwarmde bovenste grillplaat. Grill zo'n 4 tot 6
bakplaat minuten aan elke kant, afhankelijk van de dikte en de gewenste gaarheid. Voeg,

nadat je de steak(s) hebt omgedraaid, de eieren toe op de voorverwarmde
teppanyaki / bakplaat en bak 2 tot 3 minuten aan elke kant. Tegen dan tijd
zouden de steaks ook klaar moeten zijn.

Groenten Girill Beide 200°C. Grill tot ze gaar zijn. Dat varieert afhankelijk van het type groenten, maar
duurt doorgaans 20 tot 30 minuten.

Pizza Girill Gesloten Rooster het deeg op SEAR in gesloten stand. Laat de temperatuur zakken

tot 230°C. Open het apparaat om toppings toe te voegen en gebruik de
hoogteregelaar om de bovenste plaat tot net boven de pizza te brengen, zonder
er contact mee te maken. Bak tot de kaas / toppings gesmolten en goudbruin
zijn, 10 tot 15 minuten.

ONDERHOUD

e De platen zijn bestand tegen metalen keukengerei, maar
om de levensduur van je keramische antiaanbaklaag te
verlengen raden we keukengerei uit kunststof, silicone of
hout aan.

e Laat kunststof keukengerei nooit langdurig in contact met de
hete platen.

e Veeg tussen de maaltijden door voedselresten weg via de
vetkanalen en in de druipschaal. Verwijder eventuele resten
met een keukenrol voor je aan de volgende maaltijd begint.

o Laat het apparaat eerst volledig afkoelen (gedurende
minstens 30 minuten) alvorens het schoon te maken.

5) REINIGING & ONDERHOUD

1. Trek de stekker uit het Stopcontact en laat het apparaat
afkoelen alvorens het schoon te maken of op te bergen.
Verwijder de vetresten in de druipschaal.

2. Druk de ontgrendelknoppen van de platen in om de platen
los te maken voor reiniging (Zie Montage-instructies). Zorg
dat de platen volledig afgekoeld zijn (gedurende minstens
30 minuten) voor je ze vastneemt. De uitheembare platen
zijn vaatwasbestendig. Schraap de bakplaten niet af met
metalen voorwerpen zoals messen of vorken en gebruik
geen schuursponsje voor het schoonmaken. Hierdoor kan de
keramische antiaanbaklaag van de platen beschadigd raken.

3. Als je zeevruchten bereidt op je grill of teppanyaki, wrijf de
platen dan schoon met citroensap om te voorkomen dat
je volgende maaltijd naar zeevruchten smaakt. Maak het
basisapparaat, het deksel en de controleknop schoon met
een zachte, droge doek. Voor hardnekkiger vuil kun je de
doek bevochtigen.

4. Gebruik geen schuursponsjes, poeders of chemische
reinigingsmiddelen.

5. Veeg alle oppervlakken schoon met een schone,
vochtige doek.

6. Gebruik een keukenrol met een beetje bakolie om
hardnekkige vlekken te verwijderen.

7. Was de druipschaal in warm zeepsop of in het bovenste rek
van de vaatwasser.

8.  Gebruik geen schuursponsen, staalwol of zeepsponsen.

9. Waar de boven- en onderplaten elkaar raken, kunnen de
oppervlakken met antiaanbaklaag tekenen van slijtage
vertonen. Dat is louter esthetisch en heeft geen invloed op de
prestaties van de grill.

ONDERDEEL VAATWAS & AFVEGEN MET
AFWAS METDE | VOCHTIGE
HAND DOEK

Deksel

Basisapparaat

Omkeerbare

grill-/ X
teppanyaki- /

bakplaten

Druipschaal X

6) OPBERGEN

Zorg dat het apparaat afgekoeld en droog is voor je het opbergt.
Wikkel het stroomsnoer rond de snoerwikkelaar onderaan het
apparaat. Plaats altijd één set platen in het apparaat. Schuif het
mechanisme om de hoogte te regelen naar de vergrendelde
stand. Berg het apparaat horizontaal of verticaal op met de
andere set platen in de buurt.

PROBLEMEN OPLOSSEN

PROBLEEM OPLOSSING

De Start / Stop-ring | Controleer of het apparaat in het

is uit en het scherm | Stopcontact zit. Als dat zo is, moet

blijft leeg de Start / Stop-ring aangeven dat het
apparaat in het Stopcontact zit. Probeer
een ander Stopcontact als het probleem
aanhoudt.

Timer begint niet af | Druk op Start / Stop om de timer te
te tellen. Starten.

7) HET TOESTEL RECYCLEN

Dit toestel valt onder de Europese richtlijn 2012/19/EU
E betreffende afgedankte elektrische en elektronische

apparatuur (AEEA). Het toestel mag niet worden
B behandeld als huishoudelijk afval. Breng het naar een
centraal inzamelpunt voor de recyclage van elektrische en
elektronische huishoudelijke apparaten. Voor meer informatie
over het verwerken, terugwinnen en recycleren van dit product
kan je contact opnemen met je gemeente, je
afvalverwerkingsbedrijf of de winkel waar je het hebt gekocht. Als
je dit toestel op de juiste manier afdankt, voorkom je een
negatieve impact op het milieu en de volksgezondheid. Door
oude toestellen te hergebruiken, te recycleren en/of anderszins te
gebruiken lever je een belangrijke bijdrage aan de bescherming
van ons milieu.

Alleen geldig voor het Verenigd Koninkrijk:

Volgens de Waste Electrical and Electronic Equipment
Regulations 2013 (SI 2013/3113) (zoals gewijzigd) moeten
producten die niet meer bruikbaar zijn, apart worden ingezameld
en op een milieuvriendelijke manier worden afgedankt.
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8) GARANTIE

Voor producten die binnen de Europese Economische Ruimte
en het VK worden verkocht, heb je 24 maanden garantie

op het product als bescherming tegen non-conformiteit in
overeenstemming met Richtlijn (EU) 2019/771 en de Consumer
Rights Act 2015 (VK).

De garantie geldt alleen als je het product gebruikt voor niet-

professioneel gebruik.

Wij zijn in ieder geval niet aansprakelijk voor gebreken

veroorzaakt door:

- niet-naleving van de instructies voor onderhoud en gebruik;

- normale slijtage (bv. verkleuringen en krassen); en/of

- invloed van externe factoren, bv. schade door het weer,
transport, of stoten en schokken.

Bij non-conformiteit zal, afhankelijk van de omstandigheden,

- het product hersteld worden;

- het product vervangen worden;

- een evenredig deel van de aankoopprijs terugbetaald
worden,; of

- de volledige aankoopyprijs terugbetaald worden

Houd het aankoopbewijs of de leverbon van het product met

vermelding van de aankoop- of leverdatum goed bij. Je hebt dit

bewijs van aankoop of levering nodig om bij non-conformiteit

aanspraak te maken op de garantie.

Deze bepalingen doen geen afbreuk aan de wettelijke

rechten die je als klant hebt op grond van de toepasselijke

nationale regelgeving (bv. inzake de verkoop van

consumptiegoederen), die van land tot land kan verschillen.

Deze bepalingen dienen uitsluitend ter informatie en vormen

geen commerciéle garantie die je andere rechten geeft

dan de rechten die je hebt op grond van de toepasselijke

nationale regelgeving.

Als je vragen hebt over het product, kan je via e-mail contact

opnemen met onze klantenservice op info@cookware-co.com.

Onze klantenservice helpt je graag verder.

We wensen je veel plezier met je nieuwe toestel!

Voor het VK: de hierboven vermelde garantie wordt verleend

door The Cookware Company UK & Ireland Ltd.
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Veuillez lire attentivement les instructions suivantes avant
d'utiliser I'appareil. Nous vous recommandons de conserver ces
instructions. Pour votre propre sécurité, veuillez respecter ces
consignes de sécurité lors de I'utilisation d’appareils électriques.

1) INSTRUCTIONS GENERALES
DE SECURITE

1. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8
ans et par des personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou intellectuelles sont réduites ou par des
personnes manquant d’expérience et de connaissances, a
condition que ce soit sous la surveillance d’une personne
responsable ou aprés avoir regu des instructions sur la
maniére d'utiliser cet appareil en toute sécurité et avoir pris
connaissance des dangers encourus. Les enfants ne doivent
pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne
doivent pas étre effectués par des enfants agés de moins de
8 ans et sans surveillance.

2. Gardez l'appareil et le cable hors de portée des enfants de
moins de 8 ans.

Ne laissez pas I'appareil utilisé sans surveillance.

4. Nimmergez pas l'appareil ou sa fiche d’alimentation dans
I'eau ou tout autre liquide. L'appareil ne peut en aucun cas
étre mouillé.

5. Nutilisez pas I'appareil si le cordon ou la fiche sont
endommagés ou si 'appareil a subi une quelconque panne
ou un quelconque dégat. Renvoyez I'appareil au centre
de service agréé le plus proche pour examen, réparation
ou modification.

6. Nutilisez I'appareil que pour 'usage domestique pour lequel
il est prévu. Nous déclinons toute responsabilité si 'appareil
est utilisé de maniére incorrecte ou en cas de non-respect
des présentes instructions.

7. Exclusivement destiné a une utilisation sur le comptoir, selon
les instructions.

8. Ne l'utilisez pas a I'extérieur.

9. Ne le placez pas sur ou pres d'un brileur a gaz ou électrique
chaud, ni dans un four chaud.

10. N'utilisez pas cet appareil prés d’'une baignoire, d'une
douche, d’'un lavabo ou d’autres récipients contenant
de l'eau.

11. Nutilisez pas I'appareil a proximité ou en dessous de
matériaux combustibles (comme des rideaux).

12. Ne laissez pas le cable d’alimentation pendre sur le bord de
la table ou du plan de travail ou entrer en contact avec des
surfaces chaudes. (Cela s’applique également a I'éventuelle
rallonge utilisée).

13. L’appareil doit étre connecté a une prise de courant reliée
alaterre.

14. Pour débrancher 'appareil, éteignez-le puis retirez la fiche
de la prise.

w

15. Si cet appareil est utilisé avec une rallonge, veillez
a ce qu'elle soit adaptée a la puissance du gril de contact et
reliée a la terre de maniere fiable. En cas de doute, vérifiez
auprées d’'un électricien qualifié.

16. Le cordon d’alimentation doit &tre régulierement examiné
pour détecter tout signe de dommage et I'appareil ne doit pas
étre utilisé avec un cordon endommage.

17. Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique lorsqu'il
n'est pas utilisé.

18. Ne connectez pas l'appareil via une minuterie ou un systéme
de télécommande.

19. Ne touchez PAS les surfaces chaudes .
Les surfaces accessibles sont susceptibles de chauffer
pendant l'utilisation. Utilisez toujours la poignée et
les commandes.

20. L'utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant
de l'appareil peut provoquer des blessures.

21. Utilisez des pinces ou d’autres ustensiles isolants (pour la
chaleur) pour retirer les aliments. Ne soulevez pas 'appareil.

22. Certains aliments émettent de grandes quantités de fumée -
veillez & suffisamment aérer.

23. N'emballez pas les aliments dans un film plastique, des
sacs en polyéthylene ou une feuille métallique. Cela
endommagerait votre plaque de gril/ teppanyaki et vous
risqueriez de provoquer un incendie.

24. Nutilisez pas votre gril a d'autres fins que la cuisson d’aliments.

25. Nutilisez pas votre gril s'il est endommage.

26. Avant la premiére utilisation, vérifiez que la puissance
nominale de l'appareil est conforme a la puissance nominale
de linstallation électrique.

27. AVERTISSEMENT + Aucun combustible,

comme le charbon de bois, ne peut étre utilisé avec cet
appareil.

28. Cet appareil est conforme a la directive 2014/30/UE du
parlement européen.

29. CET APPAREIL EST DESTINE A UN USAGE
DOMESTIQUE UNIQUEMENT.

2) DESCRIPTION DES DIFFERENTS
ELEMENTS

(1) Base et couvercle (8) Bac de récupération

@ Poignée (lechefrite) .

(3) Réglages de la hauteur et (@) Boutons de déverrouillage
de plaque

mécanisme de verrouillage

(@) Ecran LCD / Panneau de Bouton de déverrouillage
commande de la chamiére
(®) Plaques de cuisson (9) Rangement du cable

réversibles gril / teppanyaki d'alimentation
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PLAQUES DE GRIL DE CONTACT

_ = ‘,
\1\0 - ()"

AGELE

(5A) Plaque de gril  (5B) Plaque a gaufres
Plaque . belges
de teppanyaki (achetez des plaques

a gaufres belges
supplémentaires
adaptées a ce gril
de contact)

3) AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez tous les emballages, autocollants et accessoires a
lintérieur et a l'extérieur de 'appareil et vérifiez que tous les
éléments sont en bon état et ne présentent aucun défaut.

e Déchirez tous les sacs en plastique et jetez-les comme il se
doit. lls pourraient représenter un risque d’étouffement pour
les enfants.

RE MARQU E . Lorsque vous déballez I'appareil,

le couvercle est en position verrouillée. Pour le déverrouiller,
déplacez le curseur en position Ouvert. N'essayez pas
d’ouvrir le couvercle avant de vous étre assuré que le
curseur n'est plus en position verrouillée.

NETTOYEZ-LE AVANT LA PREMIERE UTILISATION:

1. Retirez les plaques amovibles / réversibles et lavez-
les a 'eau chaude savonneuse. Séchez-les ensuite
soigneusement avant de les repositionner sur 'unité de base.

2. Nettoyez I'extérieur avec un linge sec.

3. Vérifiez que les plaques sont solidement fixées au couvercle
supérieur et a l'unité de base inférieure.

4. Avant de brancher I'appareil, vérifiez que votre alimentation
électrique correspond a celle indiquée sur le dessous de
votre appareil.

5. AVERTISSEMENT : cet apparel

DOIT ETRE RELIE A LA TERRE.

6. Votre gril de contact/ presse a panini / teppanyaki est
maintenant prét(e) a 'emploi.

7. Seules les plaques amovibles / réversibles peuvent étre
lavées au lave-vaisselle.

REMARQU E » N'utilisez pas de nettoyants abrasifs,

d’éponges a récurer ou de produits qui ne sont pas considérés
comme sUrs pour des revétements antiadhésifs en céramique.
En cas de lavage au lave-vaisselle, une légére décoloration
des plaques est possible. Il s’agit-la d’une altération purement
cosmeétique qui n'affecte en rien les performances.

4) UTILISATION GENERALE
INSTRUCTIONS DE MONTAGE

Pour commencer, placez le gril de contact / la presse a panini /
le teppanyaki sur une surface propre et plane. L’appareil a trois
positions différentes :

=

POSITION FERMEE

La plaque supérieure / le couvercle repose a plat sur la plaque
inférieure / la base. Il s'agit de la position de départ et de

chauffage standard pour les fonctions de teppanyaki / plancha de
contact ou presse a panini.

. o}

POSITION OUVERTE

La plaque supérieure / le couvercle est ouvert. Ouvrez le
couvercle a cette position avant d'utiliser 'appareil comme
teppanyaki / plancha de contact ou presse a panini. Pour régler
lappareil en position ouverte, soulevez la poignée jusqu’a ce
qu’elle soit en position stable.

Le teppanyaki / la plancha restera en position stable jusqu’a ce
que vous fermiez le couvercle ou que vous 'ouvriez a plat en
position teppanyaki / plancha. La plaque supérieure / le couvercle
restera en position verticale jusqu’a ce que vous abaissiez la
poignée pour la cuisson. Lorsque vous abaissez la poignée

pour la cuisson, la charniére se relache automatiquement pour
permettre a la plaque supérieure / au couvercle de reposer a plat
sur vos aliments. Cette position assure un contact optimal et une
cuisson uniforme.

POSITION A PLAT

La plaque supérieure / le couvercle s'ouvre de maniére a ce que
les plaques supérieure et inférieure soient de niveau et créent une
seule surface de cuisson.

Lorsque vous ouvrez le couvercle en position plate, maintenez
la poignée enfoncée, appuyez sur le bouton de déverrouillage
du couvercle situé a droite de 'appareil et tirez la poignée vers
l'arriere jusqu’a ce que le gril touche le plan de travail. N'oubliez
pas de positionner le bac de récupération pour soutenir la grille
supérieure au centre.

RE MARQU E » Ne faites pas cuire d’aliments lorsque

la plague supérieure est ouverte a 90°-105° pendant plus de
15 min. Pour faire cuire des aliments, il est conseillé de fermer la
plaque chauffante supérieure ou de la laisser ouverte a 180°.

INSTALLATION DES PLAQUES DE CUISSON

L’appareil doit étre éteint et refroidi. Placez I'appareil a plat.
Insérez chaque plaque individuellement. Trouvez les attaches
métalliques au centre du boitier. Inclinez I'extrémité arriére de la
plaque et alignez les échancrures avec les attaches métalliques.
Faites glisser la plaque sous les attaches. Poussez-la vers le
bas a partir de I'extrémité avant. La plaque émet un bruit une
fois qu’elle est en place. Tournez I'appareil a 180° et répétez
l'opération pour installer la deuxieme plaque dans le boitier
supérieur.

RETRAIT DES PLAQUES DE CUISSON

L’appareil doit étre éteint et refroidi. Placez I'appareil a plat.
Trouvez les boutons de déverrouillage d'une plaque sur un cété
de l'appareil. Appuyez fermement sur un bouton pour détacher
la plague de cuisson de la base. En tenant la plaque de cuisson
des deux mains, faites-la glisser sous les attaches métalliques et
soulevez-la de la base. Appuyez sur 'autre bouton pour libérer
l'autre plaque de cuisson de la méme maniére.



UTILISATION

Avant d'utiliser cet appareil pour la premiére fois, lavez la plaque
a gril / teppanyaki, la base, le couvercle et le bac de récupération
conformément aux instructions fournies dans la section « Avant
la premiére utilisation ». Séchez-les soigneusement puis
badigeonnez légérement la surface de la plague du gril avec de
I'huile de cuisson. Insérez le bac de récupération dans la base,
puis placez la plaque de cuisson sur le bac de récupération.
N'utilisez jamais la plaque du gril directement sur la surface de
travail, utilisez-la toujours avec la base.

Cet appareil doit uniquement étre utilisé sur une surface
résistante a la chaleur et facile a nettoyer.

Une fois votre appareil correctement assemblé, branchez le
cordon dans une prise électrique standard. Vous pouvez a
présent cuisiner ! L'écran LCD s’allume dés qu’un bouton ou
une molette est sélectionné. A ce stade, aucune fonction de
cuisson n'est encore sélectionnée. Pour allumer votre produit,
appuyez sur le bouton Start / Stop.

Placez votre appareil dans la position de cuisson de votre

choix et utilisez la commande de température pour choisir

votre température de cuisson. Les paramétres de température
s’étendent de Low (80°C) a High (230°C). Si vous souhaitez
utiliser 'appareil en position plate sans avoir besoin de toute la
surface, nous vous recommandons d'utiliser la plaque inférieure.

DEMARRAGE
Sélection des plaques et de la température

1. Pour commencer a utiliser votre appareil, tournez la
molette de sélection de plaques pour sélectionner la ou les
plaques a regler.

2. Sélectionnez « Lower » ou « Upper » pour régler une
température différente pour chaque plaque. Sélectionnez
« Both » pour appliquer un méme réglage simultanément
aux deux plaques.

3. Laminuterie et la température par défaut apparaitront sur
I'écran LCD.

4. Tournez la molette pour régler votre température.

5. Pour régler le compte a rebours, tournez la molette et
sélectionnez le nombre de minutes.

6. Appuyez sur le bouton Start / Stop. L'écran LCD affichera «
PREHEAT » et les barres défileront de gauche a droite.

7. Une fois le préchauffage terminé, 'appareil émet trois bips, «
PREHEAT » disparait de I'écran et les minutes commencent
a clignoter.

8. Appuyez sur Start / Stop pour démarrer le compte a rebours
de la minuterie et placez vos aliments sur la ou les plaques

REMARQUE » sile bouton Start / Stop n'est pas

enfoncé dans les 60 minutes aprés la fin du préchauffage
des plaques, I'appareil passera en mode ARRET et I'écran
LCD s’éteindra.

9. Une fois le compte a rebours terminé, 'appareil émet trois
bips. Le temps sera réinitialise aux valeurs présélectionnées
et clignotera pour indiquer que I'appareil est prét a démarrer
le cycle suivant.

Pour arréter la cuisson, sélectionnez la plaque a éteindre,
puis tournez la molette de température en dessous de

la valeur minimale, « OFF » s’affichera pour la plaque
sélectionnée. Si les deux plaques sont en cours de cuisson
ou en préchauffe, appuyez sur le bouton Start / Stop pour
éteindre l'appareil.

PENDANT L’UTILISATION

Comme l'appareil chauffe pendant I'utilisation, veuillez toujours
I'utiliser avec prudence. Utilisez toujours la poignée avant

pour ouvrir 'appareil, car cette partie de la poignée est congue
pour rester froide au toucher pendant la cuisson. Le couvercle
supérieur chauffe pendant I'utilisation

NE TOUCHEZ PAS LE COUVERCLE OU LES LEVIERS
PENDANT OU IMMEDIATEMENT APRES LA CUISSON

Le couvercle supérieur ne doit pas étre touché pendant ou
immédiatement apres la cuisson. Utilisez une manique si vous

10.

devez ajuster la position du couvercle pour éviter les brilures.

La base de 'appareil sera également trés chaude. Si vous devez
déplacer 'appareil pour une quelconque raison, laissez-le refroidir
avant de le manipuler (minimum 30 minutes).

REMARQUE « Lors de la premiére utilisation,

l'appareil peut dégager une légére odeur et un peu de fumée.
Ce phénoméne est tout a fait normal et disparaitra a mesure que
vous utilisez I'appareil.

FONCTION SEAR

Vous pouvez saisir des aliments a 260°C pendant 2 minutes
maximum. Appuyez sur le bouton Sear pour basculer entre
Upper / LOWER / BOTH / No action (plaque supérieure / plaque
inférieure / les deux plaques / aucune action). Une pression fera
apparaitre « SEAR » sur la section de la plaque supérieure. Une
deuxieme pression fera apparaitre « SEAR » sur la section de la
plaque inférieure. Une troisieme pression fera apparaitre « SEAR
» sur les sections des plaques inférieure et supérieure. Une
quatriéme pression fera disparaitre « SEAR » des sections des
plaques inférieure et supérieure.

EXPLOREZ DE NOUVEAUX TERRITOIRES
CULINAIRES

Le gril de contact / presse a panini / teppanyaki / gaufrier est un
appareil extrémement polyvalent qui offre de nombreux modes de
cuisson différents. Utilisez-le comme gril de contact, teppanyaki /
plancha de contact, presse a panini, gril ouvert ou teppanyaki /
plancha ouvert, ou gril d’un coté et teppanyaki / plancha de
l'autre. Consultez les instructions de montage et le mode d’emploi
pour obtenir de plus amples informations d'utilisation.

TEPPANYAKI / PLANCHA DE CONTACT (POSITION
FERMEE)

Parfait pour les saucisses, le poulet désossé et les légumes, le
teppanyaki / plancha de contact vous fait gagner du temps en
grillant simultanément les deux cotés des aliments. Le gril de
contact / presse a panini / teppanyaki / gaufrier a été congu pour
étre simple a utiliser. La poignée et les charniéres permettent
d’adapter la hauteur du couvercle en fonction de vos aliments et
d’assurer un contact optimal avec ces derniers. Le teppanyaki /
plancha est compatible avec tous les aliments, des fines tranches
de pommes de terre rissolées au steak épais. Lorsque vous
cuisinez plusieurs aliments, il est important de tenir compte de
leurs épaisseurs respectives. Veillez a ce que I'épaisseur de vos
aliments soit homogeéne pour assurer une fermeture uniforme du
couvercle.

GRIL DE CONTACT (POSITION FERMEE)

Utilisez le gril en position fermée pour obtenir les marques de
saisie classiques plus rapidement. En utilisant les deux plaques
du gril, vous obtenez la saveur des aliments grillés en deux

fois moins de temps. Il vous suffit de placer vos aliments sur la
plaque et de refermer le gril pour cuire les deux cotés en méme
temps. Ce mode de cuisson vous permettra de faire cuire plus
rapidement vos hamburgers, steaks, cotes de porc, et bien plus
encore. Tenez toujours compte de I'épaisseur de vos aliments
avant d'utiliser ce mode. Cuire des aliments de méme épaisseur
vous garantira une cuisson uniforme.

PRESSE A PANINI (POSITION FERMEE)

Concoctez facilement des paninis et wraps croustillants grace
au gril de contact / presse a panini / teppanyaki / gaufrier. Le gril
de contact / presse a panini / teppanyaki / gaufrier est doté d’'une
poignée et de chamieres autoréglables qui vous permettent de
couvrir complétement et de cuire uniformément votre sandwich
ou votre wrap. Vous pouvez appliquer une légere pression sur
la poignée pour aplatir votre panini / wrap a votre godt. N'oubliez
pas de tenir compte de I'épaisseur de vos sandwichs afin que le
couvercle se ferme uniformément lors de la cuisson.

GAUFRE (POSITION FERMEE)

Pour utiliser votre gril de contact / presse a panini / teppanyaki /
gaufrier pour faire des gaufres, insérez les plaques a gaufres

15



16

supérieure et inférieure. Sélectionnez un paramétre de
brunissement (de 1 a 7) pour les deux plaques. Le temps est
préréglé pour vous aprées I'ajout de la pate. Fermez le couvercle
et appuyez sur le bouton Start / Stop pour démarrer la cuisson.
Vous entendrez 3 bips lorsque la gaufre est cuite (aprés environ

5 a9 minutes). Préparez la prochaine pate ou éteignez I'appareil.

Remarque : les plaque a gaufres doivent toujours étre utilisées
en position fermée et ne doivent jamais étre mélangées avec
d’autres plaques.

GRIL PLAT (POSITION OUVERTE)

Dégustez les saveurs du BBQ a l'intérieur en utilisant votre gril
en position plate. Ouvrez simplement le couvercle a plat sur le
plan de travail. Cette position rassemble les deux plaques du

gril pour former un grand gril antiadhésif en céramique saine.
Saisissez un steak classique, préparez un hamburger juteux et
préparez des hot-dogs pour les enfants sur le méme appareil.
L’espace supplémentaire et la facilité de nettoyage des plaques
de gril permettent d'obtenir des marques de saisie parfaites sans
le moindre effort.

TEPPANYAKI/ PLANCHA PLATE
(POSITION OUVERTE)

Le mode teppanyaki / plancha utilise les deux plaques
teppanyaki / plancha avec le couvercle a plat sur le plan de
travail pour créer une surface de cuisson plate et spacieuse. Ce
mode est parfait pour un large éventail d’options, des classiques

GUIDE DE CUISSON

comme le pain perdu et les crépes, en passant par les plats de

la cuisine quotidienne comme le poulet et les légumes. Le gril
multifonction / teppanyaki / plancha vous permet de cuisiner tous
vos plats préférés. Les deux plaques positionnées a plat vous
offrent le double de surface pour cuire vos aliments. Vous pouvez
également cuire différents aliments en méme temps sur des
plagues séparées sans vous soucier de mélanger leurs saveurs.
La position teppanyaki/ plancha plate vous permet également de
cuire des aliments d’'épaisseurs variables en méme temps.

TEPPANYAKI / PLANCHA MIXTE
(POSITION OUVERTE)

Préparez un repas varié en mélangeant les plaques de gril et de
teppanyaki / plancha en position ouverte. Ce mode vous permet
d’optimiser le temps que vous passez en cuisine. Faites griller

la saucisse du petit déjeuner et cuisez simultanément vos ceufs,
faites griller les viandes tout en cuisant vos Iégumes, préparez un
fish and chips, des fajitas... Ce mode offre une infinité d’options. Il
s'agit de la position la plus polyvalente de votre gril multifonction /
teppanyaki / plancha: réglez séparément les plaques de
teppanyaki /plancha et de gril aux températures idéales pour

vos aliments. Saisissez les aliments sur le gril, puis terminez leur
cuisson sur la plaque a teppanyaki / plancha pour révéler toutes
leurs saveurs. Comme la position teppanyaki /plancha plate,
cette position vous permet de cuire une variété d’aliments de
différentes épaisseurs.

ALIMENT PLAQUE OUVERT/

FERME

TEMPERATURE ET TEMPS SUGGERES

Gril ou Ouvert
teppanyaki /

plancha

Bacon

Placez le bacon sur les plaques froides. Réglez la température a 230°C. Faites
cuire jusqu'a obtenir la croustillance désirée. Comptez environ 15 minutes pour
450 g de bacon (en position plate).

Boeuf, steak
désossé

Gril

Both (deux
plaques)

Lorsque vous cuisinez en position fermée, préchauffez I'appareil pour SAISIR les
aliments. Placez les steaks sur la plague de gril inférieure préchauffée. A 'aide de
la charniere réglable, réglez la plaque supérieure de maniére a ce qu'elle effleure
le steak sans I'écraser. Saisissez pendant 2 minutes. Le gril se réinitialisera

a une température de 230°C. Faites cuire entre 2 et 5 minutes en fonction de
I'épaisseur du steak et de la cuisson souhaitée. Lorsque vous cuisinez en position
ouverte ou plate, préchauffez a 230°C. Placez les steaks sur les plaques de gril
préchauffées. Faites cuire entre 4 et 6 minutes de chaque c6té, en fonction de
I'épaisseur des steaks et de la cuisson souhaitée.

Poitrine de poulet

Gril

Both (deux
plaques)

Lorsque vous cuisinez en position fermée, préchauffez a 200°C. Faites cuire
entre 7 et 9 minutes en position fermée, ou de 8 a 10 minutes par coté en position
plate. (La température interne doit étre de 80°C - le suc sera clair sans aucune
trace de rose.)

Cuisses de poulet

Gril

Both (deux
plaques)

Lorsque vous cuisinez en position fermée, préchauffez a 200°C. Faites cuire
entre 7 et 9 minutes en position fermée, ou de 8 a 10 minutes par cété en position
plate. (La température interne doit étre de 80°C - le suc sera clair sans aucune
trace de rose.)

Steaks de
poisson

Gril

Both (deux
plaques)

200°C, entre 6 et 7,5 minutes en position fermée. Entre 7 et 8 minutes de chaque
c6té en position plate.

Hamburgers

Gril

Fermé

230°C. Placez les hamburgers sur la plaque de gril inférieure préchauffée. A
l'aide de la charniere réglable, réglez la plaque supérieure de maniere a ce quelle
effleure le hamburger sans I'écraser.

Cheeseburgers

Gril

Fermé

Suivez les instructions ci-dessus, mais une fois que les hamburgers sont presque
cuits (lorsqu'il reste environ 1,5 minute de cuisson), ouvrez prudemment la plaque
supérieure, placez un morceau de fromage sur les hamburgers, et positionnez la
plaque supérieure juste au-dessus du cheeseburger, sans le toucher. Faites cuire
jusqu'a ce que le fromage soit fondu.

Saucisses (crues)

Grilou
teppanyaki /
plancha

Both (deux
plaques)

230°C. Placez les chapelets de saucisses sur les plaques préchauffées de gril ou
de teppanyaki / plancha — les nervures du gril sont parfaites pour maintenir les
chapelets sur la plaque et permettent de retourner facilement les saucisses pour
obtenir une cuisson uniforme. Faites griller environ 5 minutes de chaque coté en
position ouverte ou environ 12 minutes (en retournant a mi-cuisson) en position
fermée, selon I'épaisseur des saucisses.




Panini Gril ou Fermé Préchauffez les deux plaques a 175°C. Déposez les sandwichs préparés sur
teppanyaki / la plaque inférieure de gril ou de teppanyaki / plancha préchauffée. Fermez le
plancha couvercle supérieur. Faites cuire les sandwichs entre 4 a 6 minutes en fonction

de leur épaisseur.

Toasts Grilou Fermé Préchauffez la plaque inférieure a 175°C. Déposez les sandwichs préparés
teppanyaki / sur la plaque inférieure de gril ou de teppanyaki / plancha préchauffée. Fermez
plancha le couvercle supérieur en réglant sa hauteur de maniére a ce que la plaque

soit positionnée juste au-dessus du sandwich, sans le toucher. Faites cuire le
sandwich jusqu’a ce que le fromage qui le recouvre soit totalement fondu et
légérement bruni.

Quesadillas Gril ou Fermé Préchauffez les deux plaques a 200°C. Déposez la quesadilla préparée sur
teppanyaki / la plaque inférieure préchauffée. Fermez le couvercle supérieur en réglant sa
plancha hauteur de maniere a ce que la plaque soit positionnée juste au-dessus des

quesadillas, sans les toucher. Faites griller entre 2 a 3 minutes en fonction de
I'épaisseur et de la garniture des quesadillas.

CEufs Teppanyaki/ | Ouvert 175°C. Cassez les ceufs sur les plaques de teppanyaki / plancha chaudes.
plancha Retournez une fois les blancs cuits, aprés environ 2 a 3,5 minutes. Retirez-les

lorsqu'ils ont atteint la cuisson souhaitée.

Pain perdu Teppanyaki/ | Ouvert 175°C. Retournez apres 2 a 3 minutes, selon I'épaisseur. Faites 2 a 3 minutes
plancha supplémentaires.

Steak et ceufs Gril et Ouvert Préchauffez la plaque inférieure a 175°C et la plaque supérieure a 230°C.
teppanyaki / Déposez le ou les steaks assaisonnés sur la plaque de gril inférieure préchauffée.
plancha Faites griller entre 4 et 6 minutes de chaque coté, en fonction de I'épaisseur et de

la cuisson souhaitée. Apres avoir retourné le ou les steaks pour cuire le deuxieme
cbté, ajoutez les ceufs sur la plaque de teppanyaki / plancha préchauffée et faites-
les cuire 2 a 3 minutes de chaque coté. Les steaks devraient alors étre cuits.

Légumes Gril Both (deux | 200°C. Faites griller jusqu’a ce qu'ils soient tendres. Le temps de cuisson variera

plaques) en fonction du type de légumes, mais devrait prendre entre 20 et 30 minutes.

Pizza Giril Fermé Faites griller la pate en position SEAR, appareil fermé. Laissez ensuite la

température revenir a 230°C. Ouvrez pour ajouter les garnitures et fermez le
couvercle en réglant sa hauteur pour que la plaque supérieure soit positionnée
au-dessus de la pizza, sans la toucher. Faites cuire jusqu’a ce que les fromages/
garnitures soient fondus et dorés, entre 10 et 15 minutes.

5) ENTRETIEN PAR L’UTILISATEUR

Bien que vos plaques antiadhésives en céramique résistent
aux ustensiles métalliques, nous vous recommandons
d'utiliser des ustensiles en plastique, en silicone ou en bois
pour prolonger leur durée de vie.

o Ne laissez jamais d’'ustensiles en plastique entrer en contact

avec les plaques chaudes.

o Entre les repas, essuyez les aliments accumulés dans
les gouttiéres d’évacuation de graisse et dans le bac de
récupération. Retirez tout résidu a 'aide d’'un essuie-tout
avant de cuire le repas suivant.

e Laisser l'appareil refroidir complétement (minimum 30

minutes) avant de le nettoyer.

6) NETTOYAGE ET ENTRETIEN

votre prochain repas. La base, le couvercle et le bouton de
commande peuvent étre nettoyés avec un chiffon doux et sec.

4. Evitez dutiliser des éponges ou poudres & récurer ou des
détergents chimiques.

5. Essuyez toutes les surfaces avec un linge humide.

6. Utilisez un essuie-tout humidifié avec un peu d’huile de
cuisson pour éliminer les taches tenaces.

7. Lavez le bac de récupération dans de I'eau chaude
savonneuse ou dans le panier supérieur du lave-vaisselle.

8. Nutilisez pas de tampons a récurer, de laine de fer ou
de savonnettes.

9. Les surfaces antiadhésives peuvent présenter des signes
d'usure au niveau des zones de contact entre la plaque
supérieure et inférieure. Cette usure est purement esthétique

Si ces parties de 'appareil sont trés sales, humidifiez le chiffon.

1. Avant de nettoyer et de ranger I'appareil, débranchez-le et et n'affecte pas le fonctionnement du gril.

laissez-le refroidir. Retirez et jetez la graisse et les matieres -

grasses qui se sont accumulées dans le bac de récupération. | PIECE COMPATIBLE ESSUYEZ
2. Appuyez sur les boutons de déverrouillage des plaques pour AVEC LE LAVE- AVEC UN

retirer les plaques a nettoyer (voir Instructions de montage). VAISSELLE ET LINGE HUMIDE

Les plaques de cuisson doivent avoir complétement refroidi A

avant de les manipuler (minimum 30 minutes). Les plaques LAVABLE A LA

amovibles sont compatibles avec le lave-vaisselle. Ne grattez MAIN

pas les plaques de cuisson avec des objets métalliques

comme des couteaux ou des fourchettes et n'utilisez pas de Couvercle X

tampon a récurer pour les nettoyer. Ces derniers abiment le

revétement antiadhésif en céramique des plaques. Base X
3. Sivous avez cuisiné des fruits de mer avec le gril ou le

teppanyaki, essuyez la plaque de cuisson avec du jus de
citron pour éviter de transférer la saveur des fruits de mer a
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Plaques de gril /
teppanyaki / X
plancha

réversibles

Bac de X

récupération

RANGEMENT

Veérifiez que I'appareil est froid et sec avant de le ranger. Enroulez
le cordon d’alimentation autour de I'enrouleur situé sous I'appareil.
L’appareil doit étre rangé avec un ensemble de plaques insérees.
Faites glisser le mécanisme de hauteur en position verrouillée.
Rangez I'appareil horizontalement ou verticalement avec l'autre
ensemble de plaques a proximité.

RESOLUTION DE PROBLEMES

PROBLEME SOLUTION

Le cercle Start/ Stop Vérifiez le raccordement a la prise.
est éteint et I'écran Si l'appareil est branché, le cercle
est vide Start / Stop devrait étre allumé pour

indiquer que l'appareil est sous
tension. Si le probléme persiste,
essayez de le brancher sur une
autre prise.

Le compte a rebours ne
commence pas

Appuyez sur le bouton Start / Stop
pour démarrer la minuterie.

7) MISE AU REBUT DE L’APPAREIL

Cet appareil est marqué conformément a la Directive
E 2012/19/EU du Parlement européen relative aux déchets

d’équipements électriques et électroniques (DEEE). Ce
BN produit ne peut pas étre traité comme un déchet ménager.
Apportez-le dans un point de collecte central destiné au recyclage
des appareils électroménagers et électriques. Pour plus
d’informations sur le recyclage de ce produit, veuillez vous
renseigner auprés de votre commune, de votre service de
traitement des déchets ménagers ou du magasin ou vous l'avez
acheté. En éliminant correctement ce produit, vous contribuez a
prévenir les conséquences négatives pour I'environnement et la
santé humaine. En réutilisant, en recyclant et/ou en réaffectant
d’anciens appareils usagés, vous contribuez de maniére
importante a la protection de notre environnement.
Uniquement applicable au Royaume-Uni :
En vertu de la réglementation « Waste Electrical and Electronic
Equipment Regulations 2013 » (SI 2013/3113) (telle que
maodifiée), les produits qui ne sont plus utilisables doivent étre
collectés séparément et éliminés d’'une maniere respectueuse de
environnement.

Pour la France:

A DEPQSER
EN DECHETERIE

A DEPOSER
EN MAGASIN

Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

8) GARANTIE

Les produits vendus dans 'Espace économique européen et au
Royaume-Uni sont couverts par une garantie de conformité de 24
mois en application de la Directive (UE) 2019/771 et de la loi sur
les droits du consommateur

(« Consumer Rights Act » - R.-U.).

Cette garantie ne s’applique que si le produit est utilisé a des fins
non professionnelles.

Nous ne sommes en aucun cas responsables des éventuels
défauts résultant :

- dunon-respect des consignes d’entretien et d'utilisation ;

- dune usure normale (par exemple décolorations ou
rayures) ; et/ou

- dune incidence de facteurs externes (par exemple
dommages causeés par les conditions météorologiques, par
le transport ou par des chocs et des coups).

Dans le cas d’'un défaut de conformité, et selon les circonstances :

- le produit sera réparé ;

- le produit sera remplacé ;

- une partie proportionnelle du prix du produit sera
remboursée ; ou

- le prix total du produit sera remboursé.

Veuillez conserver la preuve d’achat/de livraison du produit
mentionnant la date d’achat ou de livraison. Cette preuve d’achat
ou de livraison vous sera utile si vous souhaitez exercer un
recours en cas de défaut de conformité.

Les présentes dispositions n’affectent en rien les

droits statutaires dont vous bénéficiez en vertu des
réglementations nationales en vigueur (relatives par exemple
aux biens de consommation), qui peuvent varier d’'un pays

a I'autre. Les présentes dispositions sont données a titre
indicatif seulement et ne constituent pas une garantie
commerciale vous donnant des droits différents de ceux
dont vous bénéficiez en application des réglementations
nationales en vigueur.

Si vous avez des questions concernant le produit, n’hésitez pas a
contacter le service clientéle par e-mail a :
info@cookware-co.com

Le service clientéle vous indiquera les étapes a suivre.
Profitez de votre appareil !

Pour le Royaume-Uni: la garantie telle qu'établie ci-dessus est
fournie par The Cookware Company UK & Ireland Ltd
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Bitte lesen Sie diese Gebrauchsanleitung vor der Benutzung des
Gerates aufmerksam durch. Es wird empfohlen, diese Anleitung
aufzubewahren. Bei der Benutzung von Elektrogeraten sollten Sie
zu lhrem eigenen Schutz die nachfolgenden Sicherheitshinweise
beachten.

1) WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren, Personen

mit kdrperlichen, sensorischen oder kognitiven
Beeintrachtigungen und Personen ohne die erforderlichen
Kenntnisse nur dann benutzt werden, wenn sie unter
Aufsicht stehen oder genaue Anweisungen zur sicheren
Benutzung des Gerates erhalten und verstanden haben,
welche Gefahren von dem Gerat ausgehen kdnnen. Dieses
Gerét ist kein Spielzeug fiir Kinder. Die Reinigung und Pflege
des Gerates darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden,
es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt.

2. Achten Sie darauf, dass sich das Gerat und das Netzkabel
stets aulderhalb der Reichweite von Kindern unter 8
Jahren befindet.

3. Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht
unbeaufsichtigt.

4. Halten Sie das Gerat und seinen Netzstecker von Wasser
oder anderen Flussigkeit fern. Achten Sie darauf, dass das
Gerat nicht feucht wird.

5. Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn das Netzkabel
oder der Netzstecker defekt ist oder wenn das Gerat
anderweitig beschadigt ist oder eine Funktionsstérung
hat. Geben Sie das Gerat in diesem Fall zur Kontrolle,
Reparatur oder Wartung an den zustandigen autorisierten
Kundendienst.

6. Dieses Gerat ist ausschlieRlich fiir den bestimmungs-
gemalfen, hauslichen Gebrauch vorgesehen. Wir
Ubernehmen keine Haftung, wenn das Gerat nicht
bestimmungsgemaR verwendet oder diese Anleitung nicht
befolgt wurde.

7. Das Geréat ist nur fir den bestimmungsgemafien Gebrauch
als Tischgrill bestimmt.

8. Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.

9. Halten Sie das Gerat von einem heifl3en Gas- / Elektroherd
oder einem heilen Ofen fern.

10. Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe von
Badewannen, Duschen, Waschbecken oder anderen
potenziell nassen Bereichen.

11. Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe von oder unter
brennbaren Materialien (wie z. B. Vorhéngen).

16.

17.

18.

19.

20.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Lassen Sie das Netzkabel nicht liber den Rand

des Tisches oder der Arbeitsplatte hangen oder mit heilRen
Oberflachen in Berlihrung kommen (dies gilt auch fiir ein ggf.
verwendetes Verlangerungskabel).

Das Gerat muss an eine Schutzkontaktsteckdose
angeschlossen werden.

Schalten Sie das Geréat, um es vom Netz zu trennen, aus
und ziehen Sie den Stecker aus der Netzsteckdose.

Wenn dieses Gerat an ein Verlangerungskabel
angeschlossen wird, ist sicherzustellen, dass dieses
Verlangerungskabel fiir die Nennleistung des Gerates
ausgelegt und geerdet ist. Im Zweifelsfall ist ein Elektriker
hinzuzuziehen.

Das Netzkabel ist regelméafig auf Beschadigungen zu
kontrollieren. Das Gerat darf nicht benutzt werden, wenn das
Netzkabel defekt ist.

Ziehen Sie grundsatzlich den Netzstecker, wenn das Gerat
nicht benutzt wird.

Das Gerét ist nicht fir die Benutzung mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einer Fernbedienung

konzipiert.

Bertihren Sie KEINE heifen Oberflachen

Im Betrieb werden zugangliche Flachen am Gerat heil.
Verwenden Sie zur Bedienung des Gerates immer den Griff
und die Bedienelemente.

Die Verwendung von Zubehdr, das nicht vom
Geratehersteller empfohlen wird, birgt Verletzungsrisiken.

. Verwenden Sie, wenn Sie Grillgut von der Grillplatte

nehmen, eine hitzebestandige Zange oder anderes
geeignetes Kochbesteck. Heben Sie das Gerat, wenn es in
Benutzung ist, nicht hoch.

. Bei der Zubereitung einiger Lebensmittel kann es zu einer

starken Rauchentwicklung kommen. Sorgen Sie daher flr
eine ausreichende Beluftung.

. Legen Sie die Lebensmittel nicht in Plastikfolie, Alufolie

oder PE-Beutel verpackt auf den Grill. Hierdurch wiirde
die Grillplatte / Teppanyakiplatte beschadigt und eine
Brandgefahr entstehen.

Benutzen Sie den Grill ausschlieRlich fiir die Zubereitung
von Speisen.

Benutzen Sie den Girill nicht, wenn er beschadigt ist oder
nicht richtig funktioniert.

Vergewissern Sie sich vor dem ersten Gebrauch, dass
die auf dem Typenschild des Gerates angegebene
Netzspannung mit der Netzspannung lhrer elektrischen
Anlage ubereinstimmt.

AC HTUNG Verwenden Sie keine Holzkohle

oder ahnliche Brennstoffe mit diesem Gerat!
Dieses Gerat entspricht der Richtlinie 2014/30/EU des
Européischen Parlaments und des Rates.

DIESES GERAT IST AUSSCHLIESSLICH FUR DEN
HAUSLICHEN GEBRAUCH VORGESEHEN.
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2) GERATEUBERSICHT

@ Unterteil und Deckel @ Beidseitig verwendbare
@ Griff Grill- / Teppanyakiplatten
@ Hoéhenregler und Verriege- @ Fettauffangschale

lungsmechanismus Plattenentriegelungstasten

@ LCD-Anzeige / Konsole mit Scharnierentriegelung
(9) Kabelfach

Bedienelementen

. = "!ﬂ ¥ . _ ¢ &
Tl WEEY

(5B)
Teppanyakiplatte

(5A) Grillplatte

Platte fiir Belgische
Waffeln (Kaufen Sie
zusatzliche Platte flr
Belgische Waffeln, die
fir diesen Kontaktgrill
geeignet sind!)

3) VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung und entfernen
Sie alle Aufkleber von der Innen- und AuRenseite des
Gerétes. Kontrollieren Sie, ob das Gerat unbeschadigt und
samtliches Zubehdr vorhanden ist.

o  Offnen Sie alle Plastikbeutel und entsorgen Sie diese
ordnungsgemal, da sie ein Erstickungsrisiko fir kleine
Kinder darstellen kénnen.

° HINWEIS Beim Auspacken des Gerates ist der

Deckel verriegelt. Bringen Sie zum Entriegeln des Deckels
den Schieber in die gedffnete Position. Versuchen Sie auf
keinen Fall, den Deckel aufzuklappen, solange sich der
Schieber in der geschlossenen Position befindet.

REINIGUNG VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH:

1. Losen Sie die entnehmbaren / beidseitig verwendbaren
Platten aus dem Gerat und spiilen Sie sie in warmer
Spuimittellauge. Achten Sie darauf, dass die Platten ganz
trocken sind, bevor Sie sie wieder einsetzen.

2. Wischen Sie das Gehause des Gerates mit einem trockenen
Tuch ab.

3. Achten Sie darauf, dass die Platten fest im Unterteil und im
Deckel sitzen.

4. Vergewissern Sie sich vor dem Einstecken des Netzsteckers,
dass die auf der Unterseite des Gerates angegebene
Netzspannung mit der Netzspannung lhrer elektrischen
Anlage Ubereinstimmt.

5. AC HTU NG DIESES GERAT DARF NUR AN
EINE GEERDETE STECKDOSE ANGESCHLOSSEN
WERDEN.

6. |hr Kontaktgrill / Paninigrill /Teppanyakigrill kann nun
verwendet werden.

7. Nur die entnehmbaren / beidseitig verwendbaren Platten sind
spulmaschinengeeignet.

H I NWEIS Verwenden Sie zur Reinigung keine

aggressiven Scheuermittel, Scheuerschwamme oder andere
flr keramische Antihaftbeschichtungen ungeeignete Mittel.
Bei der Reinigung in der Spulmaschine kénnen sich die
Platten leicht verfarben. Hierdurch wird ihre Funktion jedoch
nicht beeintrachtigt.

4) ALLGEMEINE GEBRAUCHSHINWEISE

VORBEREITUNG

Stellen Sie den GreenPan-Kontaktgrill / Paninigrill /
Teppanyakigrill auf eine saubere, ebene Arbeitsflache. Das Gerét
bietet drei verschiedene Offnungsstellungen:

“;
GESCHLOSSENE STELLUNG

Die obere Platte / der Deckel liegt auf der unteren Platte / dem
Unterteil des Gerates auf. Dies ist die normale Ausgangsstellung

zum Vorheizen bei den Betriebsarten Teppanyaki-Kontaktgrill
oder Paninigrill.

iy

GEOFFNETE STELLUNG

Der Deckel ist aufgeklappt. Klappen Sie den Deckel in diese
Stellung, wenn Sie das Gerét in den Betriebsarten Teppanyaki-
Kontaktgrill oder Paninigrill verwenden. Heben Sie dazu den Griff
an, bis dieser spirbar in der gedffneten Stellung verharrt.

Der Grill bleibt so lange in dieser Stellung, bis Sie den Deckel
zuklappen oder zu einer ebenen Girillflache vollstandig
aufklappen. Die obere Platte / der Deckel bleibt in aufrechter
Position, bis Sie den Griff zum Grillen herunterdriicken. Wenn
Sie den Griff zum Grillen herunterdriicken, entriegelt sich das
Scharnier von selbst, so dass die obere Platte / der Deckel
flach auf dem Girillgut aufliegt und vollstandiger Kontakt und ein
gleichmaRiges Garen des Grillguts erreicht werden.

VOLLSTANDIG AUFGEKLAPPTE STELLUNG

Die obere Platte / der Deckel wird vollstéandig aufgeklappt, dass
die obere und die untere Platte eine ebene und durchgehende
Griliflache bilden.

Halten Sie hierzu den Giriff fest, driicken Sie die
Scharnierentriegelung auf der rechten Seite des Gerates



und ziehen Sie den Griff so weit zurtick, bis beide Grillplatten
eine ebene Flache bilden und der Griff auf die Arbeitsflache
aufsetzt. Denken Sie daran, zum Abstiitzen des aufgeklappten
Deckels die Fettauffangschale aus dem Unterteil des Gerates
herauszuziehen.

HINWEIS: Wenn der Deckel in einem Winkel von

90° bis 105° aufgeklappt ist, sollte das Grillgut nicht langer als
15 Minuten gegart werden. Es wird empfohlen, das Grillgut
entweder bei vollstandig abgesenktem oder aufgeklapptem
Deckel (180°) zu garen.

EINSETZEN DER GRILLPLATTEN

Achten Sie darauf, dass das Gerat zum Einsetzen der
Girillplatten ausgeschaltet und abgekuhlt ist. Klappen Sie

das Gerat vollstéandig auf und setzen Sie die Platten einzeln
ein. Am hinteren Rand des Gerateunterteils befinden sich
Metallhalterungen zur Aufnahme der Platte. Halten Sie die
Platte schrag, so dass die Aussparungen in der Platte den
Metallhalterungen genau gegentiiberliegen. Schieben Sie die
Platte unter die Metallhalterungen und driicken Sie sie auf der
Ihnen zugewandten Seite nach unten. Nun sollte die Platte hérbar
einrasten. Drehen Sie das Gerat um 180 ° und setzen Sie die
zweite Platte auf die gleiche Weise in den Deckel ein.

ENTNEHMEN DER GRILLPLATTEN

Achten Sie zum Entnehmen der Grillplatten darauf, dass das
Gerat ausgeschaltet und abgekuhlt ist. Klappen Sie das Gerat
vollsténdig auf. Die Plattenentriegelungstasten befinden sich

an der Seite des Unterteils / Deckels. Durch Driicken der Taste
springt die Grillplatte aus dem Unterteil / Deckel heraus. Fassen
Sie die Grillplatte mit beiden Handen und ziehen Sie sie unter
den Metallhalterungen heraus. Gehen Sie zum Entnehmen der
anderen Platte genauso vor.

BENUTZUNG

Vor der ersten Benutzung des Gerates sollten Sie die Grillplatten /
Teppanyakiplatten, das Unterteil des Gerates, den Deckel und die
Fettauffangschale wie im Abschnitt ,Vor dem ersten Gebrauch*
beschrieben reinigen. Trocknen Sie alles griindlich ab und
bestreichen Sie dann die Girillplatten mit etwas Speisedl. Setzen
Sie die Fettauffangschale wieder in das Unterteil ein und die
Grillplatte auf die Fettauffangschale. Benutzen Sie die Grillplatten
ausschlieBlich, wenn sie in das Gerat eingesetzt sind und legen
Sie sie, wenn sie heil} ist, nicht direkt auf der Arbeitsflache ab.

Verwenden Sie dieses Gerat nur auf einer hitzebestandigen und
leicht zu reinigenden Arbeitsflache.

Wenn |hr Gerat wie oben beschrieben fir die Benutzung
vorbereitet und an eine Netzsteckdose angeschlossen ist, kdnnen
Sie mit dem Grillen beginnen. Sobald Sie eine beliebige Taste
oder einen Drehregler betatigen, geht die LCD-Anzeige an.
Dricken Sie die Taste ,Start / Stop“, um das Geréat einzuschalten
und eine Betriebsart auszuwahlen.

Geben Sie die gewtlinschte Betriebsart an und wéahlen Sie tiber
den Temperaturregler die gewlinschte Grilltemperatur. Die
Temperatureinstellungen reichen von ,Low* (80°C) bis ,High*
(230°C). Wenn das Gerét in vollstéandig aufgeklappter Stellung
verwendet werden soll, aber nicht die gesamte Grillflache benétigt
wird, empfiehlt es sich, die untere Platte zu verwenden.

JETZT GEHT ES LOS

Girillplatten und Temperatur auswahlen

1. Wahlen Sie Gber den Drehregler fiir die Plattenauswahl
die Platte(n) aus, fur die Sie eine Einstellung vornehmen
mdchten.

2. Wenn Sie fiir jede Platte eine andere Temperatur einstellen
mdchten, wahlen Sie ,Lower” (untere Platte) bzw. ,Upper*
(obere Platte). Wahlen Sie ,Both” (beide Platten), wenn Sie
fur beide Platten die gleiche Temperatur einstellen méchten.

3. Auf der LCD-Anzeige werden die Grundeinstellungen fiir
Gardauer und Gartemperatur angezeigt.

4. Stellen Sie die Gartemperatur tiber den Drehregler fir die
Gartemperatur ein.

5. Stellen Sie die Gardauer (in Minuten) Uber den Drehregler fir
die Gardauer ein.

6. Sobald Sie die Taste ,Start / Stop“ driicken, erscheinen auf
der LCD-Anzeige das Wort ,PREHEAT" (Vorheizen) und ein
von links nach rechts laufender Fortschrittsbalken.

7. Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, piept es dreimal,
die Anzeige ,PREHEAT" erlischt, und die Minutenanzeige
beginnt zu blinken.

8. Driicken Sie nun die Taste ,Start / Stop“, um den Timer zu
Starten, und geben Sie das Grillgut auf die Platte(n).

HINWEIS Wenn nach dem Vorheizen beider

Platten die Taste ,Start / Stop“ nicht innerhalb von
60 Minuten gedriickt wird, schaltet das Gerat aus (Anzeige
,OFF*), und die LCD-Anzeige erlischt.

9. Sobald der Timer auf Null heruntergezahlt hat, piept es
dreimal. Der Timer wird auf den zuvor gewahlten Wert
zurlickgesetzt und beginnt zu blinken, um anzuzeigen, dass
das Gerat fur den nachsten Durchgang bereit ist.

10. Wenn Sie das Grillen beenden méchten, wahlen Sie die
Platte aus, die abgeschaltet werden soll, und drehen Sie
den Temperaturregler auf eine Stellung unterhalb des
Mindestwerts. Daraufhin wird fur die ausgewahlte Platte auf
der LCD-Anzeige ,,OFF* angezeigt. Wenn sich beide Platten
im Grill- oder Vorheizmodus befinden, wird das Gerat durch
Dricken der Taste ,Start / Stop* ausgeschaltet.

WAHREND DER BENUTZUNG

Da das Gerat im Betrieb heil} wird, sollten Sie bei seiner
Benutzung grundsatzlich vorsichtig sein. Benutzen Sie immer den
Griff, um das Gerét zu 6ffnen, da dieser sich beim Grillen nicht
erhitzt. Der Deckel wird im Betrieb heif3.

BERUHREN SIE WAHREND DES GRILLENS ODER
UNMITTELBAR DANACH WEDER DEN DECKEL NOCH
DESSEN GELENKARME.

Fassen Sie den Deckel wahrend des Grillbetriebs oder
unmittelbar danach nicht an. Benutzen Sie einen Ofenhandschuh,
wenn Sie den Deckel wahrend des Geratebetriebs justieren
missen, um Verbrennungen zu vermeiden.

Das Unterteil des Gerates wird im Betrieb ebenfalls sehr heild.
Wenn Sie das Gerat umsetzen mussen, lassen Sie es vorher
(mindestens 30 Minuten lang) abkuhlen.

HINWEIS Beim ersten Gebrauch des Gerates kann ein
leichter Geruch entstehen, und es kann sich etwas Rauch bilden.
Das ist jedoch normal und lasst im Laufe der Benutzung nach.

ANBRATEN (TASTE ,SEARY)

Sie kénnen lhr Grillgut bis zu 2 Minuten lang bei 260°C anbraten.
Durch (mehrmaliges) Driicken der Taste ,SEAR" (Anbraten)
kénnen Sie die obere Platte (UPPER), die untere Platte (LOWER)
oder beide Platten (BOTH) in den ,SEAR"-Modus schalten. Wenn
Sie die Taste einmal driicken, wird der ,SEAR"-Modus fiir die
obere Grillplatte aktiviert. Wenn Sie die Taste ein weiteres Mal
driicken, wird der ,SEAR"-Modus fiir die untere Grillplatte aktiviert.
Wenn Sie die Taste drei Mal driicken, wird der ,SEAR*“-Modus flir
die obere und die untere Grillplatte aktiviert. Wenn Sie die Taste
vier Mal driicken, wird der ,SEAR"-Modus fiir die obere und die
untere Grillplatte wieder abgeschaltet.

ERKUNDEN SIE KULINARISCHES NEULAND

Mit diesem multifunktionalen Grill, den Sie als Kontaktgrill,
Paninigrill, Teppanyakigrill & Waffeleisen verwenden kénnen,
steht Ihnen eine Vielzahl an Zubereitungsarten zur Verfugung.
Sie kénnen das Gerat als Kontaktgrill (mit geriffelten Grillplatten),
Teppanyaki-Kontaktgrill (mit glatten Grillplatten), Paninigrill,
offenen Girill, offenen Teppanyakigrill oder Grill- & Teppanyaki-
Kombination in gedffneter Stellung verwenden. Weitere
Informationen zur Verwendung finden Sie in den Abschnitten
LVorbereitung” und ,Betrieb“.



TEPPANYAKI-KONTAKTGRILL (GESCHLOSSENE
STELLUNG)

Perfekt fir Wirstchen, entbeintes Hiihnerfleisch und Gemuise.
Die Verwendung der Teppanyaki-Grillplatten als Kontakigrill spart
Zeit, da beide Seiten des Girillguts gleichzeitig gegart werden.
Dieser multifunktionale Girill, den Sie als Kontaktgrill, Paninigrill,
Teppanyakigrill & Waffeleisen verwenden kénnen, ist ganz auf
Komfort ausgelegt. Durch den in der Hohe verstellbaren Deckel
kann die Garspalthohe an die Dicke des Grillguts angepasst
werden, so dass dieses permanenten Kontakt zu beiden
Grillplatten hat. Mit den glatten Grillplatten kénnen Sie diinne
Rdstis genauso wie dicke Steaks gleichmaRig grillen. Wenn

Sie verschiedenes Grillgut zubereiten, sollten Sie dessen Dicke
berticksichtigen. Nur wenn das Grillgut eine einheitliche Dicke hat,
kann der Deckel gleichmaRig aufliegen.

KONTAKTGRILL (GESCHLOSSENE STELLUNG)

Mit den geriffelten Grillplatten in der geschlossenen Stellung
erhalten Sie in kirzester Zeit die typischen Streifen auf dem
Grillgut. Durch die Verwendung von zwei Grillplatten erreichen
Sie das gewtinschte Grillaroma in der Halfte der Zeit. Legen Sie
einfach lhr Grillgut auf und klappen Sie das Gerat zu, um beide
Seiten gleichzeitig zu grillen. So erhalten Sie Burger, Steaks,
Schweinekoteletts und vieles mehr besonders schnell. Wenn Sie
diese Betriebsart verwenden, sollten Sie auch immer die Dicke
Ihres Grillguts berlicksichtigen. Wenn Ihr Grillgut gleichmafig dick
ist, wird es auch gleichmaRig gegart.

PANINIGRILL (GESCHLOSSENE STELLUNG)

Das Gerat kann auch als Paninigrill verwendet werden und macht
die Herstellung von knusprigen Paninis und Wraps zum Kinderspiel.
Dieser multifunktionale Grill, den Sie als Kontaktgrill, Paninigrill,
Teppanyakigrill & Waffeleisen verwenden kdnnen, hat einen Deckel
mit automatischer Hoheneinstellung, der optimal auf dem Sandwich
oder Wrap aufliegt und das Grillgut so gleichmaRig gart. Durch
leichten Druck auf den Griff kénnen Sie Ihr Grillgut nach Belieben
zusammendrlicken. Denken Sie daran, die Dicke Ihrer Sandwiches
zu berlicksichtigen, damit der Deckel gleichméaRig aufliegt.

WAFFELEISEN (GESCHLOSSENE STELLUNG)

Zur Verwendung als Waffeleisen miissen Sie Waffelplatten in den
Deckel und das Unterteil des Gerétes einsetzen. Wahlen Sie den
gewunschten Braunungsgrad (von 1 bis 7) aus. Nachdem Sie
den Teig auf die untere Platte gegeben haben, legt das Gerat die
Backzeit automatisch fest. Schlie3en Sie den Deckel und driicken
Sie die Taste ,Start / Stop®“, um den Backvorgang zu Starten.
Sobald die Waffel (nach ca. 5 bis 9 Minuten) fertiggebacken ist,
piept es dreimal. Backen Sie anschlieRend die nachste Waffel,
oder schalten Sie das Gerat wieder ab.

HINWEIS Wenn Waffelplatten eingesetzt sind, sollte
das Gerat immer in geschlossener Stellung betrieben werden.
Waffelplatten auf keinen Fall mit anderen Platten mischen.

GRILL (GEOFFNETE STELLUNG)

Grillen wie im Freien: In der gedffneten Stellung machen Sie
den Girill zu einem Flachengrill. Hierzu klappen Sie den Girill
einfach so weit auf, bis die Oberseite des Deckels auf die
Arbeitsflache aufsetzt. So bilden beide (geriffelten) Grillplatten
eine groRe Grillflache mit keramischer Antihaftbeschichtung.
Klassische Steak, saftige Burger oder Hot Dogs fiir die Kinder -
all das kénnen Sie so mit demselben Geréat zubereiten. Mit der
zusatzlichen Grillflache und den leicht zu reinigenden Platten
erzielen Sie mihelos perfekte Grillstreifen.

TEPPANYAKIGRILL (GEOFFNETE STELLUNG)

Wenn Sie den Grill als Teppanyakigrill in der gedffneten
Stellung verwenden wollen, klappen Sie ihn so weit auf, bis

die Oberseite des Deckels auf die Arbeitsflache aufsetzt und
eine grol3e, ebene Girillflache entsteht. Auf dieser (glatten)
Grillfiache lassen sich die unterschiedlichsten Dinge zubereiten,
von Klassikern wie French Toast und Pfannkuchen bis hin zu
Huihnchen- und Gemiisegerichten. Kurzum, ein Gerat, mit dem
Sie alle Ihre Favoriten zubereiten kdnnen. Da beide Platten
waagerecht liegen, steht Ihnen die doppelte Flache zum Grillen
zur Verfugung. Und Sie kdnnen auch verschiedene Speisen
auf getrennten Platten gleichzeitig zubereiten, ohne dass sich
ihre Aromen vermischen. Diese Betriebsart ermdglicht es Ihnen
zudem, Speisen unterschiedlicher Dicke gleichzeitig zu garen.

GRILL- & TEPPANYAKI-KOMBINATION (GEOFFNETE
STELLUNG)

Mit der Girill- & Teppanyaki-Kombination in gedffneter Stellung
kdénnen Sie ganz unterschiedliche Speisen gleichzeitig zubereiten
und viel Zeit in der Kliche sparen. Friihstlickswirstchen grillen,
Eier braten, Fleisch grillen, GemUse anbraten und, und, und ..
alles zur gleichen Zeit. Die Mdglichkeiten sind endlos. Dies ist

die vielseitigste Betriebsart dieses Multifunktionsgrills - denn Sie
konnen die Platten auf unterschiedliche Temperaturen aufheizen
und so dafiir sorgen, dass die glatte und die geriffelte Grillplatte
optimal fiir das jeweilige Grillgut vorbereitet sind. So kdnnen Sie
zum Beispiel ein Stiick Fleisch auf dem Girill anbraten und dann
auf der Teppanyakiplatte zu Ende braten, um maximales Aroma
zu erzielen. Wie bei der Grill- & Teppanyaki-Kombination in
geoffneter Stellung kénnen Sie auch in dieser Betriebsart mehrere
Speisen mit unterschiedlicher Dicke gleichzeitig zubereiten.

ZUBEREITUNGSHINWEISE
LEBENS- PLATTE STELLUNG | UNGEFAHRE GARTEMPERATUR & GARDAUER
MITTEL
Bacon Grill- oder Gedffnet Baconscheiben auf die kalte Grillplatte legen. Platte auf 230°C aufheizen. Bacon
Teppanyaki- so lange grillen, bis er die gewiinschte Knusprigkeit hat. 450 g Bacon sollten
platte etwa 15 Minuten bendtigen.
Rindfleisch, Grillplatte Gedffnet & Beim Garen in der geschlossenen Stellung das Gerat zunachst im SEAR-
Steaks (ohne geschlossen Modus vorheizen. Steaks auf die vorgeheizte untere Grillplatte legen. Die obere
Knochen) Platte mit dem Hohenregler so ausrichten, dass sie das Steak gerade berlhrt,
jedoch keinen Druck darauf austbt. Das Steak wird 2 Minuten lang angebraten,
dann schaltet der Grill auf 230°C zurick. Je nach Dicke des Steaks und
gewunschtem Gargrad 2 bis 5 Minuten lang weitergrillen.
Grill in der gedffneten Stellung auf 230°C vorheizen und anschlieRend die
Steaks auf die vorgeheizten Grillplatten legen. Steaks je nach Dicke und
gewtlnschtem Gargrad 4 bis 6 Minuten pro Seite grillen.
Huhnerbrust Grillplatte Gedffnet & Beim Garen in der geschlossenen Stellung auf 200°C vorheizen. Dann 7 bis 9
geschlossen Minuten in der geschlossenen Stellung oder 8 bis 10 Minuten pro Seite in der
geoffneten Stellung garen. (Das Fleisch sollte eine Kerntemperatur von 80°C
haben und nicht mehr rosa sein. Austretender Fleischsatt ist farblos.)




Fischfilet Grillplatte Gedffnet & 200°C. In geschlossener Stellung 6 bis 7,5 Minuten grillen. In gedffneter Stellung

geschlossen 7 bis 8 Minuten pro Seite grillen.

Hamburger Grillplatte Geschlossen | 230°C. Die Burger auf die vorgeheizte untere Grillplatte legen. Die obere Platte
mit dem Hohenregler so ausrichten, dass sie die Burger gerade berlhrt, jedoch
keinen Druck auf sie ausibt.

Cheeseburger Grillplatte Geschlossen | Wie oben vorgehen, jedoch etwa 1,5 Minuten vor Ende der Garzeit der Burger
die obere Platte vorsichtig anheben, eine Scheibe Kase auf jeden Burger legen
und die obere Platte dann wieder so absenken, dass sie sich direkt tiber dem
Kase befindet, ohne diesen zu berlihren. So lange grillen, bis der Kase gerade
geschmolzen ist.

Grillwirstchen Grill- oder Gedffnet & 230°C. Wirstchen auf die vorgeheizte Grill- oder Teppanyakiplatte legen. Die

(roh) Teppanyaki- | geschlossen Riffelung der Grillplatte ist ideal, um die Wirstchen zu fixieren und einfach zu
platte wenden, damit sie gleichmaRig garen. In der gedffneten Stellung die Wiirstchen

je nach Dicke etwa 5 Minuten pro Seite oder in der geschlossenen Stellung etwa
12 Minuten grillen (nach der Halfte der Zeit wenden).

Panini Grill- oder Geschlossen | Beide Platten auf 180°C vorheizen. Die vorbereiteten Paninis auf die
Teppanyaki- vorgeheizte untere Grill- oder Teppanyakiplatte legen. Den Deckel schlief3en.
platte Paninis je nach Dicke 4 bis 6 Minuten grillen.

Uberbackene Grill- oder Geschlossen | Die untere Platte auf 180°C und die obere Platte auf 230°C vorheizen.

Sandwiches Teppanyaki- Die vorbereiteten Sandwiches auf die vorgeheizte untere Girill- oder
platte Teppanyakiplatte legen. Die obere Platte mit dem Hohenregler so ausrichten,

dass sie sich direkt Uiber den Sandwiches befindet, ohne diese jedoch
zu berthren. Die Sandwiches so lange grillen, bis der Kase vollstéandig
geschmolzen und leicht gebraunt ist.

Quesadillas Grill- oder Geschlossen | Beide Platten auf 200°C vorheizen. Die vorbereiteten Quesadillas auf die
Teppanyaki- vorgeheizte untere Girill- oder Teppanyakiplatte legen. Die obere Platte mit
platte dem Hohenregler so ausrichten, dass sie genau auf den Quesadillas aufliegt.

Quesadillas je nach Dicke und Fiillung etwa 2 bis 3 Minuten grillen.

Spiegeleier Teppanyaki- | Gedffnet 180°C. Eier auf die vorgeheizte Teppanyakiplatte aufschlagen. Die Eier, sobald
platte das Eiweil} (nach etwa 2 bis 3,5 Minuten) fest ist, wenden und nach Erreichen

der gewlinschten Garstufe vom Grill nehmen.

French Toast Teppanyaki- | Gedffnet 180°C. Die Toasts je nach Dicke nach 2 bis 3 Minuten wenden. AnschlieRend
platte weitere 2 bis 3 Minuten grillen.

Steaks mit Grill- und Gedffnet Die untere Platte auf 180°C und die obere Platte auf 230°C vorheizen. Die

Spiegelei Teppanyaki- gewlrzten Steaks auf die vorgeheizte obere Grillplatte legen. Steaks je nach
platte Dicke und gewtinschtem Gargrad 4 bis 6 Minuten pro Seite grillen. Nach dem

Wenden der Steaks die Eier auf di'e vorgeheizte Teppanyakiplatte aufschlagen
und 2 bis 3 Minuten pro Seite braten. Wenn die Eier fertig sind, sollten auch die
Steaks gar sein.

Gemise Grillplatte Gedffnet & 200°C. Gemiuse grillen, bis es gar ist. Die Grilldauer hangt von den gewahlten

geschlossen Gemusesorten ab, sollte aber zwischen 20 und 30 Minuten liegen.

Pizza Grillplatte Geschlossen | Den Pizzateig bei geschlossenem Gerat im SEAR-Modus vorbacken. Sobald
das Gerat auf 230°C zurtickgeschaltet hat, den Deckel 6ffnen, um den Belag
aufzutragen. Dann die obere Platte mit dem Hohenregler so ausrichten, dass sie
sich direkt Gber dem Pizzabelag befindet, ohne diesen jedoch zu berthren. 10
bis 15 Minuten backen, bis der Kase / Belag geschmolzen und gebraunt ist.

PFLEGE DES GERATES

Auch wenn die Grillplatten unempfindlich gegen Kochbesteck 1.
aus Metall sind, empfehlen wir, Kochbesteck aus Kunststoff,
Silikon oder Holz zu verwenden, um die Lebensdauer der

antihaftbeschichteten Platten zu verlangern.

Lassen Sie Kochbesteck aus Kunststoff nie langer mit den 2.

heil3en Platten in Berlihrung kommen.

Wischen Sie zwischen den Grilldurchgangen Essensreste
aus den Rillen der Platte in die Fettauffangschale.
Entfernen Sie alle Riickstande auf den Girillplatten mit
einem Stlick Kiichenkrepp, bevor Sie mit dem nachsten

Durchgang beginnen.

Lassen Sie das Gerat vollstandig abkiihlen (mindestens 30

Minuten), bevor Sie es reinigen.

5) REINIGUNG & PFLEGE

Vor der Reinigung des Gerates immer den Netzstecker
ziehen. Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie es
reinigen oder wegstellen. Entleeren Sie die Fettauffangschale
und entsorgen Sie das darin angesammelte Fett.

Dricken Sie die Plattenentriegelungstasten, um die

Platten fiir die Reinigung zu entnehmen (siehe Abschnitt
LVorbereitung“). Vergewissern Sie sich, dass die Grillplatten
vollstandig abgekuhlt sind, bevor Sie sie anfassen (nach dem
Ausschalten des Geréates mindestens 30 Minuten warten).
Die entnehmbaren Platten sind spllmaschinengeeignet.
Versuchen Sie nicht, die Platten mit metallischen
Gegenstanden wie Messern oder Gabeln von Speiseresten
zu befreien, und verwenden Sie keine Scheuerschwamme
zur Reinigung, da hierdurch die keramische
Antihaftbeschichtung der Platten beschadigt werden kann.



3. Wenn Sie auf der Grill- oder Teppanyakiplatte Fisch oder
Meeresfriichte zubereitet haben, reiben Sie die Platte mit
Zitronensaft ab, damit kein Fisch- oder Meeresfriichtearoma
auf die nachste Speise Ubergeht, die Sie auf der
betreffenden Platte zubereiten. Das Unterteil, der Deckel
und die Drehregler des Gerates kdnnen mit einem weichen,
trockenen Tuch abgewischt werden. Bei hartnackigeren
Verschmutzungen feuchten Sie das Tuch an.

4, Verwenden Sie auf keinen Fall Scheuerschwamme,
Scheuerpulver oder chemische Reiniger.

5.  Wischen Sie alle Oberflachen mit einem feuchten Tuch ab.

6. Entfernen Sie hartnackige Flecken mit einem mit etwas
Speisedl angefeuchteten Stlick Kuichenkrepp.

7. Spulen Sie die Fettauffangschale in heilem Wasser
mit Geschirrspllmittel oder im oberen Geschirrkorb der
Geschirrsplilmaschine.

8. Verwenden Sie keine Scheuerschwamme, Schwamme aus
Drahtwolle oder Reinigungspads mit Seife.

9. Anden Stellen, an denen die obere und die untere Platte
sich berlihren, kann die Antihaftbeschichtung Spuren von
Verschleil} zeigen. Dies ist normal und hat keinen Einfluss
auf die Funktionsfahigkeit der Grillplatten.

TEIL REINIGUNG PER GE- | ZUR REINIGUNG
SCHIRRSPULER & MIT FEUCHTEM
HANDWASCHE TUCH
MOGLICH ABWISCHEN

Deckel X

Unterteil X

Beidseitig

verwendbare X

Grill-/Teppa-

nyakiplatten

Fettauffang- X

schale

6) LAGERUNG

Achten Sie darauf, dass das Gerat abgekuhlt und trocken

ist, bevor Sie es wegstellen. Verstauen Sie das Netzkabel im
Kabelfach an der Unterseite des Gerates. Bei der Lagerung sollte
immer ein Satz Platten in das Gerét eingesetzt sein. Bringen Sie
den Schieber des Hohenreglers in die geschlossene Position.
Bewahren Sie das Gerat entweder liegend oder stehend und
zusammen mit dem zweiten Plattensatz auf.

STORUNGSBESEITIGUNG

STORUNG LOSUNG

Der Leuchtring um die
Taste ,Start / Stop*
leuchtet nicht, und die
LCD-Anzeige ist leer.

Prifen Sie, ob der Netzstecker
eingesteckt ist. Wenn der

Stecker eingesteckt ist, sollte der
Leuchtring um die Taste ,Start /
Stop*“ leuchten. Bleibt das Problem
bestehen, probieren Sie eine andere
Netzsteckdose aus.

Der Timer zahlt die Driicken Sie die Taste ,Start / Stop*,
eingestellte Zeit nicht um den Timer zu Starten.
herunter.

7) ENTSORGUNG

Dieses Gerat ist nach der europaischen WEEE-Richtlinie
Ef 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate

gekennzeichnet. Das Produkt darf nicht als
B Haushaltsabfall entsorgt werden, sondern muss zur
sachgemaRen Entsorgung zu einer zentralen Sammelstelle, die
elektrische und elektronische Haushaltsgerate annimmt, gebracht
werden. Nahere Auskiinfte zur Behandlung, zur Verwertung und
zum Recycling dieses Produkts erteilt die zusténdige
Stadtverwaltung, das 6rtliche Entsorgungsunternehmen fiir
Haushaltsabfall oder der Handler, bei dem das Produkt gekauft
wurde. Eine sachgemalie Entsorgung tragt dazu bei, schadliche
Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit zu vermeiden. Durch
die Wiederverwendung, das Recycling und/oder eine
anderweitige Nutzung von Altgeraten wird ein wichtiger Beitrag
zum Umweltschutz geleistet.

Nur fiir das Vereinigte Konigreich gilt:

Gemal der Richtlinie tiber Elektro- und Elektronik-Altgerate
(Waste Electrical and Electronic Equipment Regulations) von
2013 (SI2013/3113) (in der jeweils giiltigen Fassung) sind
Produkte, die nicht mehr verwendet werden, getrennt zu sammeln
und auf umweltfreundliche Weise zu entsorgen.

8) GARANTIEBESTIMMUNGEN

Fur Produkte, die im Europaischen Wirtschaftsraum und im
Vereinigten Konigreich verkauft werden, erhalten Sie gemaR der
Richtlinie (EU) 2019/771 und dem Consumer Rights Act 2015
(UK) zum Schutz gegen Konformitatsmangel eine Garantie von
24 Monaten auf das Produkt.

Diese Garantie ist nur unter der Voraussetzung giltig, dass das
Produkt nicht gewerblich genutzt wird.

Wir haften in keinem Fall fir Mangel, die die folgenden Ursachen
haben:

- Nichtbeachtung der Pflege- und Gebrauchshinweise,

- Normaler Verschleil? (wie z. B. Verfarbungen oder Kratzer)
bzw.

- Schaden durch dulRere Einwirkungen wie z. B. Witterung,
StoRe oder Erschtterungen und Transportschaden.

Bei einem Konformitatsmangel wird je nach Sachlage entweder
- das Produkt repariert,

- das Produkt ausgetauscht,

- ein Teil des Kaufpreises erstattet oder,

- dervolle Kaufpreis erstattet.

Bitte bewahren Sie den Kaufbeleg oder Liefernachweis fiir das
Produkt auf, aus dem das Kauf- oder Lieferdatum hervorgeht.
Sie bendtigen einen solchen Kaufbeleg oder Liefernachweis,
wenn Sie Anspriiche aufgrund von Konformitatsmangeln geltend
machen wollen.

Die gesetzlichen Rechte, die Ihnen nach den jeweiligen
geltenden nationalen Vorschriften (z. B. tiber den
Verbrauchsgiiterkauf) als Verbraucher zustehen,

bleiben von diesen Bestimmungen unbertihrt. Diese
Bestimmungen dienen nur der Information und stellen keine
Gewahrleistungserklarung dar, die lhnen andere Rechte
einraumt als diejenigen, die lhnen nach den geltenden
nationalen Vorschriften zustehen.

Wenn Sie Fragen zum Produkt haben, kdnnen Sie sich per
E-Mail an unseren Kundenservice info@cookware-co.com
wenden.

Der Kundenservice wird Sie Uber die weiteren Schritte
informieren.

Wir wiinschen lhnen viel Spall mit dem Gerat!

Fiir das Vereinigte Konigreich: Die vorstehende Garantie wird
von The Cookware Company UK & Ireland Ltd gewahrt.
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Fer du bruger dette apparat, skal du laese falgende
brugsanvisning omhyggeligt. Vi anbefaler, at du gemmer
brugsanvisningen. For din egen sikkerhed skal du falge denne
brugsanvisning, nar du bruger elektriske apparater.

1) GENERELLE SIKKERHEDS-
ANVISNINGER

1. Dette apparat kan bruges af bgrn fra 8 ar og derover samt
personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale
evner eller mangel pa erfaring og viden, hvis de er under
opsyn eller far instruktioner i brugen af apparatet pa en sikker
made og forstar risiciene derved. Bern ma ikke lege med
apparatet. Rengaring og vedligeholdelse ma ikke udferes af
barn, medmindre de er eeldre end 8 &r og er under opsyn.

2. Hold apparatet og ledningen utilgeengelige for barn under
8ar.
Efterlad ikke apparatet uden opsyn under brug.

4. Nedseenk ikke apparatet eller dets stramstik i vand eller
andre vaesker, og lad det ikke blive vadt.

5. Betjen ikke et apparat med beskadiget ledning eller stik,
eller hvis apparatet pa nogen made ikke fungerer korrekt
eller er blevet beskadiget. Returner apparatet til det
neermeste autoriserede servicevaerksted eller forhandler til
undersggelse, reparation eller justering.

6. Brug kun apparatet til dets tiltaenkte husholdningsbrug.
Vi patager os intet ansvar, hvis apparatet er genstand
for ukorrekt brug eller manglende overholdelse af
brugsanvisningen.

7. Kun beregnet til brug pa bordplade som anvist.
Ma ikke bruges udendars.

9. Maikke placeres pa eller i neerheden af en varm gas / aben
ild eller elektrisk braender eller i en opvarmet ovn.

10. Brug ikke dette apparat i neerheden af badekar, brusere,
bassiner eller andre beholdere, der indeholder vand.

11. Brug ikke apparatet neer eller under breendbare materialer
(fx gardiner).

12. Lad ikke stremkablet haenge ud over kanten af bordet eller
bordpladen eller rgre ved varme overflader. (Geelder ogsa
ved eventuel brug af forlaengerledning).

13. Apparatet skal tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse.

14. Afbrydelse af forbindelsen skal ske ved at slukke for enheden
og derefter tage stikket ud af stikkontakten.

15. Huvis dette apparat bruges med en forlaengerledning, skal du
sikre dig, at den er egnet til vaffeljernets klassificering, og at
forleengerledningen har en palidelig jordforbindelse. Hvis du
er i tvivl, skal du kontakte en kvalificeret elektriker.

16. Forsyningsledningen bar regelmeessigt undersgges for tegn
pa skade, og apparatet ma ikke bruges, hvis ledningen er
beskadiget.

17. Tag apparatet ud af stramforsyningen, nar det ikke er i brug.

w

&

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

Tilslut ikke apparatet via en timer eller

system til fiernbetjening.

RGR IKKE ved varme overflader .

Overflader kan blive varme under brug. Brug altid handtaget
og andre elementer til betjening.

Brug af tilbehar, der ikke er anbefalet af apparatets
producent, kan forarsage skader.

Brug tang eller andre varmesikre redskaber til at fierne mad.
Laft ikke apparatet.

Nogle typer fadevarer udsender store meengder rag — serg
altid for tilstreekkelig ventilation.

Pak ikke mad ind i plastikfilm, -poser eller metalfolie. Dette
beskadiger din grill / teppanyaki-plade, da det kan forarsage
brandfare.

Brug ikke din grill til andre formal end madlavning.

Brug ikke din grill, hvis den er beskadiget eller ikke fungerer
korrekt.

Inden brug farste gang skal du serge for, at apparatets
elektriske klassificering er i overensstemmelse med den
aktuelle elektriske klassificering.

ADVARS E L! Treekul eller lignende breendbare

breendstoffer ma ikke anvendes med dette apparat.

Dette apparat overholder Det Europaeiske @konomiske
Faellesskabs direktiv 2014/30/EU.

DETTE APPARAT ER KUN TIL HUSHOLDNINGSBRUG.

2) BESKRIVELSE AF DELE

@ Bund og lag

@ Vendbar grill / teppanyaki /

(2) Handtag stegepande

@ Justerbar hgjde og @ Drypbakke
l&semekanisme @ Knapper til at frigive plader

(@ LCD-display / Knap til at frigive haengsel

betjeningspanel

(9) Opbevaring af stremkabel

(5A) Grillplade

T
T el B

Belgisk vaffelplade
(kab flere belgiske
vaffelplader, der
passer til denne
kontaktgrill!)

(5B)
Teppanyaki-plade

25
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3) FOR FORSTE BRUG

Fjern al emballage, klistermaerker og diverse tilbehar pa
indersiden og ydersiden af apparatet og kontroller, at alle
genstande er modtaget i god stand, og at de ikke har
eventuelle defekter.

e Alle plastikposer skal rives i stykkes og bortskaffes pa korrekt
vis, da de kan udgere en kvaelningsrisiko for barn.

BEMERK' Nar du pakker apparatet ud. Laget er i

last position. For at Iase op skal du bruge skyderen til at flytte
til aben position. Forsag ikke at abne laget pa noget tidspunkt
under brug med skyderen i last position.

RENGOYR FZR BRUG FORSTE GANG:

1. Fjern aftagelige / vendbare plade, og vask med
varmt seebevand og ter grundigt, for de tilsluttes
grundenheden igen.

2. Tar hele apparatet af med en tar klud.

3. Bekreeft, at pladerne er forsvarligt fastgjort til det gverste lag
og grundenheden.

4. For du seetter stikket i stikkontakten, skal du sgrge for, at
din stremforsyning er den samme som den, der er vist pa
undersiden af dit apparat.

5. ADVARSEL! DETTE APPARAT SKAL

VARE JORDET.
6. Din kontaktgrill / paninipres / teppanyaki er nu klar til brug.
7. Kun aftagelige / vendbare plader téler opvaskemaskinen.

BEMERK! Brug ikke skrappe renggringsmidler,

skuresvampe eller produkter, der kan veere slibende, og
som ikke anses for sikre at bruge pa keramiske non-stick-
beleegninger. Ved vask i opvaskemaskinen kan der opsta
en let misfarvning af tallerkenerne. Dette er udelukkende
kosmetisk og pavirker ikke ydeevnen.

4) GENERELT BRUG
SAMLEVEJLEDNING

For at komme i gang skal du placere GreenPan kontaktgrill /
paninipres / teppanyaki pa en ren, flad overflade. Apparatet har
tre forskellige positioner:

LUKKET POSITION

Topplade / lag hviler fladt pa underplade / bund. Dette er standard
Start- og varmeposition for funktionerne kontaktgrill / teppanyaki /
stegepande eller paninipres

ABEN POSITION

Topplade / 1ag er aben. Abn laget til denne position, fer du
bruger apparatet som kontaktgrill / teppanyaki / stegepande eller
paninipres. For at justere apparatet til &ben position skal du lofte
handtaget, indtil du kan meerke, at det er i en stabil position.

Teppanyaki / stegepande forbliver i den stabile position, indtil du
lukker deekslet eller flytter det til den flade position teppanyaki /
stegepande. Toppladen / lag forbliver i opretstaende stilling, indtil
du seenker handtaget for tilberedning. Nar du seenker handtaget
for tilberedning, friger haengslet sig selv for at lade toppladen /
l&get ligge fladt pa din mad og sikre total kontakt, og at maden
tilberedes jeevnt.

FLAD POSITION

Topplade / lag abnes, sa top- og underpladen er i vater og danner
én enkelt kogeflade.

Nar du abner laget til flad position, skal du holde fast i handtaget,
trykke pa lagets udlgserknap pa hgjre side af enheden og
treekke handtaget tilbage, indtil grillen rgrer bordpladen. Husk

at seette drypbakken pa plads, sa den understgtter den gverste
grill i midten.

BEMERK Tilbered ikke mad med den gverste plade

aben i 90°-105°-position i mere end 15 minutter. Det anbefales,
at maden tilberedes med den gverste varmeplade lukket i eller i
helt aben i 180°-position.

MONTERING AF PLADER

Apparatet skal veere slukket og afkelet. Placer apparatet i flad
position. Indsaet hver plade individuelt. Find metalholderbeslagene
i midten af huset. Vip den bagerste ende af pladen og saet
udskeeringerne pa linje med metalbeslagene. Skub pladen ind
under beslagene og skub ned pa den forreste ende af pladen. Du
skal hgre, at den klikker pa plads. Drej apparatet 180° og installer
den anden plade i det gverste hus pa samme made.

FJERNELSE AF PLADER

Apparatet skal veere slukket og afkglet. Put dit apparatet i flad
position. Find knapperne pa den ene side, som friger pladerne.
Tryk hardt pa en knap, og pladen springer op fra bunden. Tag fat i
kogepladen med begge heender, skub den ud af metalbeslagene
og laft fra bunden. Tryk pa den anden knap for at frigare den
anden plade p4 samme made.

BETJENING

Inden du bruger dette apparat fgrste gang, skal du vaske grill- /
teppanyaki-plader, bund og lag i overensstemmelse med
vejledningen i sektionen “Far ferste brug”. Ter grundigt, og
pensl derefter overfladen af grillpladen let med madolie. Placer
drypbakken i bunden og derefter grillpladen pa drypbakken.
Brug aldrig grillpladen direkte pa bordpladen, og brug altid
sammen med drypbakke og bund.

Dette apparat bgr kun bruges pa en overflade, der er
varmebestandig og let at tgrre af

Nar dit apparat er korrekt samlet, skal du saette ledningen i en
almindelig stikkontakt, og du er klar til madlavning. LCD-lyset
vil lyse, efter at en vilkarlig knap eller drejeknap er valgt,

men der endnu ikke er valgt funktion for tilberedning. For at
teende produktet for funktionsvalg skal du trykke pa knappen
Start / Stop.

Seet dit apparat i den foretrukne position for tilberedning, og brug
temperaturkontrollen til at vaelge din tilberedningstemperatur.
Indstillingerne gar fra lav (80°C) til hgj (230°C). Hvis du gerne
vil bruge apparatet i flad position, men du ikke har brug for hele
overfladen, anbefales det at bruge bundpladen.

KOM | GANG
Valg af plader og temperatur

1. For at komme | gang med dit apparat skal du dreje, sa du
veelger, hvilken eller hvilke plader du skal bruge.



2. Veelg “Nedre” eller “@vre”, hvis du vil veelge en forskellig
temperatur for hver plade. Veelg “Begge”, hvis du vil justere
indstillingen af begge plader pa samme tid.

3. Standardtimer og -temperatur vises pa LCD-displayet.
4. Brug drejeknappen for at justere temperaturen.

5. Juster nedteellingsuret ved brug af drejeknappen til at veelge
antal minutter.

6. Tryk pa Start/ Stop-knappen, hvorefter LCD-displayet viser
“PREHEAT” og bjeelker, der gar fra venstre mod hgijre.

7. Nar forvarmning er feerdig, bipper den tre gange, og
“PREHEAT” forsvinder fra displayet, og minutterne begynder
at blinke.

8. Tryk pa Start/ Stop for at Starte timerens nedteelling og tilfaje
din mad til pladerne.

BEM[ERK' Hvis begge plader er faerdige med

forvarmning, og der ikke trykkes pa Start / Stop-knappen
inden for 60 minutter, gar apparatet i OFF-tilstand, og LCD-
displayet slukker.

9. Nar nedteellingstimeren rammer nul, bipper apparatet tre
gange. Tiden nulstilles til de tidligere valgte veerdier og blinker
for at vise, at den er klar til at Starte naeste runde.

10. For at Stoppe tilberedningen skal du veelge den plade,
der skal slukkes, og derefter dreje temperaturen til over
minimumsveerdien, hvorefter “OFF” vises for den valgte
plade. Hvis begge plader er i gang med tilberedning eller
forvarmning, kan du slukke produktet med et tryk pa Start/
Stop-knappen.

UNDER ANVENDELSE

Fordi apparatet bliver varmt under brug, skal du altid veere
forsigtigt, nar apparatet betjenes. Brug altid det forreste handtag

til at abne apparatet, da denne del af handtaget er designet til at
holde sig keligt ved beraring under madlavning. Laget bliver varmt
under brug.

ROR IKKE LAGET ELLER ARME UNDER ELLER
UMIDDELBART EFTER TILBEREDNING

Laget ma ikke rares under eller umiddelbart efter tilberedning.
Brug en ovnhandske, hvis du skal justere laget for at forhindre
forbraendinger.

Bunden af apparatet vil ogsa veere meget varm. Hvis du af en
eller anden grund har brug for at flytte apparatet, skal du lade
apparatet kgle af, for den handteres (minimum 30 minutter).

BEMERK' Ved farste brug kan apparatet have en

svag lugt, og det kan ryge en smule. Det er helt normalt og
forsvinder ved brug.

SEAR-FUNKTION

Du kan svitse madvarer ved 260°C i op til 2 minutter. Nar du
trykker pa Sear-knappen, skiftes der mellem @vre / Nedre /
Begge / Ingen handling. Hvis du trykker pa den én gang, vises
“SEAR” pa sektionen med toppladsen. Hvis du trykker pa den en
gang til, vises “SEAR” sektionen med bundpladen. Efter tredje
tryk vises “SEAR” pa sektionerne for bade top- og bundplade.
Ved fierde tryk forsvinder “SEAR” pa sektionerne for bade top- og
bundplade.

UDFORSK NYT KULINARISK TERRITORIUM

Kontaktgrill, paninipres, teppanyaki og vaffelfiern giver ultimativ
alsidighed, nar det kommer til forskellige tilberedningstilstande.
Brug den som en kontaktgrill, teppanyaki / stegeplade, paninipres,
aben grill, eller aben teppanyaki / stegeplade, eller grill pa den ene
side og teppanyaki / stegeplade pa den anden. Se monterings- og
betjeningsvejledning for at fa flere oplysninger om brug.

TEPPANYAKI / STEGEPANDE (LUKKET POSITION)

Teppanyaki /stegepande er perfekt til palser, kylling uden ben og
grentsager og sparer dig tid, da den griller begge sider af maden
pa én gang. Kontaktgrill, paninipres, teppanyaki og vaffelfiern

er designet til at vaere nem og praktisk, og derfor lader bade
handtaget og haengslet laget tilpasse sig den mad, du tilbereder,
sa du altid har total kontakt.

Med teppanyaki / stegepande far du jeevn tilberedning af alt fra
tynde hash browns til en tyk baf. Nar du tilbereder flere ting pa

en gang, er det vigtigt at tage tykkelsen af din mad i betragtning.
Serg for, at maden har en ensartet tykkelse, sa laget lukker jeevnt.

KONTAKTGRILL (LUKKET POSITION)

Fa hurtigt de klassiske grillmaerker med den lukkede grillposition.
Nar du bruger to grillplader, kan du opna grillsmag pa den halve
tid. Bare laeg din mad i og luk grillen for at tilberede begge sider
pa samme tid. Det betyder hurtigere burgere, bgffer, koteletter

og meget mere. Overvej altid tykkelsen af din mad, fer du bruger
denne tilstand. Hvis maden holdes i samme tykkelse, sikrer du, at
det hele tilberedes jeevnt.

PANINIPRES (LUKKET POSITION)

Sprade paninier og wraps er nemme med kontaktgrill, paninipres,
teppanyaki og vaffelfiern. The Kontaktgrill, paninipres, teppanyaki
og vaffelfiern er designet med et selvjusterende handtag og
haengsel, sa din sandwich eller wrap daekkes helt og tilberedes
jeevnt. Du kan trykke let pa handtaget for at presse maden efter
din smag. Husk at tage hgjde for tykkelsen af dine sandwich, nar
du tilbereder maden, sa laget lukker jeevnt.

VAFFEL (LUKKET POSITION)

Hvis du skal bruge din kontaktgrill, paninipres, teppanyaki og
vaffelfiern til vafler, skal du indsaette den averste og nederste
vaffelplade. Veelg begge plader til bruning pa et niveau mellem 1
til 7. Tiden forudindstilles, nar du tilseetter dejen. Luk laget og tryk
pa knappen Start / Stop for at Starte tilberedningen. Du hgrer 3
bip, nar vaflen er feerdig (ca. 5 til 9 minutter). Forbered den naeste
runde eller sluk.

BEM[ERK' Vaffelplader bgr altid bruges i lukket

position og ma aldrig blandes med andre plader.

FLAD GRILL (ABEN POSITION)

Bring udenders smag indenfor med den flade grill. Bare abn
laget fladt mod bordpladen. Denne position bruger to grillplader,
sé& du far en sund keramisk non-stick-grill i fuld stgrrelse. Svits

en klassisk bgf, en saftig burger, og hotdogs til bemene pa den
samme enhed. Den ekstra plads og grillpladerne, som er nemme
at renggare, giver madlavningen uden besveer.

FLAD TEPPANYAKI / STEGEPANDE (ABEN
POSITION)

Flad teppanyaki / stegepande henviser til brug af begge plader
til teppanyaki / stegepande med laget fladt mod bordpladen,
som giver en starre overflade til madlavning. Denne indstilling
er perfekt til et udvalg af muligheder, bl.a. alt fra klassikere
som fransk toast og pandekager til daglig madlavning som
kylling og grentsager. Alle dine favoritter kan tilberedes pa den
multifunktionelle grill, teppanyaki / stegepande. Med begge
plader i den flade position er din overflade til at grille dobbelt sa
stor. Du kan ogsa tilberede forskellige fadevarer pa samme tid
pa separate plader uden at bekymre dig, at smagene pavirker
hinanden. Med den flade position til teppanyaki / stegepande kan
du ogsa tilberede mad af varierende tykkelse pa samme tid.

MIXET GRILL OG TEPPANYAKI / STEGEPANDE
(ABEN POSITION)

Mix lidt af hvert med bade plader til grill samt teppanyaki /
stegepande i den abne position. Denne tilstand optimerer den
tid, du bruger i kakkenet. Grill pglser til morgenmad og lav

2eg pa samme tid, eller grill kad, mens du svitser grantsager,
fish and chips, fajitas.. mulighederne er uendelige. Det er den
multifunktionelle grill, teppanyaki / stegepande mest alsidige
position — opvarm pladerne til forskellige temperaturer, sa du er
sikker pa, at din teppanyaki / stegepande og din grill passer ideelt
til din tilberedning. Du kan svitse pa grillen og derefter afslutte pa
teppanyaki/ stegepande for at fa maksimal smag. Ligesom den
flade position for teppanyaki / stegepande ger denne position, at
du kan tilberede forskellige fedevarer med forskellige tykkelser.
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MADLAVNING GUIDE

MAD PLADE ABEN/ FORESLAET TEMPERATUR OG TID
LUKKET

Bacon Grill eller Aben Laeg bacon pa kolde plade. Teend pa 230°C. Tilbered, indtil de er sa sprade, som du
teppanyaki / vil have dem. Det tager normalt ca. 15 minutter for
stegepande 1 pund bacon (ved brug af flade position).

Baf, benfri baf | Grill Begge Nar du laver mad i lukket position, skal du forvarme til SEAR. Leeg bgfferne pa den
forvarmede grillplade | bunden. Brug det justerbare haengsel til at indstille den gverste
plade, sa den kun rgrer bgffen, men ikke trykker pa den. Steg i 2 minutter, hvorefter
grillen nulstilles til 230°C. Tilbered i 2 til 5 minutter atheengig af baffens tykkelse og
gnsket tilberedningsgrad.

Nar du bruger aben eller flad position, skal du forvarme til 230°C. Leeg bafferne pa de
forvarmede grillplader. Steg i cirka 4 til 6 minutter pa hver side, athaengigt af tykkelsen
af befferne, og hvordan du gerne vil have dem tilberedt.

Kyllingebryst Grill Begge Nar du laver mad i lukket position, skal den forvarmes til 200°C. Tilbered i 7 til 9
minutter i den lukkede position eller 8 til 10 minutter pa hver side i flad position. (Indre
temperatur skal vaere 80°C — saft bliver klart uden at vaere pink).

Kyllingelar Grill Begge Nar du laver mad i lukket position, skal den forvarmes til 200°C. Tilbered i 7 til 9
minutter i den lukkede position eller 8 til 10 minutter pa hver side i flad position. (Indre
temperatur skal vaere 80°C — saft bliver klart uden at veere pink).

Fiskebgaffer Grill Begge 200°C og 6 til 7,5 minutter ved grillning i lukket position. 7 til 8 minutter pr. side i flad position.

Hamburgere Grill Lukket 230°C. Leeg burgerne pa den forvarmede nederste grillplade. Brug det justerbare
haengsel til at indstille den gverste plade, sa den kun rgrer burgerne, men ikke trykker
pa dem.

Cheeseburgere | Grill Lukket Samme som ovenfor, men nar burgerne er neesten faerdig tilberedte (med ca. 1,5 min
tilbage), abnes den averste plade forsigtigt. Leeg et stykke ost oven pa burgeme, og
indstil den gverste plade, sa den befinder sig lige over cheeseburgeren, men uden at
rgre den. Tilbered, indtil osten akkurat er smeltet.

Polser (ukogte) | Grill eller Begge 230°C. Leeg dem pa de forvarmede plader til grill / teppanyaki / stegepande — grillens
teppanyaki / from er perfekte til at holde pglserne pa plads, og de kan nemt vendes for jeevn
stegepande tilberedning. Grill i ca. 5 minutter pa hver side i aben position eller ca. 12 minutter

(vend halvvejs) i lukket position afhaengigt af palsernes tykkelse.

Panini Grill eller Lukket Forvarm begge plader til 180°C. Leeg de klargjorte sandwich pa den forvarmede
teppanyaki / bundplade til grill / teppanyaki / stegepande. Luk toppen. Tilbered sandwichen i ca. 4
stegepande til 6 minutter afhaengigt af sandwichens tykkelse.

Abne Grill eller Lukket Forvarm den nederste plade til 180°C, den gvre plade til 230°C. Laeg de klargjorte

sandwiches teppanyaki / sandwich pa den forvarmede bundplade til grill / teppanyaki / stegepande. Brug
stegepande hgjdejusteringen pa laget til at lukke den gverste plade, sa den befinder sig lige over

toppen af sandwichen, men ikke rarer den. Tilbered sandwich, sa osten pa toppen er
helt smeltet og let brunet.

Quesadillaer Grill eller Lukket Forvarm begge plader til 200°C. Laeg den klargjorte quesadilla pa den forvarmede
teppanyaki / bundplade. Luk toppen og indstil den gverste plade med lagets hgjdejustering, s& den
stegepande bare befinder sig lige oven pa quesadillaerne. Grill i ca. 2 til 3 minutter afheengig af

quesadillaernes tykkelse og fyld.

FEg Teppanyaki/ | Aben 180°C. Knaek aeggene ud pa de varme plader til teppanyaki / stegepande. Vend, nar
stegepande 2eggehvideme er stivnet, ca. 2 til 3,5 minutter, og fiern dem, nar du er tilfreds med

tilberedningen.

Fransk toast Teppanyaki/ | Aben 180°C. Vend efter 2 til 3 minutter athaengig af tykkelsen. Tilbered i 2 til
stegepande 3 minutter mere.

Baf og &g Grill eller Aben Forvarm bundpladen til 180°C og toppladen til 230°C. Laeg den / de krydrede bef(er)
teppanyaki / pa den forvarmede averste grillplade. Grill i ca. 4 til 6 minutter pa hver side afhaengig
stegepande af tykkelse og @nsket tilberedning. Nar du har vendt baf(er) for at tilberede den anden

side, skal du tilsaette aeggene til den forvarmede plade til teppanyaki / stegepande og
tilberede dem i 2 til 3 minutter pa hver side. Pa det tidspunkt ber bafferne ogsa veere
feerdige.

Grgntsager Grill Begge 200°C. Grill indtil de er mare. Det varierer afhaengigt af grentsagerne, men bgr tage
mellem 20 og 30 minutter.

Pizza Grill Lukket Grill dejen pa SEAR, mens enheden er lukket. Lad derefter temperaturen vende

tilbage til 230°C. Abn for at tilfaje toppings, og brug lagets hajdejustering til at lukke
den gverste plade, indtil den befinder sig lige over toppen af pizzaen, men ikke rgrer
den. Tilbered, indtil osten / toppings er smeltet og brunet, ca. 10 til 15 minutter.




BRUGERS VEDLIGEHOLDELSE

e Selv hvis dine plader taler metalredskaber, anbefaler vi brug
af plastik-, silikone- eller traeredskaber, da det forleenger
levetiden pa dine keramiske non-stick-plader.

o  FEfterlad aldrig plastikredskaber i forlaenget kontakt med
varme plader.

e Mellem maltiderne tgrres madaflejringer af gennem
fedtkanalerne og ned i drypbakken. Fjern eventuelle rester
med kekkenrulle, fer du Starter neeste tilberedning.

e Lad apparatet kgle helt af (mindst 30 minutter) far rengaring.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Apparatet skal tages ud af stikkontakten og kele helt af,
for det renggares eller opbevares. Fjern og bortskaf fedt og
fedtstoffer, der har samlet sig i drypbakken.

2. Tryk pa knapperne, som frigiver pladerne, sa de kan tages
af til rengering (se monteringsvejledningen). Sarg for, at
kogepladerne er helt afkglet far handtering (mindst 30
minutter). De aftagelige plader taler opvaskemaskine. Skrab
ikke pladerne med metalgenstande som knive eller gafler, og
brug ikke en skuresvamp til renggring. Hvis det sker, kan de
beskadige pladernes keramiske non-stick-belaegning.

3. Hvis du har tilberedt fisk og skaldyr med grill eller teppanyaki,
skal du terre pladen af med citronsaft, sa du undgar af
overfare smagen af skaldyr til dit neeste maltid. Enheden,
laget og kontrolknappen terres af med en blad, ter klud. Brug
en fugtig klud, hvis den er meget beskidt.

4. Undlad at bruge skuresvampe, pulvere eller kemiske
renggringsmidler.

5. Tor alle overflader af med en ren fugtig klud.

6. Brug kekkenrulle fugtet med en smule madolie til at fierne
genstridige pletter.

7. Vask drypbakken i varmt seebevand eller i opvaske-
maskinens gverste kurv.

8. Brug ikke skuresvampe, traduld eller seebepuder.

9. Pade steder, hvor top- og bundpladerne kommer i kontakt,
kan non-stick-overfladerne vise tegn pa slid. Det er rent
kosmetisk og pavirker ikke grillens funktion.

DEL TALER TOR AF
OPVASKEMASKINE | MED EN
OGVASK| FUGTIG
HANDEN KLUD

Lag

Enhed

Vendbar grill /

Teppanyaki X

Grillplader

Drypbakke X

6) OPBEVARING

Sarg for, at apparatet er helt tart og afkglet, far det opbevares.
Vikl stremkablet rundt om ledningshylsteret under enheden. Lad
ét saet plader veere i enheden. Skub hgjdemekanismen til den
laste position. Opbevar enheden enten vandret eller lodret med
det andet saet plader teet pa.

FEJLFINDING
PROBLEM LASNING
Hvis Start / Kontroller forbindelsen il stikkontakten.
Stop er Hvis enheden er tilsluttet, skal Start / Stop-
slaet fra, og ringen lyse, da enheden s3 er tilsluttet. Hvis
displayet er problemet fortsaetter, kan du preve at bruge
tomt en anden stikkontakt.
Timeren Tryk pa Start / Stop-knappen for at Starte
begynder ikke | timeren.
at telle ned

7) BORTSKAFFELSE AF APPARATET

Dette apparat er meerket iht. Europa-Parlamentets og
ﬁ Rédets direktiv 2012/19/EU om affald af elektrisk og

elektronisk udstyr (WEEE). Produktet ma ikke
Em  portskaffes som almindeligt husholdningsaffald. Det skal
i stedet afleveres pa et centralt indsamlingssted for
genanvendelse af elekiriske og elektroniske
husholdningsapparater. Kontakt din kommune, dit
affaldsselskab eller butikken, hvor du har kebt produktet, for at
fa mere at vide om behandling, genvinding og genanvendelse af
produktet. Med den korrekte bortskaffelse forebygges negative
konsekvenser for miljget og sundheden. Ved at genanvende,

genbruge og/eller pa anden made gare brug af gamle apparater
yder du et veerdifuldt bidrag til beskyttelse af miljget.

Geelder kun i Storbritannien:

Iht. The Waste Electrical and Electronic Equipment Regulations
2013 (S12013/3113) (med aendringer) skal produkter, der ikke
lzengere kan anvendes, indsamles separat og bortskaffes pa en
miligmaessigt forsvarlig made.

8) GARANTI

Pa produkter solgt i Det Europaeiske @konomiske

Samarbejdsomrade og Storbritannien gives 24 maneders garanti

pa produktet som beskyttelse mod manglende overensstemmelse

iht. direktiv (EU) 2019/771 og den britiske Consumer Rights Act

2015 (UK).

Garantien er kun geeldende, hvis produktet anvendes til ikke

professionel brug.

Vi er under alle omstaendigheder ikke ansvarlige for fejl og

mangler, der skyldes:

- manglende overholdelse af vedligeholdelses- og
brugsanvisninger

- normalt slid (f.eks. misfarvninger og ridser) og/eller

- eksterne pavirkninger, f.eks. skader fra vejret, transport, slag
eller stad.

| tilfeelde af manglende overensstemmelse og athaengig af

omstaendighederne

- vil produktet blive repareret

- vil produktet blive udskiftet

- vilen proportional del af prisen, der er betalt for produktet,
blive refunderet, eller

- hele prisen, der er betalt for produktet, vil blive refunderet.

Gem kabsbevis eller falgeseddel, hvoraf kabs- eller

leveringsdato fremgar. Et sadant bevis for kab eller levering

er pakraevet, hvis du gnsker at gere brug af dine rettigheder i

tilfeelde af manglende overensstemmelse.

Disse bestemmelser pavirker ikke de rettigheder, du

har som keber iht. geeldende national lovgivning (f.eks.

vedrorende kgb af forbrugsvarer), som kan veere forskellige

afhangigt af land. Disse bestemmelser tjener udelukkende

til information og udger ikke en kommerciel garanti, der

giver dig andre rettigheder end dem, du har iht. gaeldende

national lovgivning.

Hvis du har spargsmal til produktet, kan du kontakte vores

kundeservice ved at sende en e-mail til info@cookware-co.com

Kundeservice vil forteelle dig, hvad du skal gare.

God forngjelse med dit apparat!

Storbritannien: Ovenstaende beskrevne garanti er givet af
The Cookware Company UK & Ireland Ltd.
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Las foljande anvisningar noga innan du anvander

denna apparat. Vi rekommenderar att du behaller dessa
anvisningar. For din egen sakerhet maste du folja dessa
sakerhetsanvisningar nar du anvander elektriska apparater.

1) ALLMANNA SAKERHETSANVISNINGAR

w

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

Denna apparat far anvandas av barn som ar atta ar eller
aldre, personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga och personer som saknar erfarenhet och kunskap,
forutsatt att de star under uppsikt eller har fatt anvisningar
om hur apparaten anvands sakert samt forstar den fara
som &r forenad med dess anvandning. Barn far inte leka
med apparaten. Rengdring och underhall far utféras av barn
enbart om de ar minst atta ar och under uppsikt.

Forvara apparaten och sladden utom rackhall fér barn under
atta ar.
Lamna inte apparaten utan uppsikt nar den anvands.

Lagg inte ned apparaten eller dess stickkontakt i vatten eller
andra vatskor och lat den inte bli blét.

Anvand inte nagon apparat med en skadad sladd eller
stickpropp eller om apparaten inte fungerar som den ska eller
har skadats pa nagot satt. Lamna in apparaten hos narmaste
auktoriserade servicestalle for undersokning, reparation eller
justering.

Anvand apparaten endast for avsett hushallsbruk. Vi patar
oss inget ansvar om apparaten anvands felaktigt eller dessa
anvisningar inte foljs.

Endast avsedd fér anvandning pa kdksbank i enlighet med
anvisningarna.

Far inte anvandas utomhus.

Stall inte pa eller ndra en gaslaga / dppen laga eller varm
elplatta, eller in i en varm ugn.

Anvand inte apparaten nara badkar, duschar, handfat eller
andra karl med vatten i.

Anvand inte apparaten nara eller under lattantandligt material
(t.ex. gardiner).

Lat inte natsladden hanga éver en bords- eller bankkant

eller vidrora varma ytor. (Detta géller &ven om en
férlangningssladd anvands.)

Apparaten maste anslutas till ett jordat uttag.

For att koppla fran enheten sténger du av den och drar
sedan ut stickproppen ur vagguttaget.

Om apparaten anvands med en forlangningssladd ar det
viktigt att kontrollera att sladden ar Idmplig fér apparatens

markdata och ordentligt jordad. H6r med en behdorig elektriker
om du ar osaker.

Du bdr regelbundet undersdka om elsladden uppvisar
tecken pa skada. Apparaten far inte anvandas om sladden
ar skadad.

Koppla bort apparaten fran elnatet nar den inte anvands.
Anslut inte apparaten via en timer eller ett fjarrkontrollsystem.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

Vidror INTE varma ytor A

Apparatens ytor kan bli varma under anvandning. Anvand
alltid handtaget och reglagen.

Anvandning av tillbehér och delar som inte rekommenderas
av apparatens tillverkare kan orsaka personskada.

Anvand en stektang eller annat varmebestandigt redskap
for att ta ur maten. Lyft inte apparaten.

Med vissa livsmedel kan stora mangder rok utvecklas — sorj
for god ventilation.

Lagg inte livsmedlen i plast- eller metallfolie eller i en
plastpase. Det skadar din grill- / teppanyakiplatta och kan
medféra brandfara.

Anvand inte din grill for annat &ndamal an att tillaga mat.
Anvand inte din grill om den ar skadad eller inte fungerar
som den ska.

Fore forsta anvandningen ar det viktigt att kontrollera att
apparatens markdata éverensstammer med den aktuella
natspanningen.

VARNING: Trakol eller liknande branslen far inte

anvandas med apparaten.

Apparaten uppfyller villkoren i Europeiska ekonomiska
gemenskapens direktiv 2014/30/EU.

DENNA APPARAT AR ENBART AVSEDD FOR
HUSHALLSBRUK.

2) BESKRIVNING AV DELARNA

(‘D Bas och Gverdel @ Droppbricka

(2 Handtag @ Plattomas

@ Justerbara frigéringsknappar
hojdinstéllningar och Gangjarets
lasmekanism frigéringsknapp

(@) LCD-display / Kontrollpanel () Sladdférvaring

(5) Vandbara grillplattor /
teppanyakiplattor

(5A) Girillplatta

> 7_)‘_\£"\;\ » B -
“\O“(/ \\“ e

Platta for belgiska
vafflor (kop tillhérande
plattor som ar
lampliga fér den har
kontaktgrillen!)

(5B)
Teppanyakiplatta



3) FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ta bort allt emballage samt alla dekaler och olika tillbehér
inuti och utanpa apparaten och kontrollera att allting ar i bra
skick och att inga fel féreligger.

Klipp hal i alla plastpasar och bortskaffa dem pa lampligt
satt eftersom de kan medféra en risk for att barn kvavs eller
satter i halsen.

OBSERVERA Nar du packar upp apparaten

ar éverdelen i last lage. Las upp till dppet lage med
skjutmekanismen. Forsok aldrig dppna éverdelen under
anvandning med skjutmekanismen i last lage.

RENGOR FORE FORSTA ANVANDNINGEN:

1.

Ta bort de I6stagbara / vandbara plattorna och diska dem
med varmt vatten och diskmedel. Torka noggrant innan du
sétter tillbaka dem i basenheten.

Torka av héljet med en torr trasa.

Kontrollera att plattorna sitter fast ordentligt i locket och
basenheten.

Innan du kopplar in apparaten — se efter att natspanningen

motsvarar den spanning som anges pa apparatens
undersida.

VARNING: APPARATEN MASTE JORDAS.

Din kontaktgrill / paninipress / teppanyaki ar nu klar att
anvandas.

Endast de I6stagbara / vandbara plattorna tél maskindisk.

OBSERVERA Anvand inte starkt slipande

rengdringsmedel, skursvampar eller produkter som inte
beddms som sakra att anvanda pa keramiska nonstick-
belaggningar. Om plattorna diskas i diskmaskin kan viss
missfargning uppsta. Detta &r bara kosmetiskt och paverkar
inte funktionen.

4) ANVANDNING — ALLMANT
MONTERINGSANVISNINGAR

For att komma i gang staller du din GreenPan kontaktgrill /
paninipress / teppanyaki pa en ren, plan yta. Apparaten har tre
olika lagen:

=

STANGT LAGE

Den 6vre plattan / éverdelen vilar pa den undre plattan / basen.
Detta ar det normala start- och uppvarmningslaget nar apparaten
anvands som teppanyaki / stekplat (kontaktfunktion) eller
paninipress.

OPPET LAGE

Den &vre plattan / éverdelen &r 6ppen. Oppna 6verdelen till detta
l&ge innan du anvander apparaten som teppanyaki / stekplat

(kontaktfunktion) eller paninipress. For att stélla apparaten i
i Oppet lage lyfter du handtaget tills du kénner att det ar i ett
stabilt 1age.

Teppanyakin / stekplaten forblir i stabilt Iage tills du stanger
6verdelen eller flyttar den till det liggande 6ppna teppanyaki- /
stekplatslaget. Den évre plattan / dverdelen blir kvar i uppratt
lage tills du for ned handtaget for tillagning. Nar du foér ned
handtaget for tillagning frigors gangjarnet automatiskt sa att den
oOvre plattan / dverdelen ligger perfekt pa dina livsmedel med full
kontakt och tillagar dem jamnt.

LIGGANDE LAGE

Den 6vre plattan / dverdelen 6ppnas sa att den 6vre och den
undre plattan ligger i niva och skapar en enda tillagningsyta.

Du 6ppnar éverdelen till liggande lage genom att halla i
handtaget, trycka in 6verdelens frigéringsknapp pa enhetens
hogra sida och dra handtaget bakat tills grillen vidror koksbanken.
Kom ihag att satta i droppbrickan pa dess plats under den évre
grillen i mitten.

OBSERVERA: Tillaga inte livsmedel med den

Ovre plattan &ppen i 90°-105° lage i mer &n femton minuter.
Vi rekommenderar att du tillagar livsmedel med den 6vre
varmeplattan stéangd eller helt 6ppen i 180°-laget.

HUR DU SATTER I TILLAGNINGSPLATTOR

Apparaten bor vara avstangd och avsvalnad. Vik upp
apparaten till liggande lage. Sétt i varje platta for sig.

Hitta fasthallningsklammorna av metall mitt i basenheten.
Vinkla plattans bakre anda och sétt utstansningarna mot
metallkldmmorna. Skjut in plattan under kldmmorna och tryck
nedat framtill pa plattan. Du bor héra att den knapper pa plats.
Vand apparaten 180 grader och satt i den andra plattan i
overdelen pa samma sétt.

HUR DU TAR BORT TILLAGNINGSPLATTOR

Apparaten bor vara avstdngd och avsvalnad. Vik upp din
apparat till liggande lage. Hitta plattornas frigéringsknappar pa
den ena sidan. Tryck in den ena knappen bestamt sa hoppar
tillagningsplattan upp ur basen. Fatta tillagningsplattan med
bada hander, dra loss den ur metallklammorna och lyft bort fran
basen. Tryck pa den andra knappen for att frigdra den andra
tilagningsplattan pa samma sétt.

HUR APPARATEN ANVANDS OCH FUNGERAR

Innan du anvander apparaten for férsta gangen boér du diska
grill- / teppanyakiplattan, basen, locket och droppbrickan

i enlighet med anvisningarna i avsnittet "Fore forsta
anvandningen”. Torka noggrant och pensla sedan grillplattans
yta latt med matolja. Satt in droppbrickan i basen, darefter
grillplattan ovanpa droppbrickan. Anvand aldrig grillplattan direkt
pa arbetsytan, utan alltid med droppbrickan och basen.

Apparaten bér anvandas endast pa ytor som ar
varmebestandiga och latta att torka av.

Nér din apparat ar ratt monterad satter du i sladden i ett

vanligt eluttag sa ar du klar att bérja laga mat. LCD-displayen
tands om du trycker / vrider pa en knapp eller ratt, men ingen
tillagningsfunktion &r vald annu. For att satta pa produkten for att
valja funktion trycker du pa START / STOP-knappen.

Satt din apparat i det 6nskade tillagningslaget och anvand
temperaturreglaget for att valja tillagningstemperatur.
Instaliningarna varierar fran Low (80°C) till High (230°C). Om du
vill anvanda apparaten i liggande lage men inte behdver hela
ytan, rekommenderas att du anvander den undre plattan.
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KOM 1 GANG
Hur du valjer plattor och temperatur

1. For att borja anvanda din apparat vrider du pa ratten PLATE
SELECT for att valja vilken eller vilka plattor du behdver for
att justera installningen.

2. Valj"Lower” eller "Upper” om du vill valja olika temperatur
for varje platta. Valj "Both” om du vill justera instéllningen for
bada plattor samtidigt.

Foérvald timer och temperatur syns pa LCD-displayen.
Vrid pa ratten for att justera temperaturen.

5. For att justera nedrakningstimern vrider du pa ratten for att
vélja antalet minuter.

6. Tryck pa START / STOP-knappen s& kommer LCD-
displayen att visa "PREHEAT” och streck som rullar fran
vanster till hoger.

7. Nar forvarmningen ar klar piper apparaten tre ganger,
"PREHEAT” férsvinner och minuterna borjar blinka.

8. Tryck pa START / STOP for att starta timerns nedrakning
och lagg dina livsmedel pa plattan / plattorna.

OBSERVERA: ombaa plattorna avslutar

férvéarmningen och START / STOP-knappen inte trycks in
inom 60 minuter, stangs apparaten av och LCD-displayen
slocknar.)

9.  Nar nedrakningstimern &r nere pa noll piper apparaten tre
ganger. Tiden aterstalls till de tidigare valda vardena och
borjar blinka for att indikera att apparaten ar klar att starta
nasta cykel.

For att sluta laga mat valjer du den platta du vill stdnga av
och vrider sedan temperaturratten férbi minimivardet — "OFF”
visas for den valda plattan. Om bada plattorna anvands

eller férvarms stanger du av produkten genom att trycka pa
START / STOP-knappen.

UNDER ANVANDNING

laktta alltid forsiktighet nar du hanterar apparaten eftersom den
blir varm nar den anvands. Fatta alltid framtill pa handtaget
nar du éppnar apparaten, eftersom den delen av handtaget

&r konstruerad for att inte bli varm nar apparaten &r paslagen.
Overdelen blir varm under anvandning.

VIDROR INTE OVERDELEN ELLER ARMARNA UNDER
ELLER OMEDELBART EFTER TILLAGNING

Overdelen far inte vidréras under eller omedelbart efter tillagning.
Anvand en ugnsvante fér att undvika brannskador om du behéver
justera 6verdelen.

Aven apparatens bas blir mycket varm. Om du behéver flytta
apparaten av nagon anledning bér du lata apparaten svalna innan
du tar i den (minst 30 minuter).

OBS ERVE RA: Under den forsta anvandningen kan

apparaten osa och ryka en aning. Det ar fullstandigt normalt och
férsvinner med anvandningen.

SEAR-FUNKTIONEN

Du kan bryna livsmedel i 260°C i upp till tva minuter. Tryck pa
SEAR-knappen for att vaxla mellan UPPER / LOWER /BOTH /
No action. Om du trycker pa knappen en gang syns "SEAR” i
den Ovre plattans falt. Om du trycker en andra gang syns "SEAR”
i den undre plattans falt. Vid det tredje trycket syns "SEAR” i
bade den 6vre och den undre plattans falt. Efter ett fjarde tryck
forsvinner "SEAR” i bade den 6vre och den undre plattans falt.

UTFORSKA NYTT MATLAGNINGSTERRITORIUM

Kombinationen av kontaktgrill, paninipress, teppanyaki och
vaffeljarn ger fantastisk mangsidighet med manga olika
tilagningslégen. Anvand apparaten som kontaktgrill, teppanyaki/
stekplat (kontaktfunktion), paninipress, dppen grill eller dppen
teppanyaki / stekplat, eller grilla pa ena sidan och anvand den
andra som teppanyaki / stekplat. Se monteringsanvisningarna och
bruksanvisningarna for ytterligare information om anvandningen.

Hw

10.

TEPPANYAKI / STEKPLAT (KONTAKTFUNKTION)
(STANGT LAGE)

| kontaktléage ar teppanyakin / stekplaten perfekt for korvar, benfri
kyckling och grénsaker. Den besparar dig aven tid, eftersom du
steker bada sidor av livsmedlen samtidigt. Kontaktgrillen /
paninipressen / teppanyakin / vaffeljarnet konstruerades for
bekvamlighet. Darfor kan handtaget och gangjarnet justera
overdelen efter dina livsmedel for full kontakt. Anvand
teppanyakin / stekplaten for tillagning av allt fran tunna
raggmunkar till en tjock biffstek. Nar du tillagar flera saker
tillsammans ar det viktigt att tdnka pa tjockleken. Se till att
livsmedlen ar jdmntjocka sa att Overdelen sténgs jamnt.

KONTAKTGRILL (STANGT LAGE)

Fa klassiska grillrander snabbare med stangt grillage. Genom
att utnyttja tva grillplattor kan du fa grillsmak pa halva tiden. Lagg
bara i dina livsmedel och sténg grillen for att tillaga bada sidor
pa samma gang. Det betyder snabbare hamburgare, biffstekar,
flaskkotletter och sa mycket mer. Tank alltid pa dina livsmedels
tjocklek innan du anvander det har laget. Om du ser till att
livsmedlen ar lika tjocka blir allt jamnt tillagat.

PANINIPRESS (STANGT LAGE)

Du gdr frasiga paninis och wraps i en handvandning med
kontaktgrillen / paninipressen / teppanyakin / vaffeljarnet.
Kontaktgrillen / paninipressen / teppanyakin / véffeljamet har
konstruerats med ett sjalvjusterande handtag och gangjarn

som gor att dverdelen ligger perfekt pa din smorgas eller wrap
och tillagar den jamnt. Du kan trycka latt pa handtaget sa att
livsmedlet blir sa tjockt som du vill ha det. Kom ihag att tdnka pa
smorgasarnas tjocklek innan du lagger dem i paninipressen sa att
Overdelen stangs jamnt.

VAFFELJARN (STANGT LAGE)

For att anvanda kontaktgrillen / paninipressen /

teppanyakin / vaffeljarnet till att gora vafflor satter du i den

ovre och den undre vaffelplattan. Valj bada plattorna for din
graddningsgrad (fran 1 till 7). Tiden ar forinstalld at dig efter att

du tillsatt smeten. Sténg dverdelen och tryck pa START / STOP-
knappen for att starta tillagningen. Du kommer att hora tre pip nar
vafflan ar fardig (ungefar 5-9 minuter). Férbered nasta omgang
eller stdng av apparaten.

OBSERVERA: Vaffelplattorna bér alltid anvandas i

stangt lage och far aldrig blandas med andra plattor.

LIGGANDE GRILL (OPPET LAGE)

Ta in utomhussmaken med liggande grillage. Vik bara upp
Overdelen sa att den ligger mot kdksbanken. | det har Iaget
utnyttjas tva grillplattor for att skapa en hélsosam keramisk
nonstick-grill i full storlek. Grilla en klassisk biffstek, en saftig
hamburgare och grillkorv till barnen — allt pa samma apparat. Med
det extra utrymmet och de lattrengjorda grillplattorna far du till de
perfekta grillrdanderna utan anstrangning.

LIGGANDE TEPPANYAKI / STEKPLAT (OPPET LAGE)

Liggande teppanyaki / stekplat innebar att bad
teppanyakiplattorna / stekplatarna anvands med 6verdelen
liggande mot kdksbanken fér att skapa en rymlig stekhallsyta.
Dettaalternativ ar perfekt for en stor méngd matrétter — fran
klassiker som fattiga riddare och pannkakor till vardagsmat

som kyckling och gronsaker. Alla dina favoriter kan tillagas pa
multigrillen / teppanyakin / stekplaten. Med de tva plattorna
bredvid varandra har du dubbelt sa stor yta att steka pa. Du kan
aven tillaga olika livsmedel pa samma gang pa skilda plattor utan
att bekymra dig &ver att smakerna blandas. Med det liggande
teppanyaki / -stekplatslaget kan du aven tillaga livsmedel av olika
tjocklek pa samma gang.

BLANDAD GRILL OCH TEPPANYAKI / STEKPLAT
(OPPET LAGE)

Blanda och komponera din maltid med bade grillplatta och
teppanyakiplatta / stekplat i Sppet Iage. Med det har laget
optimerar du din tid i koket. Grilla frukostkorv och stek &gg pa



samma gang, grilla kott samtidigt som du fréser gronsaker,
laga fish & chips, fajitas ... alternativen ar oandliga. Detta ar
multigrillens / teppanyakins / stekplatens mest mangsidiga
lage — varm plattorna till olika temperaturer for att vara saker

tanker tillaga. Du kan bryna pa grillen och sedan steka fardigt pa
teppanyakiplattan / stekplaten for att fa maximal smak. Liksom
teppanyakin- / stekplaten i liggande lage kan du tillaga en méngd
livsmedel med olika tjocklek i samma lage.

pa att din teppanyaki / stekplat och grill &r idealiska for det du

TILLAGNINGSGUIDE
LIVSMEDEL | PLATTA OPPEN / FORESLAGEN TEMPERATUR OCH TID
STANGD

Bacon Girill eller Oppen Lagg bacon pa kalla plattor. Vrid temperaturen till 230 °C. Tillaga till dnskad
teppanyaki / knaprighet. Bor ta ungefar 15 minuter for 400 gr bacon (med det liggande laget).
stekplat

Notkott, benfri | Grill Bada Nar du tillagar i stangt lage forvarmer du till SEAR. Lagg biffstekarna pa den

biffstek forvarmda undre grillplattan. Med hjalp av det justerbara gangjarnet placerar
du den Ovre plattan sa att den precis vidror kottet, utan att trycka pa det. Bryn
i 2 minuter; grillen atergar sedan till 230 °C. Stek i 2-5 minuter, beroende pa
biffstekens tjocklek och den dnskade stekgraden.

Nar du anvander dppet eller liggande lage forvarmer du till 230 °C. Lagg
biffstekarna pa de férvarmda grillplattorna. Stek i ungefar 4-6 minuter per sida,
beroende pa biffstekarnas tjocklek och den énskade stekgraden.

Kycklingbrést | Girill Bada Nar du tillagar i stangt lage férvarmer du till 200 °C. Stek i 7-9 minuter i sténgt
lage eller i 8-10 minuter per sida i liggande lage (innertemeraturen bor vara
80 °C - kottsaften ska vara klar och inte rosafargad).

Kycklinglar Grill Bada Nar du tillagar i stangt lage férvarmer du till 200 °C. Stek i 7-9 minuter i stangt
lage eller i 8-10 minuter per sida i liggande léage (innertemeraturen bor vara
80 °C - kottsaften ska vara klar och inte rosaféargad).

Fiskfiléer Girill Bada 200 °C och 6-7,5 minuter nar du grillar i stangt lage. 7-8 minuter per sida i
liggande lage.

Hamburgare | Girill Stangd 230 °C. Lagg hamburgarna pa den férvarmda undre grillplattan. Med hjélp av
det justerbara gangjarnet placerar du den 6vre plattan sa att den precis vidror
burgarna, utan att pressa ihop dem.

Ostburgare Girill Stangd Samma som ovan, men nar hamburgarna ar nastan fardiga och ungefar 1,5
minuter aterstar dppnar du forsiktigt den vre plattan, Iagger en ostskiva pa
burgarna och flyttar den évre plattan sa att den ar rakt 6ver ostburgarna, utan att
vidréra dem. Fortsatt tills osten precis har smalt.

Korvar (raa) Girill eller Bada 230 °C. Lagg korvarna pa den forvarmda grillplattan / teppanyakiplattan /
teppanyaki / stekplaten— grillrafflorna ar perfekta for att halla korvarna pa plats och underlatta
stekplat vandning for jamn tillagning. Grilla i ungefar 5 minuter per sida i 6ppet lage eller

ungefar 12 minuter (vénd dock efter halva tiden) i stangt lage, beroende pa
korvarnas tjocklek.

Panini Grill eller Stangd Forvarm bada plattorna till 175 °C. Lagg de tillredda smodrgasarna pa den
teppanyaki / forvarmda undre grillplattan / teppanyakiplattan / stekplaten. Stang éverdelen.
stekplat Grilla smorgasarna i ungefar 4-6 minuter, beroende pa smoérgasarnas tjocklek.

Enkla Girill eller Stangd Forvarm den undre plattan till 175 °C och den 6vre plattan till 230 °C. Lagg de

smorgasar teppanyaki / tillredda smdrgasarna pa den forvarmda undre grillplattan / teppanyakiplattan /
stekplat stekplaten. Stang den 6évre plattan med hjalp av 6verdelens hojdinstéllare tills

plattan befinner sig rakt dver smorgasen, utan att vidréra den. Grilla smérgasen
tills den palagda osten har smaélt helt och fatt lagom farg.

Quesadillas Grill eller Stangd Forvarm bada plattorna till 200 °C. Lagg den tillredda quesadillan pa den
teppanyaki / férvarmda undre plattan. Stang 6verdelen och med hjélp av 6verdelens
stekplat hojdinstallare stall in den évre plattan sa att den befinner sig precis dver

quesadillan. Grilla i ungeféar 2-3 minuter, beroende pa quesadillans tjocklek och
palagg.

Agg Teppanyaki/ | Oppen 175 °C. Knack aggen pa de varma teppanyakiplattorna /
stekplat stekplatarna. Vand nér vitorna har stelnat, efter ungefar 2-3,5 minuter, och Iyft ur

nar &ggen har fatt 6nskad konsistens.

Fattiga Teppanyaki/ | Oppen 175 °C. Vand efter 2-3 minuter, beroende pa tjocklek. Stek i ytterligare 2-3 minuter.

riddare stekplat

Biffstek med Grill och Oppen Forvéarm den undre plattan till 175 °C och den 6vre plattan till 230 °C. Lagg det

agg teppanyaki / kryddade kottet pa den forvarmda 6vre grillplattan. Grilla i ungefar 4-6 minuter per
stekplat sida, beroende pa tjocklek och 6nskad stekgrad. Efter att du har vant biffsteken /

biffstekarna knéacker du &ggen pa den forvarmda teppanyakiplattan / stekplaten
och steker i 2-3 minuter per sida. Da bor aven biffstekarna vara klara.
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Gronsaker Grill Bada 200 °C. Girilla tills gronsakerna har mjuknat. Tiden beror pa vilken typ av
gronsaker som anvands, men det bér ta ungefér 20-30 minuter.

Pizza Grill Stangd Grilla degen p& SEAR med enheten stangd. L&t sedan temperaturen aterga till
230 °C. Oppna och tillsatt fyllningen. Stang darefter den dvre plattan med hjalp
av Overdelens hojdinstallare tills plattan befinner sig éver pizzan, utan att vidréra
den. Baka tills osten / fyliningen har sméalt och fatt farg, i ungefar 10-15 minuter.

UNDI;RHALL SOM KAN UTFORAS AV 6) FORVARING
ANVANDAREN Fdrsakra dig om att apparaten har svalnat och &r torr innan du
e Aven om plattorna tél metallredskap rekommenderar vi att férvarar den. Linda elsladden runt sladdhallaren pa undersidan
du anvénder redskap av plast, silikon eller tré for att forlinga  av enheten. Ha en uppséttning plattor monterad i enheten.
dina keramiska nonstick-plattors livsiangd. Skjut hojdmekanismen till 13st Iage. Férvara enheten antingen
e Lamna aldrig plastredskap i kontakt med de varma plattorna. .hOEiSO”te"t eller vertikalt med den andra plattuppsattningen
e  Mellan maltiderna bor du torka ur fettkanalerna och I narheten.
droppbrickan. Ta bort eventuella matrester med FELSOKNING
hushallspapper innan du satter i gang med nasta maltid.
e Lat apparaten svalna helt (minst 30 minuter) fére rengéring. PROBLEM LOSNING
5) RENGORING OCH UNDERHALL Ringen runt START / Kontrollera att stickkontakten
1. Dra ur sladden till apparaten och lat apparaten svalna innan STOP-knappen lyser sitter i vagguttaget. Om
den rengérs eller stalls undan. Avldgsna flott och fett som har | inte och displayen visar enheten ar inkopplad bor
samlats i droppbrickan. ingenting ringen runt START / STOP

vara tand och visa att enheten
ar inkopplad. Om problemet
kvarstar, forsok prova med ett
annat uttag.

2. Tryck in plattornas frigoringsknappar for att ta bort plattorna
for rengdring (se Monteringsanvisningar). Forsakra dig om att
tillagningsplattorna har svalnat helt innan du tar i dem (minst
30 minuter). De léstagbara plattorna tal maskindisk. Skrapa

inte tillagningsplattorna med metallféremal, som knivar och
gafflar, och anvand inte en skursvamp for rengdring. Det kan
skada plattornas keramiska nonstick-belaggning.

Timern borjar inte rékna Tryck pa knappen Start / Stop
ned. for att starta timern.

3. Om du har tillagat fisk eller skaldjur med grillen eller
teppanyakin torkar du av tillagningsplattan med citronjuice
for att undvika att 6verfora fisksmak till nasta maltid. Basen, 7) BORTSKAFFAN_DE_ Av APPARATEN_
dverdelen och reglagen kan torkas av med en mjuk, torr Denna apparat ar markt i enlighet med det europeiska
trasa. Fukta trasan vid hardare smuts. direktivet 2012/19/EU om avfall som uthI‘S av eller

P ; innehaller elektrisk och elektronisk utrustning (WEEE).
4. Anvand inte skursvampar, skurpulver efler kemiska EEEE  Produkten far inte behandlas som hushallsavfall. Ta den

rengoringsmedel. ) i stéllet till ett centralt insamlingsstélle for atervinning av

5. Torka alla ytor med en ren, fuktig trasa. elektriska och elektroniska hushallsapparater. For mer

6. Anvand hushallspapper fuktat med lite matolja for att detaljerad information om behandling, atervinning och
avlagsna envisa flackar. materialatervinning av denna produkt kan du kontakta din

7. Diska droppbrickan i varmt vatten med diskmedel eller i kommun, ditt hushalls avfallshamtningstjanst eller den butik dar
diskmaskinens &verkorg. du kopte produkten. En riktig hantering hjalper till att forhindra

negativa konsekvenser for miljon och ménniskors halsa. Genom
att teranvanda, atervinna och/eller anvanda gamla apparater
pa ett nytt satt bidrar du vasentligt till att skydda var miljé.

Giller endast for Storbritannien:

| enlighet med WEEE-férordningarna 2013 (SI 2013/3113)

8. Anvand inte skursvampar, stalull eller diskkuddar.

9. Pade stallen dar den 6vre och den undre plattan kommer i
kontakt kan non-stick-ytorna uppvisa tecken pa slitage. Detta
ar rent kosmetiskt och paverkar inte grillens funktion.

DEL TAL MASKIN- | TORKA MED (med &ndringar) om avfall som utgdrs av eller innehéller
elektrisk och elektronisk utrustning maste produkter som inte

OCH FUKTIG TRASA langre gar att anvanda samlas in separat och bortskaffas pa ett
HANDDISK miljévanligt satt.

Overdel

Bas

Véndbara

grillplattor / X

teppanyakiplattor /

stekplatar

Droppbricka X




8) GARANTI

For produkter som salts inom Europeiska ekonomiska
samarbetsomradet och Storbritannien omfattas du av 24
manaders garanti pa produkten som skydd mot bristande
avtalsenlighet i dverensstdmmelse med direktiv (EU) 2019/771
respektive 2015 ars lag om konsumentréattigheter (Consumer
Rights Act 2015) (Storbritannien). Garantin géller endast vid icke-
yrkesmassig anvandning.

Vi ansvarar i alla handelser inte for fel som beror pa

- att skétsel- och bruksanvisningarna inte har foljts,

- normalt slitage (t.ex. missfargningar eller repor) och/eller

- paverkan av yttre faktorer, t.ex. vaderskada, transportskada,
skada orsakad av slag eller stétar.

| handelse av bristande avtalsenlighet kommer, beroende pa

omstandigheterna,

- produkten att repareras,
- produkten att bytas ut,

- en proportionell del av det pris som betalats for produkten att
aterbetalas eller

- hela det pris som betalats for produkten att aterbetalas.

Det &r viktigt att du behaller inkOps- eller leveransbeviset for
produkten med uppgift om inkdps- eller leveransdatum. Du
behover ett sadant inkdps- eller leveransbevis om du vill utéva din
ratt till avhjalpande atgarder vid bristande avtalsenlighet.

Dessa bestammelser paverkar inte lagstadgade rattigheter
du har som kund enligt tillampliga nationella bestammelser
(t.ex. om forséljning av konsumentvaror), vilka kan variera
fran land till land. Dessa bestammelser dr endast avsedda
som information och utgor ingen kommersiell garanti som
ger dig andra réattigheter an dem du har enligt tillampliga
nationella bestammelser.

Om du har fragor om produkten kan du kontakta var kundtjanst
via e-post pa info@cookware-co.com

Kundtjansten informerar dig om hur du gar till vaga.
Ha stor gladje av din apparat!

For Storbritannien: Garantin enligt ovan tillhandahalls av The
Cookware Company UK & Ireland Ltd.

35



INSTRUKSJONS- i\

h K R varme overflater : . ]
HANDBOK OG GARANTI  [isensele ovrfatricn i vamne under i Bruk alti
ELEKTRI S K G RI LL 20. E:rikf :r\é ﬁggﬁzzrk Z(c)i?r.ikke er anbefalt av apparatprodusenten

21. Bruk tang eller andre varmesikre redskaper for a fierne mat.

INNHOLD Ikke lgft apparatet.
22. Med noen matvarer slippes det ut store mengder rgyk —
1) GENERELLE SIKKERHETSINSTRUKSJONER 36 serg for tilstrekkelig ventilasjon.
2) BESKRIVELSE AV DELENE 36  23. lkke pakk inn mat i plastfilm, polyetylenposer eller
3) FOR FORSTEGANGS BRUK 37 aluminiumsfolie. Dette vil skade grillen / teppanyaki-platen
4) GENERELL BRUK 37 og du kan forarsake brannfare.
5 RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD 40 zg :Eie Er”:z grf::e” ::' f’”gre form;'gnt“ ?l 'aie ”;a:
§) LAGRING 40 26. qu:g frour agtarclieinek\allftris(le(r;ersenz:ﬂ:g:niirl az:)rpaerlz;tet
7) AVHENDING AV APPARATET 40 . er i samsvar med gjeldende elektrisk spenning far
8) GARANTI 40 farstegangs bruk.
Les folgende instruksjoner naye for du tar i bruk dette 27. ADVARSEL Kull eller lignende brennbart stoff
apparatet. Vi anbefaler at du falger disse instruksjonene. For ma ikke brukes med dette apparatet.
din egen sikkerhet ma du falge disse sikkerhetsinstruksjonene 28. Dette apparatet er i samsvar med Det europeiske
nar du bruker elektriske apparater. gkonomiske fellesskapets direktiv 2014/30/EU.
29. DETTE APPARATET ER KUN FOR
1) GENERELLE HUSHOLDNINGSBRUK.

SIKKERHETSINSTRUKSJONER

1. Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og oppover og

2) BESKRIVELSE AV DELENE

av personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale (1) Bunn og lokk (5) Vendbare grill- / teppanyaki
evner eller mangel p4 erfaring og kunnskap hvis de har fatt @ Handtak stekeplater

oppleering, eller informasjon om bruken av apparatet pa en Dryppskal

sikker mate og forstar farene som er involvert. Barn ma ikke ® Justerbare ® rppsial

leke med apparatet. Rengjaring og brukervedlikehold skal Irleiydeu?(nstlllllnger 0g @ Platefrigieringsknapper
ikke utfgres av barn med mindre de er eldre enn atte &r og asemekanisme Utlgserknapp for hengsel
under tilsyn. @ LCD-skjerm / kontrollpanel @ Oppbevaring av stramkabel

2. Oppbevar apparatet og stremkabelen utilgjengelig for barn
under atte ar.

Ikke la apparatet vaere uten tilsyn nar det er i bruk.

4. Ikke senk apparatet eller stremforsyningskontakten i vann
eller andre vaesker, og ikke la det bli vatt.

5. lkke bruk et apparat med en skadet ledning eller stapsel
eller etter at apparatet ikke fungerer eller pa noen méate har
blitt skadet. Returner apparatet til neermeste autoriserte
serviceverksted for undersgkelse, reparasjon eller justering.

6. Apparatet skal kun brukes til tiltenkt hjiemmebruk. Vi patar
oss ikke noe ansvar hvis apparatet utsettes for feil bruk eller
unnlatelse av a fglge disse instruksjonene.

7. Kun beregnet for bruk pa benkeplate som anvist.

Ma ikke brukes utenders.

9. Ikke plasser pa eller i naerheten av en varm gass / apen ild
eller elektrisk brenner, eller i en oppvarmet ovn.

10. Ikke bruk dette apparatet i naerheten av badekar, dus;j,
basseng eller andre kar som inneholder vann.

11. Ikke bruk apparatet i naerheten av eller under brennbare
materialer (f.eks. gardiner).

12. Ikke la stramkabelen henge over kanten av bordet eller
benkeplaten eller bergre varme overflater. (Dette gjelder
ogsa skjateledning hvis brukt).

13. Apparatet ma kobles til en stikkontakt med jordet kontakt.

14. Sla av enheten og ta deretter stgpselet ut av stikkontakten
for & koble fra.

15. Huvis dette apparatet brukes med en skjateledning, serg

w

©®

for at den er egnet for apparatets klassifisering og at BELO- Mo

skjoteledningen er péli_telig jordet. Sjekk med en kvalifisert

elektriker hvis du er usikker. (5A) Grillplate (5B) Belgisk vaffelplate
16. Stremledningen bgr undersekes regelmessig for tegn pa Teppanyaki-plate Ki kstra belaisk

skade, og apparatet ma ikke brukes hvis ledningen er skadet. \(/ajgfaé)lpel:atse:asoalgls ©
17. Koble apparatet fra stremforsyningen nar det ikke er i bruk. passer til denne

18. Ikke koble til apparatet via en timer eller fiernkontroll. elektriske grillen!)



3) FOR FORSTEGANGS BRUK

Fjern all emballasje, klistremerker og alt tilbehgr pa innsiden
og utsiden av apparatet, og sjekk at alle elementene er
mottatt i god stand. Kontroller apparatet for eventuelle feil.

e Riv opp alle plastposer og kast dem pa forsvarlig méate, da de
kan utgjere en kvelningsfare for barn.

M E RK Nar du pakker ut apparatet, vil lokket vaere i
last posisjon. Bruk glidebryteren for & flytte til apen posisjon
for & lase opp. lkke forsgk a apne lokket pa noe tidspunkt
under bruk, med glidebryteren i last posisjon.

VASK F@R FORSTEGANGS BRUK:

1. Fjern de avtagbare / vendbare platene, vask med varmt
sapevann og terk grundig fer du setter de tilbake pa
bunnenheten.

2. Tark av enheten med en fuktig klut.

3. Serg for at platene er godt festet til det @vre lokket og den
nedre bunnenheten.

4. Serg for at stremforsyningen er den samme som den som
vises pa undersiden av apparatet far du kobler det til.

5. ADVARSEL. DETTE APPARATET MA

JORDES.
6. Den elektriske grillen / paninipressen / teppanyakien er na
klar til bruk.

7. Det er kun de avtagbare / vendbare platene som taler
oppvaskmaskin.

M ERK. Ikke bruk sterke skuremidler, skureputer
eller produkter som ikke anses a veere trygge a bruke pa
non-stick-belegg. Ved vask i oppvaskmaskinen kan det
oppsta lett misfarging av platene. Dette er kun kosmetisk og
pavirker ikke resultatet.

4) GENERELL BRUK
MONTERINGSANVISNING

Plasser GreenPan elekirisk grill / paninipresse /
teppanyaki pa en ren, flat overflate for & komme i gang.
Apparatet har tre forskjellige posisjoner:

LUKKET POSISJON

Topplate / lokk hviler flatt pa den nedre platen / bunnen. Dette er
standard start- og oppvarmingsposisjon for elektrisk teppanyaki /
stekeflate eller panini-pressefunksjoner.

APEN POSISJON

Topplate / lokk er apent. Apne lokket til denne posisjonen far du
bruker apparatet som en elektrisk teppanyaki / stekeflate eller
paninipresse. Laft handtaket til du kjenner at det beveger seg til
en stgdig posisjon for a justere apparatet til apen posisjon,

Teppanyaki / stekeplaten blir i fast posisjon til du lukker lokket
eller flytter det til flat pen teppanyaki / stekeflate-posisjon.
Toppplaten / lokket forblir i oppreist stilling til du senker handtaket
for matlaging. Nar du senker handtaket for matlaging vil hengslet
frigjere seg selv for at toppplaten / lokket skal ligge flatt pa maten,
sikre full kontakt og tilberede maten jevnt.

FLAT POSISJON

Topplaten / lokket apnes slik at topp- og underplaten er i vater og
skaper en enkelt stekeoverflate.

Hold i handtaket, trykk pa lokkutlgserknappen pa hgyre side av

enheten og trekk handtaket tilbake til grillen berarer benkeplaten
nar du apner lokket til flat posisjon. Husk & sette dryppbrettet pa

plass for & statte den @vre grillen i midten.

MERK Ikke stek mat med den gvre platen apen i 90°-105°
stilling i mer enn 15 minutter. Det anbefales & steke maten med
den gvre stekeplaten lukket, eller helt apen i 180° stilling.

INSTALLERING AV STEKEPLATER

Apparatet skal vaere av og avkjalt. Sett apparatet i flat posisjon.
Sett inn hver plate for seg. Finn metallfestebrakettene i midten
av apparatet. Vipp bakenden av platen og juster utskjeeringene
med metallbrakettene. Skyv platen under brakettene og skyv ned
pa frontenden av platen. Du skal hgre at den klikker pa plass.
Snu apparatet 180° og installer den andre platen i gvre del av
apparatet pa samme méate.

FJERNING AV STEKEPLATER

Apparatet skal vaere av og avkjalt. Sett apparatet i flat posisjon.
Finn plateutlgserknappene pa den ene siden. Trykk hardt

pa én knapp, sa vil stekeplaten sprette opp fra bunnen. Ta

tak i stekeplaten med begge hender, skyv den fra under
metallbrakettene og lgft fra bunnen. Trykk pa den andre knappen
for & frigjgre den andre stekeplaten pa samme mate.

BRUK

Vask grill / teppanyaki-platen, bunnen, lokket og dryppbrettet i
henhold til instruksjonene gitt under avsnittet “For farstegangs
bruk” far du bruker dette apparatet for ferste gang. Terk grundig
og pensle deretter overflaten av grillplaten lett med matolje.
Plasser dryppbrettet i bunnen, og plasser deretter grillplaten pa
dryppbrettet. Bruk aldri grillplaten direkte pa arbeidsflaten, bruk
alltid med dryppbrettet og bunnen.

Dette apparatet skal kun brukes pa en varmebestandig overflate
som er lett & tarke av.

Nar apparatet er riktig montert, kobler du ledningen til en
vanlig stikkontakt, og du er klar til & lage mat. LCD-skjermen
vil lyse etter at en knapp eller temperatur er valgt, men ingen
tilberedningsfunksjon er enna valgt. Trykk pa Start / stopp-
knappen for a sla pa produktet for funksjonsvalg.

Sett apparatet i ansket stekeposisjon og bruk
temperaturkontrollen til & velge tilberedningstemperaturen.
Innstillingene varierer fra lav (80°C) til hgy (230°C). Hvis du
@nsker a bruke apparatet i flat posisjon, men ikke trenger hele
overflaten, anbefales det at du bruker bunnplaten.

KOM I GANG
Velge plater og temperatur

1. Vriinnstillingsvelgeren for a velge hvilken(e) plate(r) du
trenger for & begynne a bruke apparatet.

2. Velg “Nedre” eller “@vre” hvis du vil velge ulik temperatur for
platene. Velg “Begge” hvis du vil justere innstillingen til begge
platene samtidig.

3. Standard tid og temperatur vises pa LCD-skjermen.
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4. Vripa hjulet for & justere temperaturen.

5. Vripa hjulet for a velge antall minutter for & justere
nedtellingstidtakeren.

6. Trykk pa start/ stopp-knappen, sa vil du legge merke til at
LCD-skjermen viser “FORVARM’ og s@yler som gar fra
venstre til hgyre.

7. Nar den er ferdig med forvarmingen, piper den tre ganger,
“FORVARM” forsvinner og minuttene begynner a blinke.

8. Trykk pa start / stopp for a starte nedtellingen og legg maten
pa tallerkenen(e).

MERK Hvis begge platene fullfgrer forvarmingen og
start / stopp-knappen ikke trykkes inn innen 60 minutter, vil
apparatet ga i AV-modus og LCD-skjermen slas av.

9.  Nar nedtellingstimeren gar ut, piper apparatet tre ganger.
Tiden vil tilbakestilles til de tidligere valgte verdiene og
begynner a blinke for a indikere at den er klar til & starte
neste syklus.

10. Velg platen som skal slas av, og vri temperaturvelgeren til
over minimumsverdien for & stoppe matlagingen. Da vises
“AV” for den valgte platen. Hvis begge platene er under
tilberedning eller forvarming, vil et trykk pa Start / stopp-
knappen sla av produktet.

VED BRUK

Siden apparatet blir varmt under bruk, ma du alltid veere forsiktig
nar du bruker det. Bruk alltid det fremre handtaket for a apne
apparatet, siden denne delen av handtaket er laget for & holde
seg kjglig under matlaging. Topplokket blir varmt under bruk.

IKKE RGR LOKKET ELLER ARMENE UNDER ELLER
UMIDDELBART ETTER TILBEREDNING

Topplokket bar ikke bergres under eller umiddelbart etter
tilberedning. Bruk en stekevott hvis du trenger & justere lokket for
& unnga brannskader.

Bunnen av apparatet vil ogséa veere veldig varm. La apparatet
avkjgles far handtering (minst 30 minutter) hvis du av en eller
annen grunn trenger a flytte det.

M ERK Ved farstegangs bruk kan apparatet gi fra seg
litt lukt og det kan ryke litt. Dette er helt normalt og vil forsvinne
med bruk.

STEKEFUNKSJON

Du kan steke mat ved 260°C i opptil to minutter. Ved a trykke pa
stekeknappen kan du veksle mellom @vre / NEDRE / BEGGE /
Ingen handling. Ved a trykke én gang vil “STEKE” vises pa den
ovre plateseksjonen. Ved a trykke to ganger vil “STEKE” vises pa
den nedre plateseksjonen. Ved a trykke tre ganger vil “STEKE”
vises pa bade den gvre og den nedre plateseksjonen. Ved a
trykke fire ganger vil “STEKE” forsvinne fra bade den avre og den
nedre plateseksjonen.

UTFORSK ET NYTT KULINARISK OMRADE

Den elektriske grillen, paninipressen, teppanyaki og vaffeljernet
gir den ultimate allsidigheten med mange forskjellige
tiiberedningsmoduser. Bruk den som elektrisk grill, teppanyaki /
stekeflate, paninipresse, apen grill, apen teppanyaki / stekeflate,
eller grill pa den ene siden og teppanyaki / stekeflate pa den
andre. Se monteringsanvisning og bruksanvisning for ytterligere
informasjon om bruk.

ELEKTRISK TEPPANYAKI / STEKEFLATE (LUKKET
POSISJON)

Perfekt for pglser, benfri kylling og grennsaker. Elektrisk
teppanyaki / stekeflate sparer tid fordi du griller begge sider av
maten samtidig. Den elektriske grillen, paninipressen, teppanyaki
og vaffeliernet ble designet med bekvemmelighet i tankene, sa
handtaket og hengslet lar lokket tilpasse seg maten din, slik at de
far fullstendig kontakt. Teppanyaki / stek alt fra tynne rgstipoteter
til en tykk biff jevnt. Nar du tilbereder flere ting, er det viktig a ta
hensyn til tykkelsen pa maten. Serg for at maten har en jevn
tykkelse slik at lokket lukkes jevnt.

ELEKTRISK GRILL (LUKKET POSISJON)

Fa klassisk stekemgnster raskere med den lukkede
grillposisjonen. Ved a bruke to grillplater kan du fa grillsmak pa
halve tiden. Bare sett inn maten og lukk grillen for a steke begge
sider samtidig. Det betyr raskere burgere, biffer, koteletter og
mye mer. Vurder alltid tykkelsen pa maten far du bruker denne
modusen. Ved a holde maten i samme tykkelse vil du sikre at alt
blir jevnt tilberedt.

PANINIPRESSE (LUKKET POSISJON)

Spra paninier og wraps er enkelt med den elektriske grillen,
paninipresse, teppanyaki og vaffeljernet. Den elektriske grillen,
paninipressen, teppanyaki og vaffeliernet er designet med

et selvjusterende handtak og hengsle som lar deg dekke
smgrbrgdet eller pakke det helt inn slik at det blir jevnt tilberedt.
Du kan trykke lett pa handtaket for & presse maten etter eget
@nske. Husk & ta hensyn til tykkelsen pa smerbragdene dine nar
du lager mat, slik at lokket lukkes jevnt.

VAFFEL (LUKKET POSISJON)

Sett inn de gvre og nedre vaffelplatene for a bruke den elektriske
grillen, paninipressen, teppanyaki og vaffeljernet for a lage vafler.
Velg begge platene for bruning fra 1 til 7. Tiden er forhandsinnstilt
for deg etter & ha tilsatt raren. Lukk lokket og trykk pa start /
stopp-knappen for a starte tilberedningen. Du vil hgre tre pip nar
vaffelen er ferdig (ca. fem til ni minutter). Forbered neste omgang
eller sl av.

MERK: Vaffelplater skal alltid brukes i lukket stilling, og skal
aldri blandes med andre plater.

FLAT GRILL (APEN POSISJON)

Fa smaken av friluft inne med den flate grillposisjonen. Bare apne
lokket flatt mot benken. Denne posisjonen bruker to grillplater

for & gi en sunn keramisk non-stick grill i full stgrrelse. Stek en
klassisk biff, en saftig burger og pelser til barna pa samme enhet.
Det ekstra rommet og grillplatene som er lette & rengjere gjor det
enkelt & fa det perfekte stekemensteret.

FLAT TEPPANYAKI / STEKEFLATE (APEN
POSISJON)

Flat teppanyaki / stekeflate refererer til & bruke bade teppanyaki /
stekeflate med lokket flatt mot benken for & skape en romslig
matlagingsoverflate med flat topp. Denne innstillingen er perfekt
for et stort utvalg alternativer, inkludert klassikere som arme
riddere og pannekaker, og til daglig matlaging som kylling og
grannsaker. Alle favorittene dine kan tilberedes pa multigrillen,
teppanyaki / stekeflate. Nar begge platene ligger flatt, har du
dobbel overflate for steking. Du kan ogsa tilberede forskjellige
matvarer samtidig pa separate plater uten a bekymre deg for at
smakene kombineres. Den flate teppanyaki / stekeposisjonen lar
deg ogsa tilberede mat av varierende tykkelse samtidig.

KOMBINERT GRILL OG TEPPANYAKI / STEKEFLATE
(APEN POSISJON)

Kombiner det til maltidet med bade grill og teppanyaki / stekeflater
i apen stilling. Denne modusen lar deg effektivisere tiden pa
kigkkenet. Grill frokostpglse og egg samtidig, grill kjgtt mens

du bruner grennsaker, Fish and chips, fajitas ... mulighetene

er uendelige. Dette er multigrillen, teppanyaki / stekeflate mest
allsidige posisjon — varm opp platene til forskjellige temperaturer
for & sikre at teppanyaki / stekeflaten og grillen er ideelle for
maltidet ditt. Du kan steke pa grillen, og deretter avslutte pa
teppanyaki / stekeflaten for best mulig smak. | likhet med den
flate teppanyaki / stekeflate-posisjonen, lar denne posisjonen deg
tilberede en rekke matvarer med ulike tykkelser.



TILBEREDNINGSGUIDE

MAT PLATE APEN/ FORESLATT TEMPERATUR OG TID
LUKKET

Bacon Girill eller Apen Legg bacon pa kalde plater. Vri til 230°C. Stek til gnsket sprghet. Ber ta ca. 15
teppanyaki / minutter for 450 gram bacon (med flat posisjon).
stekeflate

Biff, entrecote Grill Begge Nar du lager mat i lukket posisjon, forvarm for & STEKE. Legg biffene pa den
forvarmede nedre grillplaten. Bruk det justerbare hengslet til & stille inn den gvre
platen slik at den bare bergrer biffen, men ikke trykker pa den. Stek i to minutter,
deretter tilbakestilles grillen til 230°C. Stek i to til fem minutter avhengig av
tykkelsen pa biffen og gnsket stekegrad.

Forvarm til 230°C nar du bruker apen eller flat posisjon. Legg biffene pa de
forvarmede grillplatene. Stek i ca. fire til seks minutter pa hver side, avhengig av
tykkelsen pa biffene og gnsket stekegrad.

Kyllingbryst Grill Begge Forvarm til 200°C nar du tilbereder mat i lukket posisjon. Stek i syv til ni minutter
i lukket posisjon, eller atte til ti minutter per side i flat posisjon. (Den indre
temperaturen bar vaere 80°C — klar stekesaft uten tegn til rosa.)

Kyllinglar Grill Begge Forvarm til 200°C nar du tilbereder mat i lukket posisjon. Stek i syv til ni minutter
i lukket posisjon, eller atte til ti minutter per side i flat posisjon. (Den indre
temperaturen bgr veere 80°C — klar stekesaft uten tegn til rosa.)

Fisk Grill Begge 200°C, seks til syv og et halvt minutt nar du griller i lukket posisjon. Syv til atte
minutter per side i flat posisjon.

Hamburgere Grill Lukket 230°C. Legg burgerne pa den forvarmede nedre grillplaten. Bruk det justerbare
hengslet til a stille inn den @vre platen slik at den bare bergrer burgerne, men
ikke trykker pa dem.

Cheeseburgere Grill Lukket Samme som ovenfor, men nar burgerne er nesten ferdigstekt, med ca. ett og et
halvt minutt igjen, apner du forsiktig den @vre platen, legger en skive ost oppa
burgerne og flytter den avre platen slik at den er rett over cheeseburgeren, men
ikke bergrer den. Stek til osten akkurat er smeltet.

Palser (ukokte) Grill eller Begge 230°C. Legg polsene pa de forvarmede grill / teppanyaki / stekeflatene —

teppanyaki / grillrillene er perfekte for & holde pelsene pa platen og gjer det enkelt & snu for
stekeflate jevn steking. Grill i ca. fem minutter pa hver side i apen posisjon eller ca. 12
minutter (snu halvveis) i lukket posisjon, avhengig av tykkelsen pa palsene.

Panini Grill eller Lukket Forvarm begge platene til 180°C. Legg de tilberedte smgrbradene pa den
teppanyaki / forvarmede nedre grillen / teppanyaki /
stekeflate stekeflatene. Ta ned lokket. Stek smarbragd i ca. fire til seks minutter avhengig av

tykkelsen pa smerbrgdene.

Apne smerbrad Grill eller Lukket Forvarm den nedre platen til 180°C, den avre til 230°C. Legg de tilberedte
teppanyaki / smerbrgdene pa den forvarmede nedre grillen / teppanyaki / stekeflatene. Bruk
stekeflate hgydejusteringen for lokket, lukk den gvre platen til den sitter rett over toppen

av smarbrgdet, og ikke bergrer det. Stek smarbradet til osten pa toppen er helt
smeltet og lett gyllen.

Quesadillas Grill eller Lukket Forvarm begge platene til 200°C. Legg den tilberedte quesadillaen pa den
teppanyaki / forvarmede nedre platen. Lukk toppen og bruk dekselhgydejusteringen, sett den
stekeflate ovre platen slik at den bare ligger pa toppen av quesadillaene. Grill i ca. to til tre

minutter, avhengig av tykkelsen og fyllet i quesadillaene.

Egg Teppanyaki/ | Apen 180°C. Knekk eggene pa den varme teppanyakien / stekeflaten. Vend nar
stekeflate hvitene er stivnet, ca. to til tre og et halvt minutt, og ta av nar de har fatt ansket

stekegrad.

Arme riddere Teppanyaki/ | Apen 180°C. Snu etter to til tre minutter, avhengig av tykkelse. Stek i ytterligere to til
stekeflate tre minutter.

Biff og egg Grill og Apen Forvarm den nedre platen til 180°C, gvre plate til 230°C. Legg den / de krydrede
teppanyaki / biffen(e) pa den forvarmede gvre grillplaten. Grill i ca. fire til seks minutter per
stekeflate side, avhengig av tykkelse og ensket stekegrad. Etter & ha snudd biffen(e) for &

steke den andre siden, tilsett eggene pa den forvarmede teppanyaki / stekeflaten
og stek i to til tre minutter per side. Pa den tiden skal biffene ogsa veere ferdige.

Grgnnsaker Grill Begge 200°C. Grill til de er mare. Dette vil variere avhengig av typen grennsaker som
brukes, men bgr ta mellom 20 og 30 minutter.

Pizza Grill Lukket Grill deigen pa STEKE med enheten lukket. La deretter temperaturen ga ned til

230°C. Apne for & legge pa fyll og bruk dekselhgydejusteringen. Lukk den avre
platen til den sitter over toppen av pizzaen, men ikke bergrer den. Stek til ost /
fyll er smeltet og brunet, 10 til 15 minutter.
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BRUKERVEDLIKEHOLD

e Selv om platene taler metallredskaper, anbefaler vi & bruke
plast-, silikon- eller treredskaper for a forlenge levetiden til de
keramiske non-stick-platene.

e Laaldri plastredskaper komme i kontakt med varmeplatene.

e  Terk av opphopning av mat mellom maltidene gjennom
fettkanaler og inn i dryppskalen. Fjern eventuelle rester med
et papirhandkle fer du starter pa neste maltid.

e Laapparatet avkjgles helt (minst 30 minutter) far rengjering.

RENGJOGRING OG VEDLIKEHOLD

1. Koble fra apparatet og la det avkjeles far rengjaring eller
oppbevaring. Fjern og kast fett som har samlet seg i
dryppskalen.

2. Trykk pa plateutlgserknappene for a fierne platene for
rengjering (se monteringsinstruksjoner). Sgrg for at
stekeplatene er helt avkjalt far handtering (minst 30 minutter).
De avtagbare platene taler oppvaskmaskin. Ikke skrap opp
stekeplatene med metallgjenstander som kniver eller gafler,
og ikke bruk en skuresvamp til rengjering. Hvis du gjer det,
kan det skade platenes keramiske non-stick-belegg.

3. Taerk over stekeplaten med sitronsaft for & unnga a overfare
sigmatsmak til neste maltid hvis du har tilberedt sjgmat med
grillen eller teppanyaki. Bunnen, lokket og kontrollknappen
kan terkes av med en myk, tarr klut. Fukt kluten ved mer
gjenstridige flekker.

4.  Ikke bruk skuresvamp, pulver eller kjemiske vaskemidler.

Tark av alle overflater med en ren, fuktig klut.

6. Bruk et papirhandkle fuktet med litt matolje for a fierne
gjenstridige flekker.

7. Vask dryppskalen i varmt sapevann, eller i det gverste
stativet i oppvaskmaskinen.

8.  Ikke bruk skuresvamp, stalull eller speputer.

9. Pade stedene der topp- og bunnplaten kommer i kontakt,
kan non-stick-overflatene vise tegn il slitasje. Dette er rent
kosmetisk, og vil ikke pavirke funksjonen til grillen.

o

DEL TALER OPP- TORK AV MED
VASKMASKIN EN FUKTIG
OG HANDVASK | KLUT

Lokk

Bunn

Vendbare grill /

teppanyaki X

stekeplater

Dryppskal X

6) LAGRING

Serg for at apparatet er avkjalt og tert for oppbevaring. Vikle
strgmledningen rundt ledningen under enheten. Ha et sett

med plater montert i enheten. Skyv hgydemekanismen til last
posisjon. Oppbevar enheten enten horisontalt eller vertikalt med
det andre settet med plater i naerheten.

FEILSOKING
PROBLEM LASNING
Hvis Start / stopp-ringen er Sjekk at stikkontakten er

koblet til stram. Hvis enheten
er koblet til, skal Start /
stopp-ringen lyse som viser
at enheten er koblet til. Hvis
problemet vedvarer, prov &
bruke en annen stikkontakt.

av og displayet er tomt

Klokken begynner ikke &
telle ned

Trykk pa Start / stopp-knappen
for & starte timeren.

7) AVHENDING AV APPARATET

Dette apparatet er merket i henhold til det europeiske
E direktivet 2012/19/EU om avhending av elektrisk og

elektronisk utstyr (WEEE). Produktet ma ikke behandles
=== som husholdningsavfall. Ta i stedet produktet med til et
sentralt innsamlingspunkt for resirkulering av elektriske og
elektroniske husholdningsapparater. For ytterligere opplysninger
angaende behandling, gjenvinning og resirkulering av produktet
kan du kontakte kommunen der du bor,, din avfallsstasjon for
husholdningsavfall eller butikken der du kjgpte produktet. Riktig
avhending bidrar til & forhindre negative konsekvenser for
miljzet og menneskers helse. Ved a gjenbruke, resirkulere og /

eller annen bruk av gamle apparater gir du et viktig bidrag til &
beskytte miljget vart.

Kun for Storbritannia og Nord-Irland:

I henhold til forskriftene om avhending av elekirisk og elektronisk
utstyr 2013 (SI 2013/3113) (med etterfalgende endringer), ma
produkter som ikke lenger er i brukbar stand, samles inn separat
og avhendes pa miljgvennlig vis.

8) GARANTI

Pa produkter solgt innenfor EQJS-omradet, Storbritannia og
Nord-Irland (UK) har du 24-maneders garanti mot manglende
samsvar — i overensstemmelse med direktiv (EU) 2019/771 og
Consumer Rights Act 2015 (UK).

Garantien gjelder kun dersom du benytter produktet til ikke-

profesjonell bruk.

Vi kan ikke under noen omstendigheter holdes ansvarlige for feil

eller mangler som fglge av:

- atvedlikeholds- og bruksanvisningene ikke er overholdt

- normal slitasje (f.eks. misfarging eller riper), og / eller

- innvirkning fra eksterne faktorer, som f.eks. veerskade,
transportskade eller skade forarsaket av slag eller stgt.

Ved manglende samsvar, og avhengig av omstendighetene. vil

- produktet bli reparert,

- produktet byttes ut,

- enforholdsmessig del av prisen som ble betalt for produktet,
refunderes eller

- hele prisen som ble betalt for produktet, refunderes

Vennligst serg for & ta vare pa produktets kjgps- eller

leveringsbevis med kjaps- eller leveringsdato. Du vil trenge et

slikt kjops- eller leveringsbevis hvis du gnsker & utgve retten til

kompensasjon ved manglende samsvar.

Disse bestemmelsene pavirker ikke eventuelle lovfestede

rettigheter du som kunde har i henhold til gjeldende

nasjonale forskrifter (f.eks. angaende salg av forbruksvarer).

Disse reglene kan variere fra ett land til et annet. Disse

bestemmelsene er kun ment som informasjon og utgjer

ingen kommersiell garanti med andre rettigheter enn dem du

har i henhold til de gjeldende nasjonale forskriftene.

Hvis du har spgrsmal angaende produktet, kan du kontakte
kundeservice via e-post pa: info@cookware-co.com

Kundeservice gir deg mer informere om hvordan du gar frem.
Nyt bruken av apparatet!

For Storbritannia og Nord-Irland: Garantien som er lagt frem
ovenfor, er gitt av The Cookware Company UK & Ireland Ltd.



KAYTTbO HJ E JA TAKU U 9. ALA koske kuumiin pintoihin &
Kosketettavissa olevat pinnat kuumenevat kaytdn aikana.

KO NTAKTI G RI LLI Kayta aina kahvaa ja ohjaimia.

20. Muiden kuin laitteen valmistajan suosittelemien
. . lisdvarusteiden kaytt6 voi aiheuttaa vammoja.
SISALTO 21. Kasittele ruokaa pihdeills tai muilla kuumuutta kestavilla
keittiovalineilla. Ala nosta laitetta.

—_

1) YLEISET TURVALLISUUSOHJEET 41 22. Joidenkin ruokien kypsentaminen voi tuottaa paljon savua.
2) OSIEN KUVAUS 4 Varmista, etté tilan ilmanvaihto on riittava.

3) ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA 42 23, Ala kaari ruokaa muovikalvoon, polyeteenipussiin tai

4) YLEISET KAYTTOOHJEET 42 metallifolioon. Téma vahingoittaa grillia / teppanyaki-levyé ja
5) PUHDISTUS JA HUOLTO 45 voi aiheuttaa palovaaran.

24. Al kayta grillid muuhun tarkoitukseen kuin ruoan

6) SALYTYS 45 valmistukseen.
7) LAITTEEN HAVITTAMINEN 45 25, Ala kayta grillia, jos se on vahingoittunut tai viallinen.
8) TAKUU 45 26. Varmista ennen ensimmaista kayttdkertaa, etté laitteen

. S o o sahkdluokitus vastaa kaytdssa olevaa séhkdluokitusta.
Lue seuraavat ohjeet huolellisesti ennen tdman laitteen kayttoa.

Suosittelemme sailyttdmaan nama ohjeet. Oman turvallisuutesi 27. VARO'TUS Palavia polttoaineita kuten kivihiilta

vgok§i sin'll.ln_ on nqud_ate_ttava naita turvallisuusohjeita ei saa kayttaa taman laitteen kanssa.

kaytidessasi sahkolaitteita 28. Tamé laite noudattaa EU-direktiivia 2014/30/EU.

1) YLEISET TURVALLISUUSOHJEET 29. TAMA LAITE ON TARKOITETTU VAIN
OTITALOUSKAYTTOON.

1. Yli 8-vuotiaat lapset seké henkilt, joilla on alentuneet

fyysiset, aisteihin liittyvét tai henkiset kyvyt tai puutteelliset 2) OSIEN KUVAUS

tiedot ja kokemus, saavat kayttaa laitetta, jos heita valvotaan

tai neuvotaan kéyttamaan laitetta turvallisesti ja jos he (D Perusyksikk ja kansi (® Kaannettavat grill-
ymmértavat laitteen kayttson liittyvat vaarat. Lapset eivatsaa  (2) Kahva teppanyaki-parilalevyt
leikkia laitteella. Lapset eivat voi tehda kayttéjan vastuulla cr  en Tippakaukalo

olevia puhdistus- ja huoltotoimenpiteits, paitsi yli 8-vuotiaat (®) saadettavat ©®ip

ja valvottuina. korkeussaadot ja @ Levyjen vapautuspainikkeet

s - . lukit kanismi -
2. Pida laite ja johto alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa. H USTe “anlsr.nl ) Saranan vapautuspainike
Al jita laitetta vartioimatta, kun se on kaytossa. (@LCD-naytd / ohjauspanesli (@) virtajondon siytys

4. Ala upota laitetta tai sen virtalahteen liitinta veteen tai muihin
nesteisiin alaka anna niiden kastua.

5. Al3 kayta laitetta, jonka johto tai pistoke on vaurioitunut tai
jos laite vikaantuu tai vaurioituu millaan tavalla. Vie laite
lahimpaan valtuutettuun huoltopisteeseen tutkittavaksi,
korjattavaksi tai séadettavaksi.

6. Kayta laitetta vain tarkoituksen mukaiseen kotitalouskayttoon.
Emme ota vastuuta laitteen sopimattomasta kaytosta tai
ndiden ohjeiden noudattamatta jattamisesta.

7. Tarkoitettu kaytettavaksi keittidtasolla, annettujen ohjeiden
mukaisesti.

8. Al3 kayta laitetta ulkona.

9. A3 sijoita laitetta kuuman kaasuldhteen, avotulen tai
sahkopolttimen 18helle tai kuumaan uuniin.

10. Ala kayta laitetta kylpyammeen, suihkun, altaan tai muun
vetta sisaltdvan astian laheisyydessa.

11. Al3 kéyta laitetta helposti syttyvien materiaalien (esim.
verhot) laheisyydessa tai alapuolella.

12. Al3 anna virtajohdon roikkua pdydan tai tyétason reunan
yli tai koskettaa kuumia pintoja. (Tama koskee myds
jatkojohtoa, jos sellainen on kaytdssa).

13. Laite on kytkettdva maadoitettuun pistorasiaan.

14. Poista laite kaytosta kytkemalla ensin virta pois paalta ja
irrottamalla pistoke sitten pistorasiasta.

15. Jos laitetta kaytetaan jatkojohdon kanssa, varmista,
ettd jatkojohto soveltuu laitteen teholle ja etta se on
maadoitettu. Mikali olet epdvarma asiasta, kdanny patevan
sahkdasentajan puoleen.

16. Virtajohto on tarkistettava sdanndllisin véliajoin vaurioiden -

; : A e (5A) Girillilevy (5B)
varalta. .Lalt.etta"el saa Ifayttaa, J.OS JOht.O cgn vgynoﬂunut. Teppanyaki-levy vohvelilevy

17. Irrota laite virtalahteesta, kun laitetta ei kayteta. (hanki lisévarusteena

18. Al kytke laitetta ajastimeen tai kauko-ohjausjérjestelmaéan. tahan kontakdigrilliin

sopivat belgialaiset
vohvelilevyt!)

w

oe

Belgialainen
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3) ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Poista kaikki pakkausmateriaalit, tarrat ja tarvikkeet laitteen
sisé- ja ulkopuolelta ja tarkista, etta kaikki osat ovat hyvassa
kunnossa eika niissa ndy vaurioita.

e  Revi kaikki muovipussit ja havitd ne asianmukaisesti, koska
ne voivat aiheuttaa tukehtumisvaaran lapsille.

HUOM.: kun purat laitetta pakkauksesta, kansi
on lukitusasennossa. Siirra kansi avausasentoon
liukukytkimella. Ala yritd avata kantta kayton aikana, kun
liukukytkin on lukitusasennossa.

PUHDISTA LAITE ENNEN ENSIMMAISTA
KAYTTOKERTAA:

1. Irrota irrotettavat, kdannettavat levyt, pese ne lampimalla
saippuavedelld ja kuivaa huolellisesti ennen kuin kiinnitat
levyt perusyksikkoon.

2. Pyyhi runko puhtaaksi kuivalla liinalla.

3. Varmista, etta levyt on kiinnitetty kunnolla ylakanteen ja
perusyksikon alaosaan.

4. Ennen kuin kytket virran laitteeseen, varmista, etté paikallinen
sahkovirta vastaa laitteen pohjassa mainittua sahkévirtaa.

5. VAROITUS. TAMAN LAITTEEN KANSSA ON
KAYTETTAVA MAADOITETTUA JOHTOA.

6. Kontaktigrilli / paninigrilli / teppanyaki on nyt valmiina
kayttoon.

7. Vain irrotettavat / kdannettavat levyt kestavat konepesua.

HUOM. i kéyta voimakkaita hankaavia
puhdistusaineita, hankaussienia tai tuotteita, joita ei pideta
turvallisina keraamisille, tarttumattomille pinnoitteille. Jos
peset levyt astianpesukoneessa, niiden vari voi muuttua
hieman. Muutos on vain kosmeettinen eikd vaikuta

niiden toimintaan.

4) YLEISET KAYTTOOHJEET

KOKOAMISOHJEET

Sijoita GreenPan-kontaktigrilli / -paninigrilli / -teppanyaki puhtaalle,
tasaiselle alustalle. Laitteessa on kolme erilaista asentoa:

=

SULJETTU ASENTO

Ylalevy / kansi lepaé alalevyn / perusyksikon paalla. Tdma on
tavallinen aloitus- ja kuumennusasento teppanyaki- / parila- tai
paninigrillitoiminnoissa.

AVOIN ASENTO

/<.

Ylalevy / kansi on auki. Avaa kansin téhan asentoon ennen kuin
kaytat laitetta teppanyaki-/ parila- tai paninigrillikdytossa. Saada
laite avoimeen asentoon nostamalla kahvaa, kunnes tunnet sen
likkuvan tukevaan asentoon.

Teppanyaki/ parila pysyy tukevassa asennossa, kunnes

kansi suljetaan tai kunnes se siirretdan levytason teppanyaki- /
parila-asentoon. Ylalevy / kansi pysyy yldasennossa, kunnes
lasket kahvan alas kypsennysté varten. Kun lasket kahvan alas
kypsennysta varten, sarana vapautuu ja sallii ylalevyn / kannen
levata tasaisesti ruoan paalla, jolloin ruoka kypsyy tasaisesti.

LEVYASENTO

Ylalevy / kansi avataan siten, ettd yla- ja alalevyt ovat samassa
tasossa ja muodostavat yhtenaisen kypsennysalueen.

Kun avaat kantta levyasentoon, pidé kiinni kahvasta, paina
kannen vapautuspainiketta perusyksikén oikealla puolella ja
veda kahvaa taaksepain, kunnes grilli koskettaa tyétasoa. Muista
asentaa tippakaukalo paikalleen tukemaan ylagrillia keskella.

H UOM Ala kypsenna ruokaa ylemman grillilevyn ollessa
avattuna pystyasentoon (90°-105°) yli 15 minuutin ajan.
Suosittelemme, etta ruokaa kypsennetaan ylempi grillilevy
suljettuna tai avattuna kokonaan auki tasoksi (180°).

KYPSENNYSLEVYJEN ASENTAMINEN

Laitteen virran tulee olla kytkettyna pois paalta ja laitteen tulee olla
jaahtynyt. Aseta laite levyasentoon. Kiinnita levyt yksi kerrallaan.
Etsi kotelon keskiosan metalliset kiinnityskiskot. Kallista levyn
takaosaa ja kohdista lovet metallikiskojen kanssa. Liu'uta levy
kiskojen alapuolelle ja tyénné levyn etuosaa alaspain. Kuulet, kun
se napsahtaa paikalleen. Kaanna laitetta 180° ja asenna toinen
levy ylakoteloon samalla tavalla.

KYPSENNYSLEVYJEN IRROTTAMINEN

Laitteen virran tulee olla kytkettyna pois paalta ja laitteen tulee
olla jaahtynyt. Aseta laite levyasentoon. Etsi laitteen kyljessa
olevat levyjen vapautuspainikkeet. Paina yhta painiketta lujasti,
jolloin kypsennyslevy ponnahtaa ulos perusyksikdsta. Tartu
kypsennyslevyyn molemmin késin, liu'uta se ulos metallikiskojen
alta ja nosta pois perusyksikosta. Vapauta toinen kypsennyslevy
samalla tavoin painamalla toista painiketta.

KAYTTO

Ennen kuin kaytat laitetta ensimmaista kertaa, pese grilli- /
teppanyaki-levy, perusyksikko, kansi ja tippakaukalo “Ennen
ensimmaista kayttokertaa” -osassa annettujen ohjeiden
mukaisesti. Kuivaa huolellisesti ja voitele grillilevyn pinta kevyesti
ruokadljyllé. Aseta tippakaukalo perusyksikkdon ja aseta sitten
grillilevy tippakaukalon paalle Ala koskaan kayta grillilevya
suoraan tydtasolla, kayta aina perusyksikkoa.

Laitetta saa kayttda vain kuumuutta kestavalla ja helposti
puhdistettavalla alustalla.

Kun laite on koottu oikein, kytke johto pistorasiaan ja voit aloittaa
ruoanlaiton. LCD-naytto syttyy, kun jokin painike tai valitsin on
valittuna, mutta mitdan kypsennystoimintoa ei ole viela valittu.
Kaynnista tuote toiminnon valitsemiseksi painamalla Start / Stop
(kéynnistys / pysaytys) -painiketta.

Aseta laite haluamaasi kypsennysasentoon ja valitse
kypsennyslampétila lampdtilaohjaimella. Lampétiloja on
valittavissa matalasta (80 °C) korkeaan (230 °C). Jos haluat
kayttaa laitetta levyasennossa mutta et tarvitse koko pinta-alaa,
suosittelemme alalevyn kayttamista.

NAIN PAASET ALKUUN
Levyjen ja lampétilan valinta

1. Aloita laitteen kaytté kaantamalla levyvalitsin haluamasi
levy(je)n kohdalle.



2. Valitse "Lower” ("Alalevy”) tai "Upper” ("Ylalevy”), jos haluat
saataa levyille eri Iampdtilat. Valitse "Both” ("Molemmat
levyt”), jos haluat saatda kummankin levyn lampdétilaa
samanaikaisesti.

LCD-naytolla nakyy oletusajastin ja -lampdtila.

Saada lampatilaa kaantamalla valitsinta.

Valitse ajastimen minuutit kdantamalla valitsinta.

Paina start / stop (k&ynnistys / pyséytys) -painiketta, jolloin
LCD-naytélla nakyy "PREHEAT” ("ESILAMMITYS”) ja
vasemmalta oikealle kulkevia palkkeja.

7. Kun laite on esilammitetty, se piippaa kolme kertaa,
sana "PREHEAT” ("ESILAMMITYS”) katoaa naytélta ja
minuuttimaara alkaa vilkkua.

8. Paina start/ stop (kaynnistys / pysaytys) -painiketta, kun
haluat kdynnistaa ajastimen ja lisata ruokaa levy(i)lle.

o ok w

H UOM « = Jos molemmat levyt on esilammitetty ja
start / stop (k&ynnistys / pysaytys) -painiketta ei paineta 60
minuutin kuluessa, laite kytkeytyy pois paalta ja LCD-nayttd
sammuu.

9. Kun aikalaskuri alenee nollaan, laite piippaa kolme kertaa.
Aika palautuu aiemmin valituksi arvoksi ja alkaa vilkkua sen
merkiksi, ettd seuraava kypsennysjakso voidaan aloittaa.

10. Lopeta ruoanlaitto valitsemalla sammutettava levy ja
k&éntamalla lampétilavalitsin alle minimiarvon. Valitulle
levylle nakyy teksti "OFF” ("POIS PAALTA"). Jos molemmat
levyt ovat kypsennys- tai esilammitysvaiheessa, Start / Stop
(kéynnistys / pysaytys) -painikkeen painaminen sammuttaa
laitteen virran.

KAYTON AIKANA

Noudata aina varovaisuutta kayttdessasi laitetta, koska se
kuumenee kaytdn aikana. Avaa laite aina etukahvasta, silla tama
kahvan osa on suunniteltu pysymaan viiledna kypsennyksen
aikana. Ylakansi kuumenee kdyton aikana;

ALA KOSKETA KANTTA TAI VARSIA KYPSENNYKSEN
AIKANA TAI VALITTOMASTI SEN JALKEEN

Ylakantta ei saa koskea kypsennyksen aikana tai valittdmasti
sen jalkeen. Jos kantta on tarpeen saataa kypsennyksen aikana,
kayta uunikinnasta palovammojen valttdmiseksi.

My®s laitteen perusyksikon lampdétila nousee erittain kuumaksi.
Jos laitteen siitaminen on tarpeen, anna laitteen jaahtya ennen
kasittelya (vahintaan 30 minuutin ajan).

H UOM « Ensimmaisen kayton aikana laitteesta voi paasta
vahaista hajua ja savua. Tama on taysin normaalia ja katoaa
kéyton myota.

RUSKISTUSTOIMINTO

Voit ruskistaa ruokia 260°C:n lampétilassa jopa 2 minuutin ajan.
Sear (Ruskistus) -painiketta painamalla voit valita ylalevyn,
alalevyn, molemmat levyt tai poistaa toiminnon kaytdsta.
Painamalla painiketta kerran teksti "SEAR” ("RUSKISTUS”)
iimestyy ylalevyn alueelle. Painamalla painiketta toisen kerran
teksti "SEAR” ("RUSKISTUS”) ilmestyy alalevyn alueelle.
Kolmannella painalluksella "SEAR” ("RUSKISTUS") ilmestyy
seka yla- etta alalevyn alueelle. Neljannella painalluksella "SEAR”
("RUSKISTUS") katoaa seka yla- etté alalevyn alueelta.

TUTUSTU RUOANLAITON UUSIIN ULOTTUVUUKSIIN

Kontaktigrilli, paninigrilli, teppanyaki & vohvelirauta tarjoaa
monipuoliset kypsennysmahdollisuudet. Kayta sita kontaktigrilling,
teppanyakina / parilana, paninigrillind, avoimena grillina tai
avoimena teppanyakina / parilana tai sijoita grilli yhdelle puolelle
ja teppanyaki / parila toiselle. Katso lisétietoa kayttdtavoista
kokoamisohjeista ja kayttdohjeista.

TEPPANYAKI / PARILA (SULJETTU ASENTO)

Makkaroille, luuttomille kananpaloille ja vihanneksille téydellisesti
sopiva teppanyaki / parila saastaa aikaa, silla pariloit ruokaa
samanaikaisesti molemmilta puolilta. Kontaktigrilli, paninigrilli,
teppanyaki & vohvelirauta on suunniteltu helppokayttoiseksi:

kahva ja sarana mahdollistavat kannen saatelemisen, jotta
kypsennyslevyn ja ruoan valinen kontakti on mahdollisimman
tasainen. Teppanyakilla / parilalla valmistat monenlaista ruokaa
ohuista réstiperunoista paksuihin pihveihin. Kun kypsennat
samanaikaisesti useita eri aineksia, on tarkeda huomioida
ainesten paksuus. Varmista, etté ainekset ovat yhta paksuja, jotta
kansi sulkeutuu tasaisesti.

KONTAKTIGRILLI (SULJETTU ASENTO)

Suljetussa grilliasennossa ruoka saa klassiset ruskitusjaljet
nopeammin. Kahta grillilevya kayttden paaset nauttimaan
grilliherkuista puolet nopeammin! Aseta ruoka levylle ja sulje
grilli — ruoka kypsyy molemmilta puolilta samanaikaisesti.
Burgerit, pihvit, kyljykset ym. valmistuvat siis nopeammin.
Huomioi aina ainesten paksuus ennen tdman tilan kayttamista.
Samanpaksuiset ainekset kypsyvat tasaisesti.

PANINIGRILLI (SULJETTU ASENTO)

Rapeiden paninien ja wrappien valmistaminen on helppoa
kontaktigrillin, paninigrillin, teppanyakin & vohveliraudan avulla.
Kontaktigrilli, paninigrilli, teppanyaki & vohvelirauta sisaltaa
itsesaatelevan kahvan ja saranan, jonka avulla panini tai wrap
jaa kokonaan levyn alle ja kypsyy tasaisesti. Voit halutessasi
painaa kahvaa kevyesti. Muista huomioida ainesten paksuus
kypsentdessasi niita, jotta kansi sulkeutuu tasaisesti.

VOHVELI (SULJETTU ASENTO)

Valmistaaksesi vohveleita kontaktigrillilla, paninigrillilla,
teppanyakilla & vohveliraudalla aseta yla- ja alavohvelilevyt
laitteeseen. Valitse kummankin levyn ruskistusaste asteikolla
1-7. Kypsennysaika on asetettu etukateen ja kdynnistyy
lisattyasi taikinan. Aloita kypsennys sulkemalla kansi ja
painamalla start / stop (kdynnistys / pysaytys) -painiketta.
Kuulet 3 piippausta, kun vohveli on valmis (noin 5-9 minuuttia).
Valmista seuraava era tai kytke laite pois paalta.

H UOM Vohvelilevyja tulee aina kéyttaa suljetussa
asennossa. Ald kayta niitd yhdessa muiden levyjen kanssa.

LEVYGRILLI (AVOIN ASENTO)

Tuo ulkoilman makuja sisalle levygrillin avulla. Avaa vain kansi
tasaiseksi tydtasoa vasten. Tassa asennossa kaytdssa on kaksi
grillilevya eli taysikokoinen terveellinen, keraaminen, tarttumaton
grilli. Valmista klassikkopihvi, mehukas burgeri ja lasten hot dogit
samalla laitteella. Reilun pinta-alan ja helposti puhdistettavien
grillilevyjen ansiosta téydellisten ruskistusjalkien aikaansaaminen
on helppoa.

LEVYTEPPANYAKI / -PARILA (AVOIN ASENTO)

Levyteppanyakilla / -parilalla tarkoitetaan molempien teppanyaki- /
parilalevyjen kayttoa kannen ollessa tasaisesti tyétason paalla,
jolloin kaytdssa on tilava levykypsennysalue. Tama kayttétapa
sopii taydellisesti monenlaisille ruoille kdyhista ritareista ja
pannukakuista aina kanaan ja kasviksiin. VVoit valmistaa kaikki
suosikkiruokalajisi monitoimigrillilla, teppanyakilla/parilalla.
Molempien levyjen ollessa tasaisesti auki kaytdssasi on
kaksinkertainen parilointipinta-ala. Voit myds valmistaa eri
ruokalajeja samanaikaisesti eri levyilla ilman huolta makujen
sekoittumisesta. Levyteppanyaki- / parila-asennossa voit myds
kypsentaa eri paksuisia aineksia samanaikaisesti.

SEKAGRILLI JA TEPPANYAKI / PARILA
(AVOIN ASENTO)

Sekoita pakkaa kayttamalla seka grilllevya etta teppanyaki- /
parilalevya avoimessa asennossa. Nain voit optimoida keittidssa
kayttdmasi ajan. Grillaa aamiaismakkarat ja paista kananmunat
samanaikaisesti, grillaa lihaa ja ruskista samalla kasviksia,
valmista kalaa ja ranskalaisia, fajitoja... vain taivas on rajana.
Tama on monitoimigrillin, teppanyakin/ parilan monipuolisin
kayttdasento: kuumenna levyt eri lampdétiloihin niin, ettd ne sopivat
taydellisesti suunnittelemillesi ruokalajeille. Voit ruskistaa ruokaa
grillillé ja viimeistella kypsennyksen teppanyaki- / parilalevylla
lisatéksesi makua. Levyteppanyaki / -parila-asennon tavoin tassa
asennossa voit kypsentaa eri paksuisia ruokia samanaikaisesti.
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KYPSENNYSOPAS

RUOKALAJI LEVY AVOIN / LAMPOTILA- JA AIKASUOSITUS
SULJETTU

Pekoni Grilli tai Avoin Aseta pekoni kylméalle levylle. Kuumenna 230 °C:n lampétilaan. Kypsenna,
teppanyaki / kunnes pekoni on sopivan rapeaa. Noin 15 minuuttia per 450 grammaa
parila pekonia (levyasennossa).

Naudanliha, luuton Grilli Molemmat Kun ruokaa kypsennetaan suljetussa asennossa, esilammita tasolle

pihvi SEAR (RUSKISTUS). Aseta pihvit esilammitetylle alemmalle grillilevylle.
Aseta ylalevy sdadettédvan saranan avulla niin, etté se juuri ja juuri
koskettaa pihvid muttei paina sitd. Ruskista 2 minuuttia, jonka jélkeen grilli
palautuu 230 °C:n lampédtilaan. Kypsenna 2-5 minuuttia riippuen pihvin
paksuudesta ja halutusta kypsyysasteesta. Kun ruokaa kypsennetaan
avoimessa tai levyasennossa, esilammita 230 °C:n [ampétilaan. Aseta pihvit
esilammitetyille grillilevyille. Kypsenna kumpaakin puolta noin 4-6 minuuttia
riippuen pihvin paksuudesta ja halutusta kypsyysasteesta.

Kananrinta Grilli Molemmat Kun ruokaa kypsennetaan suljetussa asennossa, esilammita 200 °C:n
lampétilaan. Kypsenna 7-9 minuuttia suljetussa asennossa tai kumpaakin
puolta 8-10 minuuttia levyasennossa. (Sisalampdtilan tulee olla 80 °C —
lihaneste on kirkasta eika siina ndy vaaleanpunertavaa varia.)

Kanankoivet Grilli Molemmat Kun ruokaa kypsennetaan suljetussa asennossa, esilammita 200 °C:n
lampétilaan. Kypsenna 7-9 minuuttia suljetussa asennossa tai kumpaakin
puolta 8-10 minuuttia levyasennossa. (Sisalampdtilan tulee olla 80 °C —
lihaneste on kirkasta eika siind ndy vaaleanpunertavaa varia.)

Kalapihvit Grill Molemmat 200 °C, 6-7%. minuuttia grillattaessa suljetussa asennossa. Kumpikin puoli
7-8 minuuttia levyasennossa.

Hampurilaiset Grilli Suljettu 230 °C. Aseta hampurilaispihvit esilammitetylle alemmalle grillilevylle. Aseta
ylalevy sdadettavan saranan avulla niin, etta se juuri ja juuri koskettaa
hampurilaispihveja muttei paina niita.

Juustohampurilaiset | Grilli Suljettu Kuten edelld, mutta kun hampurilaispihvit ovat lahes kypsia ja
kypsennysaikaa on jaljella noin 1%% minuuttia, avaa ylalevy varoen,
aseta juustosiivu pihvien paélle ja siirra ylalevya niin, etta se on
juustohampurilaisten ylapuolella mutta ei kosketa niita. Kypsenna, kunnes
juusto on sulanut.

Raakamakkarat Grilli tai Molemmat 230 °C. Aseta makkaralenkit esilammitetyille grilli- / teppanyaki-/
teppanyaki / parilalevyille: grillin kohoumat pitavat makkarat katevasti paikoillaan ja
parila mahdollistavat niiden helpon k&antamisen, jotta kypsyminen olisi tasaista.

Grillaa kumpaakin puolta noin 5 minuuttia avoimessa tilassa tai noin 12
minuuttia (kdanna puolivalissa) suljetussa tilassa makkaroiden paksuudesta
riippuen.

Panini Grilli tai Suljettu Esilammita molemmat levyt 175 °C:n [dmpdtilaan. Aseta paninit
teppanyaki / esilammitetyille alemmille grilli- / teppanyaki- / parilalevyille. Sulje kansi.
parila Kypsenna leipia noin 4-6 minuutin ajan leipien paksuudesta riippuen.

Voileivat Grilli tai Suljettu Esilammita alalevy 175 °C:n ja ylalevy 230 °C:n lampdtilaan. Aseta leivat
teppanyaki / esilammitetylle alemmalle grilli- / teppanyaki- / parilalevylle. Kayta kannen
parila korkeudensaatoa ja sulje ylalevy niin, ettd se on aivan voileivan ylapuolella

mutta ei kosketa sité. Kypsenna voileipaa, kunnes sen paalla oleva juusto
on taysin sulanut ja hieman ruskistunut.

Quesadillat Grilli tai Suljettu Esilammita molemmat levyt 200 °C:n [dmpdtilaan. Aseta quesadillat
teppanyaki / esilammitetylle alemmalle parilalevylle. Sulje kansi ja aseta ylélevy kannen
parila korkeudensaaddlla niin, etté se on aivan quesadillojen ylépuolella. Grillaa

noin 2-3 minuutin ajan quesadillojen paksuudesta ja taytteista riippuen.

Kananmunat Teppanyaki/ | Avoin 175 °C. Riko munat kuumille teppanyaki- / parilalevyille. K&&nna, kun
parila valkuaiset ovat jahmettyneet (noin 2-3%2 minuuttia), ja poista levyiltd, kun

kananmunat ovat sopivan kypsia.

Koyhét ritarit Teppanyaki/ | Avoin 175 °C. K&anna 2-3 minuutin kuluttua paksuudesta riippuen. Kypsenna
parila viela 2-3 minuuttia.

Pihvi ja kananmunat | Grilli ja Avoin Esilammita alalevy 175 °C:n lampétilaan ja yldlevy 230 °C:n
teppanyaki / lampdtilaan. Aseta suolalla ja pippurilla maustetut pihvit esilammitetylle
parila ylemmalle grillilevylle. Grillaa kumpaakin puolta noin 4-6 minuuttia riippuen

paksuudesta ja halutusta kypsyysasteesta. Kdannettyasi pihvit kerran
liséa kananmunat esilammitetylle teppanyaki- / parilalevylle ja kypsenna
kumpaakin puolta 2-3 minuuttia. Talldin pihvikin on todennakdisesti valmis.

Kasvikset Grill Molemmat 200 °C. Grillaa kypsaksi. Tama vaihtelee kasvisten mukaan, yleensa 20-30 minuuttia.




Pizza Grilli Suljettu

Grillaa taikinaa SEAR (RUSKISTUS) -lammodlla suljetussa tilassa. Anna
sitten lampdtilan palautua 230 °C:een. Avaa kansi ja lisaa taytteet. Kayta
kannen korkeudensaatoa ja sulje ylalevy niin, etta se on aivan pizzan
ylapuolella mutta ei kosketa sita. Kypsenna, kunnes juusto / taytteet ovat
sulaneet ja ruskistuneet, 10-15 minuuttia.

KAYTTAJAN VASTUULLA OLEVA HUOLTO

o Vaikka kypsennyslevyt sopivatkin metallisille keittiovalineille,
suosittelemme kayttdmaan muovisia, silikonisia tai puisia
keittidvalineitd keraamisten, tarttumattomien levyjen kayttoian
pidentamiseksi.

e Ala koskaan jata muovisia keittidvalineita kosketuksiin
kuumien levyjen kanssa.

e  Pyyhiruoantahteet rasvaurista tippakaukaloon aterioiden
valilla. Poista mahdolliset jaamat talouspaperilla ennen
seuraavan aterian valmistamista.

e Anna laitteen jaahtya taysin (vahintdan 30 minuuttia) ennen
puhdistusta.

5) PUHDISTUS JA HUOLTO

1. Irrota laitteen pistoke virtalahteesta ja anna sen jaahtya
ennen puhdistusta tai sailytysta. Poista ja havita
tippakaukaloon kertynyt rasva.

2. Irrota levyt puhdistusta varten painamalla levyjen
vapautuspainikkeita (ks. kokoamisohjeet). Varmista,
etta kypsennyslevyt ovat jadhtyneet taysin ennen niiden
kasittelya (vahintadan 30 minuuttia). Irrotettavat levyt kestavat
konepesua. Ala raaputa kypsennyslevyja metalliesineilla
kuten veitsilla tai haarukoilla &laka kayta puhdistamiseen
hankaussienta. Tama voi vaurioittaa levyjen keraamista,
tarttumatonta pinnoitetta.

3. Jos olet kypsentanyt grillilla tai teppanyakilla merenantimia,
pyyhi kypsennyslevy sitruunamehulla, jotta niiden maku ei
tartu seuraavaksi valmistettavaan ruokalajiin. Perusyksikko,
kansi ja ohjausnuppi voidaan pyyhkia puhtaiksi pehmeall3,
kuivalla linalla. Isommat sotkut voidaan pyyhkia
kostealla liinalla.

4, Ala kéyta puhdistamiseen hankaussienié, hankaavia jauheita

tai kemiallisia pesuaineita.

Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.

6. Irrota sitkeat tahrat talouspaperilla, joka on kastettu pieneen
maaraan ruokadljya.

7. Pese tippakaukalo Idmpimalla saippuavedell tai
astianpesukoneen ylakorissa.

8. Ala kaytd puhdistamiseen hankaussienid, terasvillaa
tai saippuavillaa.

9. Tarttumattomat pinnat voivat kulua kohdista, joissa yla- ja
alalevyt ovat kosketuksissa. Tama on taysin kosmeettista
eika vaikuta grillin kayttoon.

o

OSA ASTIANPESU- | PYYHI
KONEEN JA KOSTEALLA
KASINPESUN | LIINALLA
KESTAVA

Kansi

Perusyksikkd

Kaannettavat

grilli- / teppanyaki- X

parilalevyt

Tippakaukalo X

6) SAILYTYS

Varmista, etta laite on jaéhtynyt ja kuiva ennen sen varastoimista.
Kiedo virtajohto yksikdn alla olevan johtotelineen ympérille.

Aseta yksi levysarja yksikkoon. Liu'uta korkeusmekanismi
lukitusasentoon. Sailyta yksikkoa joko vaakatasossa tai pystyssa.
Sailytd muita kypsennyslevyja yksikodn lahella.

VIANMAARITYS
ONGELMA RATKAISU
Start / Stop (kaynnistys / Tarkista pistorasialiitanta.
pysaytys) -rengas on poissa | Jos yksikkd on kytketty
paalta ja nayttd on tyhja virtaléhteeseen, Start / Stop
(kaynnistys / pysaytys)

-renkaassa palaa valo, joka
iimaisee, etta yksikkdon on
kytketty virta. Jos ongelma
jatkuu, kokeile kytkea laite
toiseen pistorasiaan.

Ajastin ei lahde laskemaan
aikaa

Kaynnista ajastin painamalla
Start / Stop (kaynnistys /
pysaytys) -painiketta.

7) LAITTEEN HAVITTAMINEN
Tama laite on merkitty EU:n sahké- ja
E elektroniikkalaiteromua (WEEE) koskevan direktiivin
2012/19/EU mukaisesti. Laitetta ei saa késitella
mm Kotitalousjatteend. Vie laite sen sijaan sahko- ja
elektroniikkalaitteiden kerayspisteeseen. Saadaksesi lisatietoa
laitteen kasittelysta, materiaalien talteenotosta ja kierratyksesta,
kéanny oman kuntasi, talousjatteen kerayspalvelun tai tuotteen
jalleenmyyjan puoleen. Oikea havittdmistapa ehkaisee
ymparistdon ja ihmisten terveyteen kohdistuvia haittoja.
Uudelleenkayttamalla, kierrattamalla ja/tai muuten kayttamalla
vanhoja laitteita panostat tarkeélla tavalla ympéristomme
suojeluun.
Koskee vain Isoa-Britanniaa:
Sahko- ja elektroniikkaromua koskevien saanndsten
(S12013/3113) (muutoksineen) mukaisesti kayttéikansa
paahan tulleet tuotteet tulee kerata erikseen ja havittaa
ymparistystavallisella tavalla.

8) TAKUU

Euroopan talousalueella ja Isossa-Britanniassa myytyjen
tuotteiden vikoihin sovelletaan 2 vuoden takuuta direktiivin (EU)
2019/771 ja kuluttajansuojalain 2015 (UK) mukaisesti.

Takuu kattaa ainoastaan tuotteen ei-ammattimaisen kayton.
Emme ole miss&an tapauksessa vastuussa vioista, joiden syy on
- hoito- ja kdyttdohjeiden noudattamatta jattdminen

- tavanomainen kuluminen (esim. varimuutokset tai naarmut)
jaftai

- ulkoisten tekijdiden vaikutukset, esim. saa-, kuljetus- tai
iskuvauriot.

Tuotevirheiden kohdalla olosuhteista riippuen

- tuote korjataan

- tuote vaihdetaan uuteen

- tuotteen hinnasta mydnnetaan osittainen maksunpalautus tai
- tuotteesta maksettu hinta palautetaan kokonaan.
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Sailytathan osto- tai toimitustositteen, josta kay ilmi tuotteen osto-
tai toimituspaiva. Osto- tai toimitustositetta tarvitaan, jos haluat
esittad vaateen tuoteviasta.

Nama ehdot eivat vaikuta sovellettavien kansallisten
saannosten (esim. kuluttajatuotteiden myyntisdannokset)
mukaiseen kuluttajansuojaan, joka voi vaihdella
maakohtaisesti. Nama ehdot annetaan vain tiedoksi,
eivatka ne muodosta kaupallista takuuta, joka antaisi muita
oikeuksia kuin sovellettavien kansallisten saannosten
mukaiset oikeudet.

Asiakaspalvelumme vastaa tuotetta koskeviin kyselyihin
sahkopostitse info@cookware-co.com

Asiakaspalvelu antaa tarvittavat ohjeet.
Toivottavasti nautit laitteen kéaytostal

Iso-Britannia: ylla kuvatun takuun tarjoaa The Cookware
Company UK & Ireland Ltd.
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MpIv a1 TN XPaN QUTHG TNG GUTKEUNG, SIOBAATE TTPOTEKTIKG
TIG TTOPAKATW 0dNYIES. Z0G TUVIOTOULE VO QUAGEETE QUTEG TIG
odnyieg. MNa 1N dIk 0ag ag@aAela, TTPETTEI VA OKOAOUBEITE QUTEG
TIG 00NYiEG ATPAAEING KATA TN XPATN NAEKTPIKWY GUOKEUWV.

1) FENIKEZ OAHIEZ AZOAAEIAZ

Autn ouoKsur] urropsl va xpnorlporromeel ard TTaidid
NAIKIaG 8 £TWV Kal Gvw Kol OTTO ATOUA JE PEIWMEVEG TWHATIKEG,
QAITONTNPIOKES 1) YVWOTIKEG IKAVOTNTEG i} ATOpA TTOU SEV
Ol06ETOUV EPTTEIRIO KO YVWAN, EPOTOV BpigKovTal UTTO
emiBAewn N AapBavouv odnyieg yia TNV ag@aAr] xprnan g
OUOKEUNG Kal KATAVOOUVY TOUG OXETIKOUG KIVOUVOUG. Ta Traidid
dev Ba TTpeTTel va Traifouv pe TN guokeun). O KaBapiopog Kai n
QuvTPNAN atd Tov XPNaTn SEV TTPETTEN VA TTPAYKATOTTOIoUVTAl
oTd TTaIdIA, EKTOG €AV gival NAIKIAg dvw Twv 8 eTwv Kal
BpiokovTal uttd eTmiRAewn.

2. QuAdaoeTe T GUOKEUN Kol TO KOAWDIO PaKPIG oTo TSI
NAIKiaG K&Tw Twv 8 eTwv.

3. Mnv agrvete TN ouaKeur| Xwpig eTiBAswn, otav
XPNOILOTIOIEITAL.

4.  Mn BubiCete TN ouaKeur 1 TO BUGUA TNG TTAPOXNAG NAEKTPIKOU
peUPOTOG OE VEPO 1 GAA UYPA Kal PNV TO OQrVETE Va Bpaxouv.

5. Mn BéteTe Og Aeimoupyia HIo GUOKEUN e GBOPPEVO KOAWDIO 1
Buapa i aoU n cUaKeUN £xel Epgaviael TTPORANUA AEroupyiag
1 €xel uTTOaTEl CNUIG e OTTOIOVONTTOTE TPOTTO. ETNIOTREWTE TN
OUOKEUN aTO KOVTIVOTEPO EE0UTIOBOTNUEVO KEVTPO TEPRIG VIO
€MOBEWPNAN, ETTIOKEUN ) TIPOTOPLOYH.

6. Na XpnOIUOTIOIEITE TN GUTKEUN HOVO YIa TNV TTPOOPICOHEVN
oIKIaKn Xpnan. Aev Ba amrodexBoupe Kapia eubuvn ae
TIEPITITWON OKOTAMNANG XPONG TN GUOKEUNG i aduvapiag
GUUHOPOWANG HE TIG TITAPOUTES OONYiES.

7. MpoopieTan yia xprian POVO O€ ETTIPAVEIN TTAYKOU KOUTiva,
aUPeWVa PE TIG 0dnvieg.

8. Na pn xpnaoipoTroigital ge £§WTEPIKOUG XWPOUG.

9. Mnv ToTTOBETEITE TN GUOKEUN ETTAVW I KOVTA O€ (E0TN
€0Tia YKACIOU / yupvi) @AOYa 1) NAEKTPIKR £0TIA 1) HETO O€
TTIPOBEPUATHEVO POUPVO.

10. Mn XpnOIYOTTOIEITE QUTAV Tr) GUOKEUN) KOVTA OE UTTAVIEPEG,
VTOUCIEPEG, VITTTAPEG 1) AAAQ BOXEID TTOU TTEPIEXOUV VEPO.

11. Mn XpnOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN KOVTA GE EUPAEKTAl UAIKG 1) KATW
OTTO AUTA (TT.X. KOUPTIVEG).

12. Mnv a@AveTe T0 KAAWDIO TPOPODOTING VO KPEUETAI ETTAVW OTTO
TNV AKPn ToU TPATTEQIOU 1) TNG ETTIPAVEIAS £QYATIAG N Va ayyidgl
BeppEG ETTIPAVEIES. (AUTO IOXUEI KAI YIO TO KAAWDIO ETTEKTAONG,
€AV XPNOIUOTTOIEITAN).

13. H guokeun Ba TTpETel va guvdEeTal O€ TTPICa E YEiwan.

14. Tha va TV oTTOgUVOETETE, ORMAVETE T JOVASQ Kal KATOTTIV
OQaIPEITE TO BUTHA ATTO TNV ETTITOIXIA TIPICO.

15. Edv aut n guakeur XpnaihoTroinei pe KaAwdio ETTEKTAaNG,
BeBaiwBeite 6T €ival KATAAANAO YIa TNV OVOUACTIKNA TAaN TNG
OUOKEUNG Kal OTI TO KOAWDBIO ETTEKTOTNG EIVOI TWATA YEIWHEVO.
> TrepiTTwan ap@iBoAiog, ameuBuvBeite ae Evav eTTayyeAuarTio
NAEKTPOAGYO.

=

16. To kaAwdio Tpogodoaiog Ba TTPETTEI va EAEYXETaI
TAKTIKA Yo €VOEICEIG PBOPAG Kal N auakeur) dev Ba TTPETTEI va
XPNOIJoTTOoIEITaI GV £XEI POOPEI TO KAAWDIO.

17. ATTOOUVOEETE TN CUCKEUN OTTO TNV TTAPOXT NAEKTPIKOU
PEUHOTOG OTAV OEV XPNTIUOTTOIEITAl.

18. Mn guvdéeTe T GUOKEUN PEGW XPOVOBIOKOTITN ) CUCTHOTOG
OTTOUAKPUGEVOU EAEYXOU.

19. MHN ayyiceTe TIG KGUng sm(pavmeg
Oi TrpooBaclpsg EMQAVEIES gival TTIBAVO va Bsppcxveouv
Kard 1n Xpenan. Mavrote va XpnaipoTroigite Tn Ao kai Ta
KOUMTTIO EAEYXOU.

20. H xpnon pdaBeTwv e6apTNPATWY TTOU OEV GUVIGTWVTAI
OTTO TOV KATOOKEUQATH TNG CUOKEUNG WTTOPEI va odnyrael
o€ TTPOKANGN TPAUUATIOUWV.

21. Xpnaiyotroigite AaBideg r) GAa TTupipoya epyaleia yia Tnv
OTTOPAKPUVAN Tou @aynTou. Mnv avaonKwVETE T GUTKEUN.

22. Mg OpIOPEVEG TPOPEG, EKTTEUTTOVTAI PHEYAAEG TTOTOTNTEG
KatTvou. BeBaiwBeite 6T UTTAPYEI ETTAPKIG AEPITUOG.

23. Mnv TUAIYETE TO QOYNTO T TTAQCTIKI PEPBPAVN, TOKOUAEG
TroAuaiBuAeviou i ahoupivoxapTo. Autd Ba KATOCTPEWE! TNV
TTAGKQ YKPIA / TETTAVYIOKI KOl UTTOPET va TTPOKANOEi Kivouvog
TTUPKAYIAG.

24, Mn XpnOIUOTTOIEITE TNV WNATIEPA TAG YIO OTTOIOVONTTOTE

OKOTTO TTEPAV TOU PAYEIPEUATOS GaynTOU.

Mn XPnOIUOTTOIEITE TNV YNATIEPQ TAG EAV EXEI UTTOTTEI

@Bopd ) TTapouaidlel TTPORANUA AsIToupyiag.

Mpiv a1r6 TNV TTPpWTN XPNon, BERaIWBEITE OTI N OVOPACTIKN

TAON TNG CUOKEUNG GUUHOPQPWVETAI JE TNV UPIGTAPEVN

OVOPOQTIKF TAaN.

27. MPOEIAOMNOIHZH: 2¢v 6a TIpETTEl VOl

XPNOIUOTTOIEITE KAPPOUVO 1 TTAPOHoIa KAUJIUA e QUTHY
TN GUOKEUN).

28. AuUTA N CUOKEUN GUUPOPQWVETAI YE TNV odnyia 2014/30/EE
¢ Eupwraikng Oikovopikng Koivotntag.

29. AYTH H ZYZKEYH NMPOOPIZETAI MONO T'lA OIKIAKH
XPHZH.

2) NMEPI'PA®H TQN MEPQN THZ
2YZKEYHZ

25.

26.

@ Baan kai kGAuppa @ Aigkog aTtaAagng
@) Aoy (@) Koupmia amodéapeuang
(3 Npocappoaipeg pubpieig TTAGKWY
UWoug Kal UNXaviapog Kouptri atreAeuBépwaong
KAEIOWUATOG MEVTEDE
(4) 0B6vn LCD / Mivakag (9) AoBrikeuon kaAwdiou
eAéyxou TPOPOdOTiag
@ AvaoTpEWIEG TTAGKES
YKPIA / TTiTTedEG TTAGKEG
TETTAVYIAKI
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NAAKEZ HAEKTPIK'HZ WHXTIEPAZ

(5A) MAdGKka ykpIA (5B) MAGKa yia BEAYIKEG
MAGKa TETTAVYIGK BagAeg (AyopdaTe TIG
TIPOTOETEG TTAGKEG VIO

BeAyIKES BapAeg, TTou
eival KOTAANAEG yia
autAv TNV HAekTpIKA
WnaTiépa!)

3) MPIN AMNO THN NPQTH XPHZH

A@aipéaTte OAn TN ouokeuaaia, TGGUTOKO)\N]TG Kal Ta
BI0POopa EEOPTAATAATTO TO ETWTEPIKO KAl TO EEWTEPIKO
TNGOUTKEUNG Kal EAEYETE OTI OAQ TA IEPN £XOUVANPOEi O€ KOAR
KardaTaan r AEYETE yiaTuxdv EATTWATAL.

e  2KigTe OAQ TO TTAOCTIKG GAKOUAJKIO KQIOTTOPPIYWTE TA |E
TOV KATAAANAO TPOTTO,KABWG UTTOPET VO ATTOTEAETOUV
KivOuvooa@ugiag rj Trviypou yia Ta Traidid

2HME'IQ2H: 0w BYAAETE TN GUOKEUN OTTOTN

OUJKEUOaia TNG, TO KAAUpPa Ba gival aTNBEaN KAEIBWUOTOG.
Mo va 10 EEKAEIBWOETE, UETAKIVATTE TO GUPOEVO KOUUTTI
aTtnvavoixTr) Béan. Mnv €TIXEIPEITE VO AVOICETETO KAAUPUA
OTTOIOBATTOTE OTIYHI KOTG TNOIAPKEID TNG AEITOUPYIOG EVW TO
JUPOEVO

KAOAPIZTE MPIN AIMO THN NMPQTH XP'HZH

1. AQQIpETTE TIG AQAIPOUKEVES / AVATTPEWINEGTTAGKES KOl
TIAUVTE TeG Pe (EOTOTOTTOUVOVEPO KAl OKOUTTIOTE TEG
axoAaaTIKATTPOTOU TIG TOTTOBETAOETE Cava aTn Bdan
TNGHovadag.

2. ZKOUTTIOTE TO GWHA TNG CUTKEUNG E EVOOTEYVO TTAVI.

3. BePaiwbeite 0TI 01 TTAGKEG £X0OUV OTEPEWBEIUE ATPAAEIa OTO
€TMAvw TTAQICIO KOl OTNVKATW BAan Tng povadag.

4. TlpoTou guvdETETe TN GUOKEUN aTnV TTPida,Befaiwdeite
OTI N TTAPOXN NAEKTPIKOUPEUUOTOG Eival N idIa e EKEIVN
TTOUQVOQEPETAIl TNV KATW TTAEUPA TNGTUOKEUNG OOG.

5. MPOEIAOMOIHZH: avtHH
YYZKEYHIPEIEI NA EINAI TEIQMENH.

6. H HAekrpikiy WnoTiépa / ToaTiépa / Zuakeur Temravyidki ivai
TTAEOV £TOIUN VIO XPAON.

7. Movo o1 aQaIpoUEVEG / aVaTTPEWIPEGTTAGKES TTAEVOVTAI OTO
TTAUVTHPIOTTIATWV.

2HMEIQZH: Mn XPNOILOTIOIETETKAN PG

AelavTiKG KaBapIaTIKA, TTPACIVOC@OUYYAPAKIa KOUlivag

) TTPOIGVTa TTOUdEV BewpoUVTal aaPAAr yia XPrRan
OEKEPAPIKEG AVTIKOAANTIKEG ETTIPAVEIEG. ZETTEPITITWAN
TTAUGIIOTOG OTO TTAUVTAPIOTTIOTWY, UTTOPEI VOl EUPAVITTEI
eAAQPUGATTOXPWHATIONOG OTIG TTAGKES. AuTO €ivaipdvo BEpa
aIgONTIKAG Kai 8ev Ba eTTNPEATEITNV ATTOd00T).

4) T'ENIKH XPHZH
OAHI'EZ ZYNAPMOAOIHZHZ

lMa va &exivnaete, TotroBetaTe TNV HAekTpIKAWNaTIEPD /
ToaTépa / Zuakeur) TemmavyiakiGreenPan ge pia kabapr), ETTiTedn
eM@Aaveia.H ouakeun Aeiroupyei o€ TPeIg BIAPOPETIKEGOETEIG:

3?

KAEIZTH GEXH

H emrdvw TTAGKa / TO £TTAVW KAAUPHA AKOUUTTAETTAVW OTNV

KATw TTAGKa / aTn Baan. AuTh givain TUTTikr) B€0n évapéng Kai
TPOoBEPPaVANG yiamig Aermoupyieg Tetravyidki / FNAGKa wnaipoTogr
ToaoTiépa.

ANOIXTH ©EXH

H emmavw TTAGKa / T €TTAVW KAAUPPA givalavoIyTd. AVoiyeTe

TO KGAUMHQ OE QUTAV TNOECT TTPOTOU XPNCIUOTTOINJETE T
guakeunwg Terravyidki / MAdka wnaiparog ) ToaTiEpa.lla va
TTPOTOPHOTETE TN GUTKEUN OTNVAVOIXTH 60N, avOonKWwaTe TN
Ao éwg otouaigBavBeite OTI PETAKIVEITOI OE pIa aTaBEPNBEDT.
To Temavyidki / n MAdka wnaoiparog Barrapapieivel atn oTabepr
B£a1 £wG OTOUKAEITETE TO KAAUMLO ) TO PETOPEPETE OTNVETTITTEDN
avoixt 8¢an Temavyidk / MAakagwnaipaTog. H etravw TTAdKa /
TO EMAVWKAAUUPA Ba TTapapeivel g 0pBia BEan £wgoTou
XapnAwaeTe TN A yia 1o payeipepa.Otav xapnAwaete T Aapn
IO TO PAYEIPEPA,Ba OTTOOETHEUTE O PEVTETEG, ETITPETTOVTACATNV
ETTAVW TTAGKA / aTO ETTAVW KAAUMHA VOOKOUUTTATE ETTITTESQ
ETTAVW OTO PayNTO 0agKal SIATPAAICOVTAG TNV aTTOAUTN ETTOPN
Kal TOOLIOIOPOP®O WHJIUO TOU GaynToU 00G.

EMINEAH ©EZH

H emrdvw TTAGKa / To €TTAVW KAAUPUA QVOiYEIWTTE N ETTAVW
Kal N KOTW TTAGKA va EIVOIETTITTEDES KAl va ONUIOUPYEITal I
EVIQIAETTIQAVEID JAYEIPEUATOG.

‘Otav avoiyeTe To KAAUPPA aTNnV eTTITTEONOEDN, KPOTAATE TN
Aan), TTETTE TO KOUUTTIOTTOSETEUONG TOU KOAUMOTOS OTO
Oe€Ic TNGUoVAdaG Kal TPARNETE TN AaRr| TTPOG Ta THOWEWG
OTOU 1 YNATIEPA AYYIEEI TNV ETMIPAVEIR TOUTTAYKOU. QupnBeiTe
va TOTTOBETAOETE TOV BIoKOTTAAAENG OTN BEDN TOU, WATE VO
aTNPIiCETal NETTAVW TTAGKA OTO KEVTPO.

ZH M EIQZH . Mnv wrvete @aynTo o1av n avw TTAAKA

eival avoiytr o€ ywvia 90°-105° yia repigadrepo armod 15 AeTra.
ZuVvIgTOUWE Va WHVETE TO GaynTo e TNV dvw TTAGKa BEppavang
KAEIOTH) 1) evTEAWS avoIxTh o€ ywvia 180°.”

TOMNOBGETHZH NAAKQN MAIEIPEMATOZ

H ouokeur Ba TTpETTEl va gival aBNATH KAIVA EXEI KOUWOEL
ToTtroBETATTE T GUCKEUNATNV £TTITTIEDN B€0N. ToTTOBETOTE
KABeTTAGKQ EeXWPIaTA. Bpeite Ta PETAANKAAYKIOTPO GUYKPATNANG



aTO KEVTPO TOUTTEPIBAAUATOG. I"EIPETE TO TTIOW AKPO TNGTTAGKAG
Kall EUBUYPAUIOTE Ta AVOIYUOTA PETO UETOANIKG AYKITTPO. ZUPETE
TNV TTAAKOKATW OTTO TA AYKIOTPA KAl TTIETTE TTPOG TOKATW OTO
MTTPOCTIVO GKPO TNG TTAAKOG. ©a TNVOKOUTETE VO KOUMTTWVEI

atn B¢an te. NupiaTern auokeun) kard 180° kai TOTTOBETHOTE
TNOEUTEPN TTAAKO OTO ETTAVW TTEPIBANUA e Tovidlo TPOTTO.

ADAIPEXH NAAKQN MAIEIPEMATOZH

OUOKeun Ba TTPETTEN va ival aBNAOT KAIVA EXEI KPUWOEL.
TotmoBeTaTE TN CUCKeUraag aTny emitredn B€an. Bpeite Ta
KOUMTTIGATTOSETPEUONG TTACKWY aTn pia TTAeUpd.IMigaTe oTaBEPG
TO £va KOUWTTI Kail N TTAAKapayelpépaTog Ba Byel arrd tn Baan.
MidoTeTnV TTAGKQ POYEIPEUATOG Kall PE Ta OUO XEPIA,TUPETE TNV
OTTO KATW aTTO Ta HETAAAIKAAYKIOTPO KOl QVOONKWATE TV aTTd
N Baon.MeEate 1o GANO KOUUTTI yIa VO aTTOSETHEVUTETETNV GAAN

TIAGKO JOYEIPEUATOG [IE TOV iBIOTPOTTO.

AEITOYPI'IA

[MpoToU XPNOIPOTTOINTETE QUTAV T CUOKEUN YIATTPWTN POpd,
TTAUVETE TNV TTAAKO YKPIA /TETTAVYIOKI, TN BG0N, TO TTAQITIO Kal
TOVOIOKO OTAAAENG TUHPUIVA LE TIG 0DNYiEG TTOUTTOPEXOVTAI OTNV
evotnTa «[piv aTrod TNV TTPWTNXPEACNY. ZTEYVWATE XOAATTIKA KOl
KATOTTIVOTTAWGOTE EAAPPA E £VA TTIVEAO HAYEIPIKOAGDI ETTAVW OTNV
emM@Avela TG TTAAKAS YKpIA. TotroBetraTe Tov Sioko aTahagng
aTn Baan KakaroTTv TOTTOBETAATE TNV TTAAKA YKPIA GTOVOIOKO
aTaAagNG. MoTE PN XPNOIUOTIOIEITE TNVITAGKA YKPIA aTTEUBEiag
ETTAVW OTNV ETTIPAVEIAEPYOTiag. MAvToTe va Tn XpnOILOTTOIEITE
padi petov digko aTaAagng kai T Baan.

AuTr n guokeun Ba TTPETTEl va XPNJIYOTTOIETAIPOVO OE TTUPIPOXN
ETMPAVEIQ TTOU KOBAPICETAIEUKOAQ.

MOoAig auvappoAoynBei owaTa N CUOKEUNOAG, GUVOEDTE TO
KaAWSIO g€ JIa TUTTIKF TTPICONAEKTPIKOU PEUUATOG Kal Ba €iaTe
£TOIOIVA EEKIVATETE TO Payeipepa. MOAIG eTTiAeyeiotrolodrTToTe
KOUWTT  TIEPITTPEPOEVOKOUTTI, Bar avael n 08évn LCD,
oAadeV Exel eTTIAEYET akOUN KATTola AeimoupyiapayelpépaTtog. MNa
VO EVEPYOTTOINTETE TO TTPOIOVYIA ETTIAOYT AEITOUPYIaG, TTATATTE TO
koupTriStart / Stop (Evapén / Alakotm)

ToTTOBETATTE TN TUCKEUN 0AG OTNVITPOTIUWHEVN B€0N
HOYEIPEUOTOG KAIXPNOIUOTTOINTTE TO KOUMTTI EAEYXOUBEPUOKPOTIag
yia va emMAEEETE T BeppokpaaiapayeipepaTog. O pubpigeig
KupaivovTaiarrd XapnAn (80°C) £wg YwnAn (230°C).Eav

BENETE VO XPNOIUOTTOINTETE TN GUOKEUNTTNV ETTITTEDN B0,

OAAG Bev XPEIAZETTEOAOKANPN TNV ETTIPAVEIQ, GAG GUVIGTOULE
VOXPNOIUOTTOINTETE TNV KATW TTAGKA.

ENAP=H
EmmAoyr) mhakwv kai Beppokpaaiag

1. Tia va EeKIvaeTe va XpNnOIPOTTOIEITE TNOUTKEUN 00G, YUPIOTE
TO TTEPITTPEPOUEVOKOULTTI ETTIAOYNG TTAGKAG, VIO VOETTIAEEETE
o€ Trola(eg) TTAGKA(eG) BEAETE vaTTpoaapdaETe TN pUBUION.

2. EmAgte «Lower» (Katw) fi «Upper»(ETrdvw), £dv BEAeTe va
EMAECETEDIAQPOPETIKN Bepliokpaaia yia KB TTAGKa.ETTIAECTE
«Both» (Kai o1 500), £dv BEAETE vaTTPOTAPUOTETE TN PUBUION
TAUTOXPOVO KAIOTIG SUO TTACIKEG.

3.  To TTPOETTIAEYUEVO XPOVOUETPO KON TTPOETTIAEYUEVN
Bepokpaaia Bagppaviatouv atnv 08évn LCD.

4. TupiaTe TO TTEPIOTPEPONEVO KOUMTTI YIO VATTPOTAPOTETE TN
Bepuokpaaia.

5. o va TTpogapUOCETE TO XPOVOUETPOAVTIATPOPNG UETPNANG,
YUPIOTE TOTTEPIOTPEPOUEVO KOUTTI VIO VAl ETTIAEEETETOV aPIBUO
TWV AeTTWOV.23

6. TMaraTe 1o KoOUTTI start / stop (Evapén /SiakoTr) kai Ba
TIOPOTNPAOETE OTI Bagp@aviaTouv atnv 086vn LCD n
evdeiin«PREHEAT» (MPOGEPMANZH) KaIKATTOIEG YPOUMES
TTOU ETaKIVOUVTaI aTTd ToapIaTEPS TTPOG Ta BECIA.

7. MONig ohokAnpwBei n TTpoBEppavan, BaakouaTei éva
NXNTIKO OARA TPEIS POPES,Ba eCapaviaTei N EvOEIgN
«PREHEAT»(NMPOGEPMANZH) kai ta AetrTés Baapyioouv
va avaBoafrivouv.

8. TMammoTe 10 KOUTTI Start / stop(évapén / diakoTm) yia
Va EEKIVITEI TOXPOVOUETPO TNV AVTIOTPOPN PETPNAN
KQITTpogB£aTE TO PaynTd aag aTnV(aTIG)TTAGKA(EG).

2HMEIQZH: o oAokANPWwBEi NTTP0BEPAVAN Kal

aTig duo TTAakegkal Sev TTatnBei To koupTTi start / stop(évapén /
BI0KOTTH) €VTOG 60 AETTTWV,N CUCKEUN Ba UTTEl € ASIToUpyia
OFF(AMENEPT OIMNMOIHZH) kai n 086vn LCD BaafnRaoel.

9. MoAig oAokAnpwBEi N avTIaTPOPN LETPNANTOU XPOVOUETPOU,
N QUOKEUN Ba EKTTEPYEIEVA NXNTIKO ONpa TPEIG popEg. O
XPOVOG BaETTaVEADEI OTIG TTPONYOUMEVES ETTIAEYUEVEGTIUEG KOl
Ba gekivrael va avaBoafrivel,utrodnAwvovTag Tl ival £TOI0G
VOEEKIVATEI TOV ETTOPEVO KUKAO.

Mo va gTaPOTAOETE TO Payeipepa, ETTIAEETETNV TTAGKA TTOU
BENETE va OBAOEI KAIKOTOTTIV YUPIOTE TO TIEPICTPEPOEVO
KOUMTTITNG BEPPOKPATIag TTEPA OTTO TNV EAAXIOTNTIYI.

Oa eppaviatei n évoeign «OFF»(ZBHZTH) yia Tnv
emmAeypévn TTAGKa. Edvkal o dUo TTAAKeG BpiokovTal oe
OTABIOUAYEIPEUATOG 1} TIPOBEPUAVANG, TTIOTWVTAGTO KOUMTTI
Start / Stop (Evapén / AiakoTt)Ba atrevepyoTroindei To
TIPOIOV.

KATA TH AIAPKEIA THZ XPHZHZ

KaBuwg n auokeun Ba BeppavBei kard TndIGPKEIR TNG XProNG,
TIAVTOTE VA ETMIOEIKVUETETTPOTOXT KATA TN AEITOUpYia TNG
oguakeuna.lavrore va xpnaiyoTroigite TNV PirpoaTiviiAaBn

YIO VO QVOIYETE TN QUOKEUT), KOBWGAUTO TO TUNUa TG Aafng

eival gxedlagpévova TTapapEVEl KPUO KATA T SIGPKEI
TOUHOYEIPEPATOG. To ETTAVW KAAUPa BaBeppaiveral KaTd Tn
xenon—

MHN AITIZETE TO KAAYMMA 'H TOYZBPAXIONEZ KATA TH
AIAPKEIA TOYMAIEIPEMATOX 'H AMEZQZ MET

Alev Ba TTPETTEN VO OYYIZETE TO ETTAVW KAAUPPOKATS Tr SIGPKEI
TOU JQYEIPEPOTOG I ARETWGUETA. XPNTILOTIOINTTE £Va YAVTI
QPOUPVOU EAVOEAETE VA TTPOTUPUOTETE TO KAAUMUA, WOTE
VOOTTOPUYETE TUXOV EYKAUMATA.

Kai n faon g ouakeung Ba gival TTOAU kauth.Edv B¢AeTe va
METOKIVATETE TN GUOKEUN YIOOTTOIOVONTTOTE AOYO, APNaTE TN
OUOKEUN VOKPUWOEI TIPOTOU TNV TTIACETE (TOUAAXIOTOV 30AETTTA).

2HMEIQZH: «xa TNV TTPLITN XPAOT, NOUTKEUN

MTTOPE Va £XEI JIa EAaPIG pUpwdIakal putTopei va Byddel Aiyo
KatTvo. AuTo €ivaioTroAUTWS PUAIOAOYIKO Kal Ba eEaAeIPBEi e
xpnan.

NEITOYPTIA ZQTAPIZEMATOX

Mrropeite va awTapeTe KATTOIEG TPOPEGTE Beplokpaaia 260°C
yia éwg 2 Aetrrd.MNatwvTag 1o KoupTri Sear (ZwTapiaua),0a
eppavi¢ovtal evaAhakTikd ol emhoyegUpper(Emmavw) / LOWER
(KATQ) / BOTH(KAI Ol AYO) / No action (Kapia evépyeia).
Matwvrag To pia opd, Ba epaviaTei n évoeign«SEARY
(ZQTAPIZMA) atnv evoTnta TnGeTTavw TTAGKAG. MaTwvTtag 10
Oeutepn @opd, Baeppaviatei n evoeign «SEAR» (ZQTAPIZMA)
aTnV EVOTNTA TNG KATW TTAAKAG. Me TO TPITOTTATNMA, B EUPAVIOTEI
n £voeign «SEAR»ZQTAPIZMA) aTig evOTNTEG KOI TNG ETTAVW
KaIrng KAamw TTAAkaG. Me To TéTapTo TraTnua, BaegapaviaTei n
evdeikn «SEAR» (ZQTAPIZMA)aTIG evOTNTEG KaIl TNG ETTAVW KAl
NG KATWTTAAKOG.

E=EPEYNHZTE NEOYZ T'AXTPONOMIKOYX
OPIZONTEZ

H HAektpikn Wnotiépa, ToaTiEpa, ZUTKeUN TETTAVYIAKI Kal
Bagphigpa Trapexel arroAuTneueigia pe TTOAOUG SIaQOPETIKOUG
TPOTTOUGUAYEIPEPATOG. XPNTIUOTIOINGTE TNV WGNAEKTPIKN
wnaTiépa, Temravyiaki / MAdkaynaipaTog, ToaTIEPA, AVOIXTO
YKPIA i avoixtoTerravyiaki / MAGka ynaiyatog r yKpIA atnuia
TAeupd kot Tetravyidki / MAGKa wnaipotogatny aAAn. Agite

1Ig Odnyieg auvappoAoynangkai Tig Odnyieg Aeimoupyiag yia
EMTTPOTOETEGTTANPOPOPIEG TXETIKA LE TN XPNON.

MAAKA TEMANTIAKI / TAAKA WHZIMATOZ (KAEIZTH
OEZH)

18avikr yio AoUKAVIKQ, PIAETO KOTOTTOUAOKOI AaXQVIKA,

n MAaka Temravyiaki / MAdkawnaiparog gag Bonba va
€E0IKOVONTETEXPOVO, KOBWG WHVETE KAl TIG dUO TTAEUPEG
ToupaynTou aag pepids. H HAektpikr Wnomiépa, TooTiépa,

10.
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2uakeun Terravyidki Kol BapNEPOTXEDIGTTNKE e YVWHOVA TN
BOANKOTNTO KAIETTOPEVWG N AGR) KOl O JEVTETEG ETTITPETTOUVTNV
TIPOTTPHIOYT) TOU KAAUMHOTOG AvAAOYQ ETO POYNTO TOG, WOTE
Va EXETE OAOKANPWHEVOKAI OLOIOPOPPO WITIUO OTO TETTAVYIGKI
/atnv MAdka wnaiuarog, g€ omidnTToTe aTroLePOTNYaVIdIa

€wg pia PtTpIoha peyarouTttayoug. Otav payelpeveTe
TOUTOXPOVODIOPOPETIKEG TPOPEG, Eival ANPAVTIKO VOAQUBAvETE
UTTOWN TO TTAXOG TOU aynTouaas. BeBaiwbeite 611 T paynto aog
£XEIOPOIOUOPPO TTAXOG, WATE TO KAAUMMO VOKAEIVE ETTITTESAL

WHXTIEPA (KAEIZTH ©OEZH)

MeTUyETE TIG KAATTIKEG PABDWAEIG TNG OXAPAGTTIO YPrYOPd e
TNV KA€IGTH B£0N YKPIA.XPNTILOTTOIWVTOG SUO TTAGKEG YKPIA,
PTTOPEITEVA TIETUXETE TN YEUGN TOU WNOIiATOG GTOYKPIA OTOV UICO
XPOvOo. ATTAWG TOTTOBETEITE TOPAYNTO TAG PETT OTN GUTKEUN Kall
KAEIVETETNV WNOTIEPQ VIO VA PAYEIPEUTEI TAUTOXPOVAKAI OTTO TIG
OUO TTAEUPEG. AUTO GNUAIVEIYPNYOPOTEPA UTTIPTEKIA, UTTPICOAEG,
XOIpIVaTTaidaKIa Kal TTOAAG TTepIaaoTepa. MavToTte VaAauBAveTe
UTTOWN TO TTAXOG TOU PayNnTOU OAGITPOTOU XPNOIUOTTOINTETE QUTOV
TOV TPOTTOPAYEIPEUATOG. AIOTNPWVTAG TO YAYNTO GAGATO idI0
TTAK0G, Oa dIao@aNTETE OTI TO TTAVTOPAYEIPEUOVTOI OLOIOUOPYAL.

TOZTIEPA (KAEIZTH OEZH)

Ta Tpayavd TooT Kol TUNIXTG JE TOPTIYIAYiVOVTaI EUKOAQ IE

v HAekTpIkn Wnaomépa, ToaTiEpa, Zuakeun TETTavyIak Kal
BagAigpa.H HAekTpikr) WnaTiépa, ToaTépa, Zuokeun TETTAvVYIOKI
kol BagAigpa gival axedlagpévnpe auto-pubuIfopevn Aapn kai
HEVTETE TTOUTOG ETTITPETTEI VA KAAUTITETE EE0AOKARPOU TOTAVTOUITG
) TO TUAIXTO 0OG € TOPTiYIO, LWOTEVA AYEIPEVUETAI OLOIOOPYPA.
MrropeiTe vaaoknaeTe eEAa@pIa TTiean atn Aapn, yia VOTTIETETE TO
@aynTo agag 600 aag apéael. MnvEexvare va AapBavete uTTown 10
TIAXO0G TWVOAVTOUITG OTAV LOYEIPEVETE, WOTE TO KAAUUPAVO KAEIVE
emimeda.

BADAEY (KAEIZTH OEZH)

lMa va xpnaiyotroinaete TNV HAektpikAWnaTiépa, ToaTiépa,
2uakeun Terravyidki KaBa@AEpa yia va @TIGEETE BAPAEG,
TOTTOBETACTETIG ETTAVW KAl KOTW TTAAKEG Yo BAPAEG.ETTIAEETE

Kail TIG BUO TTAGKEG YIa pOBIGHaaTTo TO 1 €wg T0 7. O Xpovog
TIPOETTIAEYETAIYIO E0AG PONIG TTPpo0BETETE TN CUUN. KAgiaTeTo
KGAupa Kal TTaTAoTe To KoupTTi start /stop (Evapén / diokoTn) yia
Va EEKIVIOETE TOPAYEIPEUA. Oa akoUaeTe 3 NXNTIKA NUATAUONIG
eival €Toiun n BagAa (ae Tepitmou 5 €wg 9AeTTTd). EToIuaaTe Tnv
€TTOEVN BOON 1 OPRNTTETN GUTKEUN).

2HME'IQ2H: o TIAGKEC Via BAPAECOT TIPETTEN TIAVTOTE

VO XPNOILOTTOIOUVTAIOTNV KAEIOTH B£0n Kai Ogv Ba TTPETTEN TTOTE
voouvdudadovTal e AANEG TTAGKEG.

EMINEAO I'KPIA (ANOIXTH OEZH)

OépTe aTO OTTIT 0Ag TN YEUAN Tou UTTAiBpiouynaipaTog Je Tn B€an
ToU €TTITTEO0U YKPIA.ATTAWG aVOIYETE TO KAAUMHA O€ ETTITTEdNBEDN
ETTAVW aTOV TTAYKO. € QUTAY T BEaNKPNATIKOTTOIOUVTal SUO
TIAGKEG YKPIA, VIO VOEXETE IO TTAPOUG PEYEBOUG UYIEIVA
KEPAUIKNQVTIKOANTIK TTAGKQ YKPIA. ZWTAPETE PIOKAQCTIKNA
PTTPICOAQ, WNATE £va {OUPEPOUTTIPTEKI KAl PTIGETE XOT VIOYK YIa

TO TTAIdIA,OAA e TNV iBla guakeur). Me Tov ETTITTAEOVXWPO Kal TIG
TTAGKEG YKPIA TTOU KaBapiovTalEUKOAQ, Bal TIETUXETE TIG TEAEIEG
PARBWAEIC TNGOXAPAG XWPIG KOTTO.

EMINEAO TEMNANTIAKI / ENINEAH
NAAKAWHZIMATOZ (ANOIXTH ©EZH)

To eiredo TETTaVYICAKI / €TTITTESN TTAGKAWNTIIOTOG QVAPEPETQI
aTn XpARon Kai Twvouo TTAAKWY TETTOVYIAKI / YnaipaTog pe
TOKOAUPO ETTITTEQO ETTAVW GTOV TTAYKO, YIa TNONUIOUPYia pIag
MEYAANG ETTITTEDNG ETTIPAVEIGUAYEIPEPATOG. AUTH) N pUBUION
gival IBaVIKI yliapeyaAo EUpOg ETTIAOYWY, PETAEU TWV OTTOIWVTA
KAQQTIKA YOAAIKG TOOT Kal O TNYAVITEGH KaBnuepiva maTa

OTTWG TO KOTOTTOUAO PEAXQVIKA. MTTOPEITE VO POYEIPEWETE

OAa TaayaTTnuéva gag @aynTta atnv MoAuwnaTiEpa,ZUaKEUN
Tetravyiaki / MAdka MayelpepaTog. TOTTOBeTWVTAG Kai TIG U0
TTAGKEG O€ €TTITTEdNOEDN, EXETE TN OMTAACIO EMPAVEIX VIO WrTIUO.
Mrropeite eTTiong va payeipeVeTe dIAPOPETIKAPAYNTE TAUTOX POV
0€ EEXWPIOTEG TTAAKEG, XWPIG VO AVNOUXEITE PATTWG avapelBouv
olyeuaelg Toug. H emtiredn B¢an Temravyidiki /MAAGKAG wnaipoTog
004G ETTPETTEN ETTIONG VAUAYEIPEUETE TAUTOXPOVA QAYNTA
BIaPOPETIKOUTTAXOUG.

ZYNAYAXMOZ I'KPIA KAl TEMANTIAKI /MAAKAX
WHZIMATOZ (ANOIXTH OEZH)

MayelpéWTe TO YEUPQ 0OG GUVOUATTIKA,XPNTIUOTTOIWVTOG
TAUTOXPOVA TTAGKAYKPIA Kall TETTOVYIAKI / TIAGKO WnaipaTogaTnv
avolxt 8€an. Autr) n Aeitoupyia adgeTTpETTEl VO BEATIOTOTTOIEITE
TOV XpOvoaag aTtnv kougiva. YhRate AOUKAVIKO GTOYKPIA Kal
QTIALTE TOUTOXPOVA QUYQ, WAOTEKPEATA EVW CWTAPETE AAXAVIKA,
HOYEIPEWTEWAPI PE TNYQAVITEG TTOTATEG, QOXITAG... OIETIIAOVEG Eival
apETPNTEG. AUTA €ival N TNIOEUEAIKTN BEan TNG MoAuywnaTiépag,
>uokeungTemavyidki / MAdKag wnaoiparog: BeppaiveTeTiq

TTAGKEG O€ DIOPOPETIKEG BEPPOKPATIES yiava DIGTQPANITETE OTI

TO TETTAVYIAKI / N TTAAKOWNJIPOTOG KAl TO YKPIA 0ag gival IdavIKA
yia ToyeUpa gag. MTTopeite va OwTApETe aTO YKPIAKQI ETTEITA VA
OAOKANPWAETE TO POYEIPEPOATNV TTAGKA TETTAVYIAKI / YnaiuaTog
yia vaavadeifete aTo péyiato Tn yeuan. OTwg kai nemitedn Béan
TETavyIaki / TTAAKAG WnaipaTog,auTth n B€an aag ETTITPETTEN VO
HOYEIPEVETEDIOPOPETIKG PaYNTA HE DIAPOPETIKO TTAXOG.

OAHI'OZz MAIEIPEMATOZXZ
OArHTO NMAAKA ANOIXTH/ | MPOTEINOMENH OEPMOKPAXIA KAl XPONOZ
KAEIZTH
Mrréikov IKpIA N Avoixn) ToTroBeTATTE TO PTTEIKOV O KPUEG TTAAKES. [MupiaTe To KoupTri aToug 230°C.
Temavyiaki / MayelpewTe Ewg OTOU TIETUXETE TNV ETTIBUUNTHA TPAYAVOTNTA. Oa XPEINTTEITE TTEPITTOU
MAdGka 15 Aerrtd yia 500 yp. PTTEIKOV (XPNOIMOTTOIVTAG TNV ETTITTEDN BETN).
YnaipaTog
Moayxoapigia | TkpIA Kai ta duo Otav poyelpeveTe aTnv KAEIOTH B€an, TTp0BEPPAVETE T GUCKEUR TN PUBUION
MTTRICOAG SEAR (ZQTAPIZMA). TotroBeTraTe TIG UTTPICOAEG OTNV TTIPOBEPUATHIEVN KATW
XWPIG TIAGKQ YKPIA. XPpNOILOTTOIWVTAG TOV TIPOCAPUOCIHO UEVTEDE, TOTTOBETATTE TV
KOKOAO €TTAVW TTAGKA aTO KATAAANAO UWog, WaTe va ayyilel atTAwg TV UTTPICOAQ, Xwpig
VO TNV TTECEL. ZWTOPETE VIO 2 AETTTA KAl KOTOTTIV N WnaTIiEPa Ba eTTaVEABEI OTOUG
230°C. Mayelpewre via 2 £wg 5 AETTTA, avaAoya HE TO TIAXOG TNG PTTPICOAAG KOl TOV
emBupNTS Babpod YnaiyaTog.
Otav XpnaIYOTIOIETE TNV AvOIXTr) BE0N 1) TNV €TTITTEdN B£0N, TTPOBEPPAVETE OTOUG
230°C. TommoBetnaTe TIG PTTPICOAEG OTIG TTPOBEPUATHEVES TIAGKES YKPIA. MayelpeUeTe
IO TTEPITTOU 4 £wG 6 AeTITA aTTd KABE TTAEUPA, avaAoya e To TTAX0G TG KTTPICOAG
Kal Tov €mBuuNTO Babuo Wnaiuarog.
21 00g IkpIA Kai ta duo Orav payelpeete atnv KAsIaTr Béan, TrpoBeppavete atoug 200°C. Mayelpeuete
KOTOTTOUAO yia 7 éwg 9 Aetrtd atnv KAeioTh Béan 1 yia 8 éwg 10 AeTrTd atro KdBe TTAcupa aTnv
ETritredn B¢an. (H eowtepikn Beppokpaaia Ba Trpémel va gival 80°C—ta uypd Ba
Byaivouv dlauyn, xwpig pol amdypwan.)




MrrouT I'KpIA Kai ta duo Orav poyelpeveTe atnv KAIOTA Béan, TTpoBeppdvere atoug 200°C. MayelpeUeTe
KOTOTTOUAO yIa 7 €wg 9 AeTTTa aTnv KAEIOTr B€an 1) yia 8 £wg 10 AeTTTa oTro KABE TTAEUpa aTNV
ETitredn B¢an. (H ecwrepikr) Beppokpaacia Ba mpémel va gival 80°C—rta uypd Ba
Byaivouv diauyr, Xwpig pol aTroxpwan.)
DINETa TkpIA Kai ta duo >10Ug 200°C, 6 £wg 7,5 Aetrdr o1av Wrivete atnv KAeioT B€an. 7 £wg 8 AeTITd atro
wapiou K&Be TTAeupG aTnv ETritredn Béan.
MmigTéKia IkpIA KAeioTn 230°C. TotroBeTaTE TOl UTTIPTEKIA OTNV TTPOBEPUATIEVN KATW TIAGKA YKPIA.
XPNOILOTTOIWVTAG TOV TIPOCAPHOTIUO JEVIETE, TOTTOBETAATE TNV ETTAVW TTAGKA OTO
KATGAANAO UYog, WwaTe va ayyidel aTTAWG TO PTTIQTEKIA, XWPIG va TO TTIECEL.
Mmigtékia ye | TkpIA KAeiath O1wg Tapardvw, aAAG OTav Ba £Xouv aXedOV JAYEIPEUTE T UTTIQTEKIC KOl Ba
TUpI OTTOMEVEI TTEPITTOU 1,5 AETTTO, AVOIYETE TTPOTEKTIKG TNV ETTAVW TTAAKA, TOTTOBETEITE
MIO QETO TUPI ETTAVW ATTO TOL UTTIPTEKIA KOl JETOKIVEITE TNV ETTAVW TTAGKA O€ BEan
wate va BpigkeTal akpIBwg ETTAvVW aTtd To TUpi, XwpIg va To ayyiel. MayeipeueTe
£WGg OTOU NILWTEI TO TUPI.
NoUKAVIKO IKpIA N Kai ta duo 230°C. TommoBeTr|aTe Tot A\OUKAVIKO OTIG TTPOBEPUATHEVES TIAGKEG YKPIA / TETTAVYIOKI /
(wpd) Temavyiaki / TIAAKEG WNaiUaToc—ol paBOWOEIG TOU YKPIA gival IBAVIKEG yIa VO TTAPAUEVOUV
MAdka Ta AOUKQVIKO 0T B£0N TOUG KaI VO T YUPIZETE EUKOAQ WOTE VA POYEIPEUTOUV
ynaiyarog opoiopopa. WrveTe yia TrepITTou 5 AeTITa amTo KABE TTAcUpa aTnv Avoixti 6an iy
yia TepitTou 12 Aetrmdl (YupiovTag Ta oTro Tnv GAAN TTAEUPG GTOV PITO XPOVOo) aTnv
KAeiati B£an, avaAoya e TO TTAX0G TwV AOUKAVIKWV.
Toot MkpA R Kheioth MpoBeppdvete Kal TIG SUO TTAGKEG aToug 175°C. TOTTOBETATTE TA GAVTOUITG TTOU
Temavyiaki / EXETE ETOIPATEI OTNV TTPOBEPUATEVN KATW TTAAKA YKPIA / TETTAVYIGKI / TTAGKQ
MAdGka wnaiparog. KAgigTe TV emmavw TTAAKA. MayeipEWTe Ta GAVTOUITG VI TTEPITTOU 4 £Wg
Wnaiyarog 6 AetTT(, avaAoya e TO TTAXOG TwV GAVTOUITG.
AvoiyTd MkpIA KAeiom) MpoBeppdvete TNV K&TW TTAGKa aToug 175°C Kal TNV eTTavw TTAAKa atoug 230°C.
TAVTOUITG Temavyiaki / ToTTOBETATE TA GAVTOUITG TTOU EXETE ETOIUATEI OTNV TTPOBEPPATHEVN KATW TTAGKA
MAGKa YKPIA / TETTOVYIAKI / TTAGKQ WnaipaTog. XpnoIJoTTolwvTag T pUBpIon Uyoug Tou
ynoipaTog KaAUPPATOG, KAEIOTE TNV £TTAVW TTAGKA £T01 WOTE v BPITKETaI aKPIBWS ETTAVW ATTO
TNV ETTIPAVEIT TOU GAVTOUITG, XWPIG val TO ayyidel. MayelpeUeTe ToO GAVTOUITG Kl TO
TUPI Alwvel TEAEIWG Kal podidel EAAPPWG.
Keaavtiyiag | TkpIA Kheiath MpoBeppdvere kai TIG SUO TTAAKeG aToug 200°C. ToTToBETATTE TNV KEGAVTIYIO TTOU
Temavyioki / EXETE ETOIPATEI OTNV TTPOBEPUATUEVN KATW TTAAKA. KAEIOTE TNV £TTAVW TTAGKA KO,
MAdka XPNOILOTTOIWVTAG T PUBUIOT UWOUG TOU KAAUMUOTOG, TOTTOBETHATE TNV ETTAVW
ynaiyarog TIAGKa 0€ B€0N WATE va PPIOKETAI AKPIBWG ETTAVW OTTO TIG KETAVTIVIAg. WveTe yia
TIEPITTOU 2 £wG 3 AETITA, AVAAOYQ E TO TTAXOG KAl TN YEUION TWV KEGOVTIYIOG.
Auya Temmavyiaki/ | Avoixm 175°C. Zmdme 10 auyd €TTAVW OTNV KOUTA TTAAKA TETTAVYIAKI / TTAGKQ WnaiuaTog.
MAdGka AvarrodoyupiaTe Ta OANIG WnOei To aaTpadi, PETA OTTO TTEPITTOU 2 £wg 3,5 AeTTTd,
WnaipaTog Kal 0paIpéTTE Ta LONIG ayEIPEUTOUV aToV £TMIBUPNTO BaBuo6 wnaiparog.
FaMikéd TooT | Temavyidki/ | Avoixmi 175°C. AvarrodoyupiaTe To PETA aTTo 2 £wg 3 AETITA, avAAoya HE TO TIXOG.
MAGKa MayeipeUeTe yia 2 €wg 3 ETTIITAEOV AETTTAL
ynaiyarog
MmrpioAa pe | TkpIA kai Avoixt MpoBepudvete TNV KATW TTAGKa aToug 175°C kai Tnv £mmdvw TTAAKa aTtoug 230°C.
auya Tetavyiaki / TotroBetaTe T(TIG) HapIVapITUEVN(EG) MTTPICOAQ(EG) OTNV TIPOBEPUOTHEVN ETTAVW
MAdka TIAGKa YKPIA. WRAVETE yia TTEPITTOU 4 £WG 6 AeTTTA aTTO KABE TTAEUPA, avAAoya e TO
ynaiyarog TIaX0G TNG UTTPICOAAG Kal Tov £mMBUUNTO Babud wnaipatog. Agou avarrodoyupioeTe
TNV(TIG) UTTPICONA(EG) VIO var PayEIPEUTET N GAAN TTAEUPE, TTPOTBETTE Ta AUy
aTnV TPOBEPUATUEVN TTAGKA TETTAVYIAKI / TTAAKO WNJiJaTOG KOl JAYEIPEWTE yIa 2
£€wg 3 AetrTd ammd kaBe TTAeUpd. Ekeivn T aTiyur) Ba TTPETTEN va €X0UV YiVEl KAl Ol
MTTPICOAEG.
Nayavika TkpIA Kai ta duo 200°C. Wrjvere €wg dTou paiakwaouy. O xpovog Ba TrolkiAel avahoya pe Tov TUTTO Twv
Aaxavikwv TTou XpnaipoTroieite, aAAa Ba xpelaaTeite atro 20 wg 30 AetrTd.
Mitoa TkpIA Kheiath Wrvete Tn CUn atn Aeimroupyia SEAR (ZQTAPIZMA) pe Tn povada KAEIOT.

Karomv, aprivete Tn Beppokpaaia va erraveAdel atoug 230°C. AvoiyeTe yia va
TIPOOBETETE TA UNKKG KO, XPNOIUOTTOIWVTAG TN pUBUICT UWOUG TOU KAAUMUATOG,
KA€iveTe TNV TTAVW TTAGKA £T01 WATE VA BPICKETAI OKPIBWG ETTAVW OTTO TNV TTITAQ,
XWPIG va Tnv ayyicel. MayeipeUeTe £wg 6Tou NITEI TO TUPI Kal podicouv Ta UAIKG, yia
10 €wg 15 AettTa.

ZYNTHPHZH ANO TON XPHZTH

MapoAo TTou o1 TTAAKEG 0ag €ival avOEKTIKEGOTA JETAAAIKG
epyaAeia kougivag, GagauVIaTOUNE VA XPNOILOTTOIEITE

e [loTé pnv a@rjveTe TTAAOTIKA EPYAAEIOKOUCiVag va EpyovTal
O€ ETTAPN PE TIGKOUTEG TTAAKEG.

o MeTagu yeUPATWY, OKOUTTICETE TIG TPOPEGTTOU

epyasiakoudivag aTro TTAAGTIKO, GINKGVN 1 EUA0,WaTE va OUOOWPEUOVTAI OTIG AUAQKEG AiTTOUGKall aTOV BigKO

TTOPATEIVETE TN SIAPKEIR (WIS TWVKEPOAMIKWY AVTIKOANTIKWY

TTAOKWY 00G.

aTaAaENG. AQAIPEDTE TUXOVKATAAOITTO JE PIO XOPTOTTETTETA,
TIPOTOUEEKIVIITETE TO ETTOUEVO YEUUA TOG.
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e AQAVETE T GUOKEUR VO KPUWOEI EVIEAWG(YIO TOUAGXIOTOV
30 AeTTTA) TTPIV ATTO TOVKABAPITUO.

5) KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

1. TMpiv a1to TOV KABAPITUO, ATTOCUVOEDTE TNOUTKEUN OTTO TNV
TIPICa KOl AQr)aTE TNV VOKPUWOEI YIa Va TNV KABapIigeTe 1 va
TNVaTmoBnKeUaeTe. AQAIPETTE KAl ATTOPPIWTE TAAADIA KAl TO
NITTN TT0U £X0UV CUTOWPEUTEITTOV BiOKO aTAAAENG.

2. TliEQTE TA KOUMTTIA ATTODETUEUANG TTAGKWVYIC VO
QQOIPETETE TIG TTAAKES YIa KABaPITUO(AVOTPEETE OTIG
0dnyieg auvappoAoynang).BePaiwbeite 0TI 0 TTAAKES
HOYEIPEUOTOGEXOUV KPUWAEI EVTEAWG TTPOTOU TIG
maaoete(touhayiaTov 30 Aetrrd). O1 aQaIpOUPEVEGTTAGKEG
TTAEvVOVTal OTO TTAUVTAPIO TATWV.Mnv EUVETE TIG TTAGKES
HOYEIPEUOTOG PEUETOANIKG QVTIKEIEVA OTTWG Haxaipion
TTIPOUVIA KAl N XPNOIUOTTOIEITETTPATIVO GQOUYYOPAKI
Kougivag yia va TIGKaBapioeTe. AIGQOPETIKA, UTTOPEi va
@OapEin KEPOIKI) AVTIKOAANTIKN) ETTIGTPWAN TWVITAAKWY.

3. Edv €xete paveipéwel Bahaaaiva e Tol KpIA i To TeTravyidxi,
OKOUTTIOTE TNVITAOKQ JAYEIPEUATOG PE XUPO AEUOVIOU,WwaTE
VO OTTOQUYETE VO HETAPEPOBEI Nyeuan Twv BaAaaaivwy
aT0 €TTOPEVOYEUA 0aG. H Baan, To kGAUppa Kal
TOTTEPIOTPEPOPEVO KOUUTTI EAEYXOU WTTOpOUVVa KaBapiaTouv
peE €va pahako, ateyvortravi. MNa epimwaelg SUaKoANng
BPwHIAG,XPNTIUOTIOINGTE £Va BPEYHUEVO TTAV.

4.  ATTOQEUYETE VA XPNOILOTTOIEITE TIPACIVOTQPOUYYOPAKIC
KouGivag, OKOVEG ) XNUIKAATTOPPUTTAVTIKA.

5. ZkoutTtiaTe OAEG TIG ETTIQAVEIEG PE EVOKOBOPO, BPEYHEVO TTAV.

6. XPNOIUOTTOINCTE IO XAPTOTTETOETA IE AiyOpIayEIPIKO AAd! yia
VO OQOIPETETE TOUGETTILOVOUG AEKEDEG.

7. MAUvre Tov digko aTaAagng ae CeaTOOATTOUVOVEPO 1) OTO
ETTAVW PAQPI TOUTTAUVTNPIOU TTIATWV.

8.  Mn XpnOIYOTTOIEITE TTPACIVO TPOUYYAPAKIaKOUCivVaG,
OTGOAGHOAAO 1) ETTIBEPATOEUTTOTIOUEVT JE TOTTOUVI.

9. 1o gnueia €TTaQng TG ETTAVW TTAGKAGUE TNV KATW
TIAGKQ, OI AVTIKOANTIKEGETTIPAVEIEG UTTOPET VA EPPavigouv
evOeiCeIcpBopag. AuTo gival kaBapd Bépa alaBnTikngkal dev
Ba eTTNPedaEl TN AsIToupyia TNGWNOTIEPOS.

MEPOZ NMANENETAI ZTO ZKO'YMNIZMA
MAYNTHPIO ME
MNIATQN KAI ZTO | BPETM'ENO
XEPI MAN1

KaAuppa

Baon

AvaaTpéWiyeg

TIAGKEG MKPIA / X

Temavyidki /

TIAAKESG WnaipaTog

Aigkog aTaAagng X

6) ANNIOOHKEYZH

BeBaiwOeite OTI N GUTKEUN £XEI KPUWAEI KAITTEYVWAEI TIPOTOU
TNV ammoBnkeUoeTe. TUNIETETO KOAWDIO TPOPODOTIAG YUPW OTTO
N BdonkaAwdiou KaTw atrod Tn pJovada. TotroBeTraTeéva aeT
TIAOKWYV 0N Povada. ZUPETE TOVUNXAVITUS Uyoug aTn Béan
KAEIBWUATOG.ATTOBNKEUATTE T HOVADA EITE OPICOVTIA EITEKABETA,
padi pe To GAAO OET TTAGKWV.

ANTIMETQMMIZH MPOBAHMATQN

NMPOBAHMA NYZH

Eav n Auyvia tou | EAEyETe Tn ouvdean pe TNV eTTITOIXIA
kouptiou Start/ | mpi¢a. Eav n povada gival cuvdedepevn
Stop (Evapén / aTnv Tpica, n Auxvia Tou koupTTiou Start /
Aiokotm) gival Stop (Evapén / Alokotm) Ba TrpETTel va
oBnaT kai n eival avappévn, Seixvovtag oTl n povada

0006vn eivai kevly | eival auvdedepevn atnv Tipida. Edv 1o
TTPOBANUa TTapapével, SOKIUATTE va

XPNOIPOTTOINTETE SIAPOPETIKA TTPICaL.

To XpovoueTpo MarAoTe To koupT Start / Stop (Evapgn /
Oev Eekva TV AIOKOTTR) yia var EEKIVITETE TO XPOVOUETPO.
avTiaTpogn

pETPNON

7) ANOPPIWH THZ ZYZKEYHZ

AUTI n GUOKEUN QEPEI TNUAVAT GUPPWVA HE TNV
Ef eupwrraikr) odnyia 2012/19/EU axeTikd pe Ta omrORANTa

€10WV NAEKTPIKOU Kal NAekTpOovIkou e€otrhiiopou (AHHE).
B To TPOIGV eV TIPETTE VO AVTILETWITICETAI WG OIKIAKA
amroppippaTa. GEPTE TO g€ Eva KEVIPIKO anuEio GUANOYNG YIa
QVOKUKAWGN NAEKTPIKWV Kal NAEKTPOVIKWY OIKIOKWY GUOKEUWV.
la 1710 AETITOMEPEIG TTANPOPOPIEG OXETIKA LIE TNV ETTECEPYATiQ, TNV
QVOKTNON Kal TNV avaKUKAWGN auTou Tou TTPOIOVTOG,
ETTIKOIVWVATTE € TOV BP0 aag, TNV UTTNPETia SIABEaNG OIKIAKWY
QTTOPPIYPATWY 1 TO KATAaTNUa OTTOU ayopdaare To Trpoiov. H
OwaTr) aTropPIYN GUURAAAEI aTNV ATTOPUYN OPVNTIKWY
ETTTTTWOEWY aTO TTEPIBAAAOV Kal TNV avBpwTTivn uyeia. Me Tnv
ETTAVOXPNOILOTTOINGT), AVAKUKAWGT H/kal GAAN Xpran Twv
TTOAQIWY TUOKEUWV, GUUBAAAETE GNUAVTIKA GTNV TTPOCTATIO TOU
TEPIBAANOVTOG.
loxue poévo yia To Hvwpévo BaaiAeio:
ZUppwva pe Toug Kavoviapoug Tou 2013 yia Ta oropAnTa
NAEKTPIKOU KAl NAEKTPOVIKOU e§oTTAIgpoU (SI 2013/3113) (O1Twg
TPOTTOTTOIRBNKAV), TO TTPOIOVTA TTOU SEV UTTOPOUV TTAEOV Va
XPNo1PoTToINBoUV TTPETTEl VO GUAAEYOVTAI EEXWPITTA KOl Va
QTTOPPITITOVTAI E TPOTTO PIAIKO TTPOG TO TIEPIBAAAOV.

8) EIMTYHzZH

lMa Ta TTpoidvTa TTou TTWACUVTAI EVTOS TOU EupwiTaikou

Oikovopikou Xwpou kai ato Hvwpévo BaaiAelo, eTweeAeiaTe ammo

€yyunan 24 pnvwv yia To TTPOIdV wg TrpoaTaaia aTod Tnv EAAEIN

oupBarotnTag, aUpgwva pe Tnv odnyia (EE) 2019/771 kai Tov

Nopo Tou 2015 Trepi SIKAIWPATWY Tou KOTavaAwTH (Hvwpévo

Baaikeio).

H eyyunan 1axUel povo £Av XPNOCIUOTTOIEITE TO TTPOIOV VI JN

ETTAYYEALQTIKA XPr|an.

> € KABe TEPITITWAT, v EUBUVOPAATE YIa EAATTWHOTA TTOU

ogeilovTal aTa €ENG:

- N OUPPOPGWON PE TIG 0BNYieg PPOVTIdAG Kal XProNg,

- @ualohoyIKr @BoPA (TT.X. ATTOXPWHATIOHOI I} YPOTOOUVIEG)
n/kai

- ETMTTTWOEIG EEWTEPIKWYV TTAPAYOVTWY, TI.X. {NHIA OTTO KAIPIKEG
OUVONKEG, {nUIG OTTO PETOPOPA, GNHIG TTOU TTPOKANBNKE atrd
XTUTTAUATA f} KPOUGEIG.

Xe ePITITWOT EAAEIYPNG CUUHOPPWOTNG, avaAoya HE TIG

TTEPIOTAOEIG,

- TO TIPOIOV Ba ETTIOKEVAETAl,

- TO TTPOIGV Ba avTikaBigTaral,

- &va avahoyIko PEPOG TOU QVTITIIOU TTOU KOTARANONKE yia TO
TIPOiGV Ba eTaTPEPETA, 1

- 0AOKANPO TO AVTITIO TTOU KATARARBNKE yia To TTPOidv Ba
ETTIOTPEPETAN.



DUAGETE TNV aTTOdEIEN QyOPAS 1) TTAPAAABAG TOU TTPOIOVTOG
TIOU ava@éPEl TNV NPEPoUNVia ayopdg ) TrTapaiaBnic. Oa
TN XPEIOTTEITE, EQV ETTIOULEITE VO AOKATETE TOUG TPOTTOUG
€TTAVOPBWANG YIa EANEIYN TUUPOPPWANG.

Autég ol Siardéeig dev ernpeddouv Ta VOMOBETIKA
KOTOXUPWHEVA BIKOIWHATA TTOU £XETE WG TTEAATNG OTO
TACITIO TWV ICXUOVTWY EBVIKWV KOVOVIGUWV (TT.X. YIO ThV
TTWANGCT KATAOVOAWTIKWY ayaBwv), Ta OTroia JTropEi va
Slag@épouv atréd pia xwpa og AAAn. Autég ol BlaTdgelg Exouv
HOVO EVIHEPWTIKO XAPOKTAPA KOl SEV CUVIOTOUV EUTTOPIKA
€yyunon mrou oag Sivel SIa@OPETIKA SIKOIWHATA OTTO AUTA

TTOU £XETE OTO TTAQICIO TWV ITXUOVTWY EBVIKWV KOAVOVIGHWV.

Edv €xeTe atTOpIES VIO TO TTPOIOV, PTTOPEITE VO ETTIKOIVWVATETE IE
TO TUAMA EEUTTNPETNONG TTEAOTWV HOg pEow email atn SieuBuvon
info@cookware-co.com

To TUApa €EUTTNPETNANG TTEAGTWY B0 GOG EVNUEPWTEI YIA TO
Bripara TTou TTPETTEl VO OKOAOUBNOETE.

ATToAaUaTE TN XPron TNG GUOKEUNG aag!

MNa 1o Hvwpévo BaagiAglo: n raparrdvw £yyunan TTapEXETal
a6 TN The Cookware Company UK & Ireland Ltd.
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Pred pouzitim tohoto spotfebice se peclivé seznamte s nize
uvedenymi pokyny. Tyto pokyny doporu€ujeme uschovat. Tyto
bezpecnostni pokyny je pfi pouzivani elektrickych spotfebici
nutné dodrzovat v zajmu vasi viastni bezpecnosti.

1) VSEOBECNE BEZPECNOSTNi POKYNY

Tento spotreblc smi pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby
se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi a osoby bez potfebnych znalosti a zkuSenosti,
pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny o bezpecném
pouzivani spotfebiCe a pokud rozumi nebezpecim, které
pouzivani spotfebice obnasi. Se spotfebitem si nesmi hrat
déti. Cisténi a uzivatelskou Udrzbu nesmi provadét déti,
pokud nejsou starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

2. Spotiebi¢ a napajeci kabel uchovavejte mimo dosah déti
mladSich 8 let.

3. Pokud se spotfebi€ pouziva, nenechavejte jej bez dozoru.

4. Spotfebi€ ani jeho napajeci konektor neponofujte do vody ani
jinych tekutin a zabrarite jejich namoceni.

5. Pokud zjistite poSkozeni kabelu nebo zastréky nebo
pokud pfistroj nefunguje spravné nebo je jakkoli posSkozen,
nepouzivejte jej. Spotrebi¢ nechte zkontrolovat, opravit nebo
sefidit v nejblizSim autorizovaném servisu.

6. Spotiebi¢ pouzivejte pouze k uréenému pouziti v
domacnosti. Neneseme zadnou odpovédnost za pfipadné
nespravné pouziti spotfebice nebo nedodrzeni téchto
pokynd.

7. Spotfebic je uren pouze pro pouziti na pracovni desce podle
uvedenych pokyn(i.

8. Spotiebi€ neni uréen k pouziti venku.

9. Nepokladejte na horkou plynovou plotynku nebo v jeji
blizkosti / na otevieny plamen, elektrickou plotynku ani do
horkeé trouby.

10. Nepouzivejte tento spotiebi¢ v blizkosti van, sprch, umyvadel
nebo jinych nadob obsahuijicich vodu.

11. Nepouzivejte tento spotfebic v blizkosti hoflavych materiall
(napf. zaclon) ani pod nimi.

12. Nenechavejte napajeci kabel viset pres okraj stolu nebo
pracovni desky a nedotykejte se horkych povrchu. (Tyka se
také prodluzovaciho kabelu, pokud jej pouzivate).

13. SpotfebiC musi byt pfipojen k elektrické zasuvce s
uzemnénim.

14. Chcete-li pfistroj odpajit, nejdfive jej vypnéte a teprve poté
vytahnéte zastréku ze zasuvky.

15. Pokud spotfebi¢ pouzivate s prodluzovacim kabelem, ujistéte
se, Ze kabel odpovida jmenovitym Gdajiim uvadénym pro
spotfebic a Ze je spolehlivé uzemnén. Pokud si nejste jisti,
poradte se s kvalifikovanym elektrikafem.

16. Napajeci kabel spotfebice je nutno pravidelné
kontrolovat, zda nejevi znamky poskozeni, a v pfipadé
poskozeni kabelu se spotfebi¢ nesmi pouzivat.

17. Pokud spotfebiC nepouzivate, odpojte jej od elektrické sité.

18. Nepripojujte spotfebi prostfednictvim Casového spinace ani
systému dalkového
ovladani. A

19. NEDOTYKEJTE SE horkych ploch . Volné pfistupné
plochy spotfebiCe mohou byt béhem pouzivani horkeé.

Pfi manipulaci se spotfebi¢em pouzivejte vzdy rukojet’ a
ovladaci prvky.

20. Pri pouziti prisluSenstvi, které neni doporuc¢eno vyrobcem
spotfebice, mizZe dojit ke zranéni.

21. K vyjimani potravin pouzivejte klesté nebo jiné tepelné
izolované nacini. Spotrebi€ nezvedejte.

22. Pripripravé nékterych potravin se uvolfiuje velké mnozstvi
koure — zajistéte dostatecné vétrani.

23. Pripravované potraviny nebalte do plastovych fdlii,
polyethylenovych sacku ani kovovych félii. Zpdsobilo by to
poskozeni grilovaci / teppanyaki desky a hrozi nebezpeci
pozaru.

24. Gril nepouzivejte k jinym ucellm nez k pfipravé pokrmdi.

25. Pokud je gril poSkozen nebo nefunguje spravne,
nepouzivejte jej.

26. Pred prvnim pouzitim se ujistéte, zda jsou elekirické rozvody
schopny zvladnout jmenovity vykon spotiebice.

27. VAROVAN I: S timto spotiebi¢em se nesmi

pouzivat dfevéné uhli ani jina podobna hoflava paliva.
28. Tento spotiebi¢ spifiuje pozadavky smérnice Evropského
parlamentu a Rady 2014/30/EU

29. TENTO SPOTREBIC JE URCEN POUZE PRO POUZITi V
DOMACNOSTI.

2) POPIS JEDNOTLIVYCH SOUCASTI

@ Télo a viko pristroje @ Oboustranné grilovaci /

@ Rukojet Ejeé)s;:(e;lnyaki | zebrované

(3) Upravitelné nastaveni o
vyiky a zajistovaci (6) Odkapavaci miska
mechanismus @ Tlacitka pro uvolnéni desek

@ LCD displej / ovladaci panel Tlacitko pro odijisténi kloubu

(@) Ulozny prostor pro napéjeci
kabel




GRILOVACI DESKY KONTAKTNIHO GRILU

1A

o (A

(5A) grilovaci deska (5B) teppanyaki
deska

AGELE

Forma na belgické
vafle (Pofidte si dalSi
formy na belgické
vafle vhodné pro
tento kontaktni gril!)

3) PRED PRVNIM POUZITIM

Odstrarite vSechny obaly, nalepky a dalsi prvky zvnéjsku i
zevnitf spotiebice a zkontrolujte, zda jsou vSechny soucasti
baleni v nepoSkozeném stavu bez zavad.

e VSechny plastové sacky roztrhejte a radné zlikviduijte,
protoZze mohou pro déti pfedstavovat riziko uduseni nebo
vdechnuti.

POZN «+ Po vybaleni spotebice je viko v zajisténé
poloze. Viko odijistite posunem polohovaci zapadky do
polohy odjisténo. V Zadném pfipadé se nesnazte viko otevit,
pokud je polohovaci zapadka v poloze zajisténo.

PRED PRVNIM POUZITIM SPOTREBIC OCISTETE

1. Vyjméte vyménitelné / oboustranné desky a pred viozenim
zpét do spotiebice je umyjte teplou vodou s pridavkem
saponatu a dikladné osuste.

2. Télo spotrebice otfete suchym hadfikem.

3. Zkontrolujte, zda jsou desky pevné piipevnény k hornimu
viku a k télu pristroje.

4. Pred zapojenim do elektrické sité se ujistéte, ze parametry
napajeni odpovidaji idajliim uvedenym na spodni strané
spotrebice.

5. VAROVAN|: TENTO SPOTREBIC MUSI BYT
UZEMNEN.

6. Vas kontaktni gril / panini gril / teppanyaki gril je nyni
pfipraven k pouziti.

7. 'V mycce Ize myt pouze vyménitelné / oboustranné desky.

POZN «» NepouZivejte agresivni abrazivni &istici
prostredky, draténky ani pfipravky, které nejsou vhodné k
pouziti na keramické nepfilnavé povrchy. Pfi myti v mycce
mohou desky mirné vyblednout. Jedna se pouze o estetickou
zmeénu, ktera nema vliv jejich funkénost.

4) OBECNE POKYNY K POUZITi
NAVOD K SESTAVENI

Zacnéte tim, ze kontaktni gril / panini gril / teppanyaki gril
GreenPan umistite na Cisty rovny povrch. Spotfebi¢ ma tfi rizné
pracovni polohy:

Y o l
PRIKLOPENA POLOHA
Horni deska / viko spociva naplocho na spodni desce /
télu pristroje. Jedna se o standardni vychozi polohu, pfi niz

probiha kontaktni grilovani v rezimu kontaktniho teppanyaki /
zebrovaného nebo panini grilu s pritlakem

OTEVRENA POLOHA

Horni deska / viko jsou oteviené. Do této polohy viko oteviete,
pokud chcete spotfebiC pouzivat jako kontakini teppanyaki /
zebrovany nebo panini gril. Chcete-li spotfebi¢ nastavit do
oteviené polohy, zvedejte rukojet, dokud neucitite, Ze zlistala ve
stabilni poloze.

Teppanyaki / Zebrovana deska zUstane ve stabilni poloze,
dokud viko nepiiklopite nebo teppanyaki / Zebrovanou desku
neoteviete do polohy zcela naplocho. Horni deska / viko
zlistanou ve svislé poloze, dokud rukojet’ pfi dal$i pfipravé
pokrmu nestahnete. Pokud pii pfipravé pokrmu stahnete rukojet’
doll, kloub se automaticky uvolni, aby horni deska / viko lezely
na piipravovanych potravinach naplocho, byly s nimi v tplném
kontaktu a zajistily rovnomérné propeceni.

POLOHA NAPLOCHO

Horni deska / viko se rozeviou tak, aby horni a spodni deska byly
v jedné roviné a tvorily jednu grilovaci plochu.

Prfi rozevirani vika do polohy naplocho uchopte rukojet, stisknéte
tlacitko pro uvolnéni vika na pravé strané pristroje a tlacte rukojet’
dozadu, dokud se viko grilu zcela nepolozi na pracovni desku
stolu. Nezapomerite umistit odkapavaci misku tak, aby vprostred
podpirala horni grilovaci plochu.

POZNAM KA: Nepfipravujte pokrmy s horni grilovaci

deskou otevienou v uhlu 90-105° déle nez 15 minut. Pokrmy
doporucujeme pfipravovat s horni deskou priklopenou, nebo
zcela otevienou v poloze 180°.

INSTALACE GRILOVACICH DESEK

Spotrebi€ by mél byt vypnuty a vychladly. Umistéte spotrebic
do vodorovné polohy. Vkladejte kazdou desku samostatné. K
pfipevnéni desek slouzi kovové opérky, které se nachazeji ve
stfedu plasté pristroje. Naklonte zadni Cast desky a zarovnejte
vyrezy v desce s témito opérkami. Zasurite desku pod opérky
a zatlacte na predni konec desky. Méli byste slySet, jak deska
zapadne na své misto. OtocCte spotrebi€ o 180° a stejnym
zplisobem pripevnéte druhou desku do horni ¢asti.

VYJMUTI GRILOVACICH DESEK

Spotrebi¢ by mél byt vypnuty a vychladly. Umistéte spotrebi¢ do
vodorovné polohy. K uvolnéni desek slouzi tlacitka na strané
pristroje. Silné stisknéte jedno tlacitko a grilovaci deska se uvolni
od téla pristroje. Uchopte desku obéma rukama, vysunte ji zpod
kovovych opérek a vyjméte ji z téla pfistroje. Stisknutim druhého
tlacitka uvolnite stejnym zpdsobem i druhou desku.

POUZITI PRISTROJE

Pred prvnim pouzitim spotiebi¢e umyjte grilovaci / teppanyaki
desku, télo pfistroje, viko a odkapavaci misku podle pokynt
uvedenych v ¢asti ,Pred prvnim pouzitim“. Ddkladné v§echny
¢asti osuste a poté povrch grilovaci desky lehce potrete
olejem. Vlozte odkapavaci misku do pfistroje a poté na ni
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umistéte grilovaci desku. Grilovaci desku nikdy nepouzivejte
pfimo na pracovni ploSe, vzdy ji pouzivejte s odkapavaci
miskou a se zbytkem pfistroje.

Tento spotrebi¢ by se mél pouzivat pouze na tepelné
odolném povrchu, ktery Ize snadno Cistit.

Po fadném sestaveni spotfebi€ zapojte kabelem do standardni
elektrické zasuvky a mlzete zacit s pripravou jidla. Po stisku
libovolného tlacitka nebo zméné polohy oto¢ného ovladace se
rozsviti LCD displej, ale na pristroji stale jesté neni zvolen zadny
z rezim0 pfipravy pokrmu. Vybér rezimu zahdjite stiskem tlacitka
Start / Stop.

SpotfebiC nastavte do pozadované polohy a pomoci regulatoru

teploty zvolte teplotu. Rozsah nastaveni teplot je od nizké (Low)

(80 °C) po vysokou (High) (230 °C). Pokud chcete spotiebic¢

pouzivat v poloze naplocho, ale nepotiebujete grilovat na celé

ploSe, doporu€ujeme grilovat na spodni desce.

ZACINAME

Vybér vhodnych desek a teploty

1. Chcete-li zacit spotfebi¢ pouzivat, vyberte otoCnym
ovladacem grilovaci desku (desky), jejiz nastaveni
potfebujete upravit.

2. Pokud chcete pro kazdou z desek zvolit jinou teplotu, vyberte
moznost ,Lower” (spodni) nebo ,Upper” (horni). Pokud
chcete upravit nastaveni obou desek souc¢asné, vyberte
moznost ,Both” (ob€).

3. NaLCD displeji se zobrazi vychozi nastaveni asovace a
teploty.
4. Otacenim ovladace nastavte poZzadovanou teplotu.

5. Chcete-li nastavit Casovac, otacenim ovladace zvolte
pozadovany pocet minut.

6. Stisknéte tlacitko start / stop a na LCD displeji se zobrazi
napis ,PREHEAT" (pfedehrev) a pruhy probihajici zleva
doprava.

7. Po dokonéeni pfedehrevu pristroj tfikrat pipne, napis
,PREHEAT" zmizi a za¢nou blikat minuty.

8. Stisknutim tlacitka start / stop spustite Casovac a
pfipravované potraviny mizete umistit na desku (desky).

POZN Pokud u obou desek skonci pfedehrev a do
60 minut nestisknete tlacitko start / stop, spotfebiC prejde do
rezimu OFF (vypnuto) a LCD displej zhasne.

9. Po uplynuti Casu nastaveného na Casovaci spotrebic trikrat
zapipa. Odpocitavani se vrati zpét na nastavenou hodnotu
a Casovac zacne blikat na znameni, Ze je pfistroj pfipraven k
zahajeni dalsiho cyklu.

Chcete-li grilovani ukoncit, vyberte desku, kterou chcete
vypnout, a otoény ovladaé pro nastaveni teploty stahnéte
pod minimum, az se na displeji pro pfislusnou desku zobrazi
,LOFF* (vypnuto). Pokud se obé desky prave pouzivaji ke
grilovani nebo u nich probiha pfedehfev, stisknutim tlacitka
Start / Stop spotiebic vypnete.

BEHEM POUZiVANI

Protoze se spotfebiC pii pouzivani zahfiva, budte pfi manipulaci s
nim vzdy opatrni. Spotfebi€ vzdy otevirejte uchopenim za predni
rukojet, protoze tato ¢ast rukojeti zdstava i pri pripravé pokrmi na
dotek chladna. Horni viko je pfi pouzivani pfistroje horké.
BEHEM PRIPRAVY POKRMU ANI BEZPROSTREDNE PO Ni
SE NEDOTYKEJTE VIKA ANI BOKU SPOTREBICE

Bé&hem pfipravy pokrmu ani bezprostfedné po ni se nedotykejte
horniho vika. Pokud potfebujete polohu vika upravit, pouzijte
kuchynskeé rukavice, abyste se nepopalili.

Také télo spotiebice bude velmi horké. Pokud potiebujete
spotfebic z jakéhokoli divodu premistit, pockejte pfed manipulaci,
nez vychladne (alespon 30 minut).

10.

POZN =« P¥i prvnim pouziti méize byt spotiebic mimé citit
amuze se z néj trochu kourit. Tyto privodni jevy jsou zcela
normalni a s pouzivanim zmizi.

FUNKCE SEAR (OPEKANI ZPRUDKA)

Pokrmy mUZete zprudka opékat pfi teploté 260°C az 2 minuty.
Stisknutim tlacitka Sear prepinate mezi nastavenimi Upper /
LOWER /BOTH / No action (horni deska / spodni deska /

obé / funkce vypnuta). Po jednom stisknuti se v ¢asti indikujici
nastaveni horni desky zobrazi napis ,SEAR®. Po druhém stisknuti
se napis ,SEAR" zobrazi u nastaveni spodni desky. Po tfetim
stisknuti se napis ,SEAR® zobrazi u nastaveni horni i spodni
desky. Po ¢tvrtém stisknuti napis ,SEAR* zmizi u nastaveni horni
i spodni desky.

PROZKOUMEJTE NOVA KULINARSKA ZAKOUTI

Kontaktni gril, panini gril, teppanyaki gril a vaflovac je maximalné
vSestranny a umozfiuije pfipravu pokrmu v mnoha riiznych
reZzimech. MUZete jej pouZivat jako kontaktni gril, kontaktni gril

s teppanyaki / zebrovanou deskou, panini gril, otevfeny gril s
teppanyaki / Zebrovanou deskou, pfipadné mizZete na jedné
poloving grilovat a na druhé pouzit teppanyaki / Zebrovanou
desku. Dal$i informace o pouzivani naleznete v navodu k
sestaveni a v navodu k obsluze.

KONTAKTNivGRIL S TEPPANYAKI/ ZEBROVANOU
DESKOU (PRIKLOPENA POLOHA)

Kontaktni gril s teppanyaki / Zebrovanou deskou je idealni
pro pripravu klobas, vykosténého kufeciho masa a zeleniny
a Setfi Cas, protoze potraviny opékate z obou stran najednou.
Kontaktni gril, panini gril, teppanyaki gril a vaflovac je
konstruovan tak, aby jeho pouzivani bylo co nejpohoding;si,
takZe rukojet’ a kloub pfistroje umoznuji pfizpUsobit polohu
vika pfipravovanému pokrmu, ktery pfi pfipravé zistava

s grilovacimi deskami v UpIném kontaktu. Teppanyaki /
zebrovany gril zvladne v$e od tenkych bramboracki aZ po
silny steak. Pfi pfipravé vice kusu potravin najednou je dulezité
prihlédnout k jejich tloust'ce. Dbejte na to, aby pfipravované
potraviny mély stejnou tloustku, aby bylo mozné viko pfiklopit
rovnomerngé.

KONTAKTNI GRIL (PRIKLOPENA POLOHA)

Pri grilovani s pfiklopenym vikem se vam podafi rychleji na
pokrmu vytvorit klasické pruhy po opékani. Diky pouZiti dvou
grilovacich desek si na grilovaném pokrmu budete moci
pochutnat za polovi¢ni dobu. Staci vloZit potraviny do grilu a
priklopit viko, aby se obé strany opékaly souCasné. Pfipravite

tak rychleji burgery, steaky, veprové kotlety a mnoho dalSiho.
Pred pouzitim tohoto rezimu vzdy vénuijte pozornost tloustce
pfipravovanych potravin. Aby se pokrm propekl rovnomeérné, méli
byste vzdy pripravovat kousky potravin o stejné tloustce.

PANINI GRIL (PRIKLOPENA POLOHA)

V kontaktnim grilu, panini grilu, teppanyaki grilu a vaflovaci také
snadno zapecete kfupavé panini a wrapy. Kontaktni gril, panini
gril, teppanyaki gril a vaflovac je opatfen samonastavitelnou
rukojeti a kloubem, ktery umoziuje sendvi¢ nebo wrap zcela
priklopit, takZe se zapeCe rovhomeémeé. Jemnym zatazenim za
rukojet’ mlzete jidlo pfi pfipravé mirné stlacit, aby se pfipravilo
presné podle vasich predstav. Pfi pripravé méjte na paméti
tloustku sendvicl, aby bylo mozno viko pfiklopit rovhomérné.

VAFLE (PRIKLOPENA POLOHA)

Chcete-li sv(j kontaktni gril, panini gril, teppanyaki gril a vaflovaé
pouzit k pFipravé vafli, pouzijte horni a spodni formu na vafle.

Pro obé formy zvolte miru prope€eni na stupnici od 1 do 7. Po
naliti tésta se ¢as nastavi automaticky. Zavrete viko a stisknutim
tlacitka start / stop zahajte peceni vafli. KdyZ je vafle hotova (po
priblizné 5 az 9 minutach), uslysite 3 pipnuti. Pokracujte dalsi vafli
nebo pfistroj vypnéte.

POZN «= Formy na vafle by se mély vzdy pouzivat v
pfiklopené poloze a nikdy by se nemély kombinovat s jinymi
deskami.

PLOCHY GRIL (OTEVRENA POLOHA)

Giril rozevieny do polohy naplocho vam umozni vychutnat si
chut’ venku pfipravovanych pokrmd pfimo u vas doma. Staci
rozeviit viko pristroje zcela naplocho, aby se opiralo o pracovni



desku. V této poloze se pouzivaji obé grilovaci desky, takze
mate k dispozici zdravotné nezavadny keramicky nepfilnavy
povrch v pIné velikosti. Na stejném pfistroji mGZete opéct

klasicky steak, pfipravit Stavnaty burger a détem opéci hot dogy.

Prostorna grilovaci plocha a grilovaci desky, které se snadno
Cisti, vdm umozni bez namahy vykouzlit pokrmy s ukéazkovym
vzorem po grilovani.

PLOCHVY TEPPANYAKI / ZEBROVANY GRIL
(OTEVRENA POLOHA)

Plochy teppanyaki / zebrovany gril oznacuje konfiguraci, kdy

se pouzivaji obé teppanyaki / zebrované desky a viko pfistroje
je rozevreno zcela naplocho, takze se opira o pracovni desku.
Vznikne tak velka plocha na grilovani. Tato konfigurace je idealni
pro Sirokou Skalu prileZitosti od pripravy klasickych pokrmd, jako
jsou sladké francouzské toasty a palacinky, az po kazdodenni
opékani kufeciho masa a zeleniny. Na multifunkénim grilu,
teppanyaki / Zebrovaném grilu si mlZete pfipravit vSechny své
oblibené pokrmy. Pfi rozlozeni obou desek naplocho ziskate

k dispozici dvojnasobnou plochu pro grilovani na zebrovaném
povrchu. Na kazdé z desek mUzete také soucasné pripravovat
odlisny pokrm, aniz byste si museli délat starosti s tim, Ze se
navzajem ovlivni chuté rdznych pokrmd.

Rozlozeni teppanyaki /
zebrovaného grilu naplocho také umoziiuje souCasné pfipravovat
potraviny rizné tloustky.

KOMBINOVANY TEPPANYAKI / ZEBROVANY GRIL

(OTEVRENA POLOHA)

Pfi této kombinaci muZete na grilu v oteviené poloze pokrmy
pfipravovat soucasné na teppanyaki i zebrované desce. Tento
rezim vam umozni optimalizovat €as straveny v kuchyni. Grilujte
klobasky k anglické snidani a zaroven u toho pfipravuijte vajicka,
grilujte maso a zaroven opékejte zeleninu, pfipravuijte rybu s
hranolkami, fajitas... moZnosti je nepfeberné mnozstvi. Toto

je nejuniverzalngjsi poloha multifunk&niho grilu, teppanyaki /
zebrovaného grilu — desky predehfreijte na rlizné teploty, abyste
méli jistotu, Ze vaSe teppanyaki / Zebrovana deska a gril pfipravi
jidlo idedlnim zplisobem. Pro zachovani maximalni intenzity chuti
mUZete maso nejdfive zprudka opéci na grilu a poté pfipravu
dokondit na teppanyaki / zebrované desce. Stejné jako poloha pro
grilovani na teppanyaki/ Zebrovaném grilu naplocho umoZzfuje

i tato poloha zaroven pfipravovat rizné druhy potravin o rizné
tloustce.

PRUVODCE VARENIM
POTRAVINA | DESKA OTEVRENY / DOPORUCOVANA TEPLOTA A CAS
PRIKLOPENY
GRIL
Slanina Grilovaci Otevieny Slaninu polozte na studené grilovaci desky. Nastavte teplotu na 230 °C.
nebo Opékejte do kiupava. Priprava 0,45 kg slaniny by méla trvat asi 15 minut (v
teppanyaki / poloze naplocho).
zebrovana
Hovézi maso, Grilovaci Obé konfigurace | P¥i grilovani v piiklopené poloze predehrejte na teplotu SEAR. Steaky polozZte

steak bez kosti

na predehfatou spodni grilovaci desku. Pomoci nastavitelného kloubu upravte
pozici horni desky tak, aby se steaku dotykala, ale netlacila na néj. Zprudka
opékejte 2 minuty, gril se poté znovu nastavi na 230 °C. V zavislosti na
tloust'ce steaku a pozadované mife propeceni opékejte po dobu 2 az 5 minut.
Pri pouziti oteviené polohy nebo polohy naplocho predehrejte na 230 °C.
Steaky polozte na predehratou grilovaci desku. V zavislosti na tloustce steaku
a pozadované mife propeceni opékejte z kazdé strany asi 4 az 6 minut.

Kureci prsa Grilovaci Obé konfigurace

Pri pripravé v priklopené poloze predehrejte na 200 °C. Opékejte po dobu 7
az 9 minut v priklopené poloze nebo 8 az 10 minut z kazdé strany v poloze
naplocho. (Vnitii teplota steaku by méla byt 80 °C - pfi této teploté bude
St'ava Cira a bez riiZzového zabarveni.

Kureci stehna Grilovaci Obeé konfigurace

Pri pripravé v piiklopené poloze predehrejte na 200 °C. Opékejte po dobu 7
az 9 minut v priklopené poloze nebo 8 az 10 minut z kazdé strany v poloze
naplocho. (Vnitfni teplota steaku by méla byt 80 °C — pfi této teploté bude
St'ava Cira a bez rizového zabarveni.

Rybi steaky Grilovaci Obeé konfigurace

200 °C, 6 az 7,5 minuty pfi grilovani v piklopené poloze. 7 az 8 minut z kazdé
strany v poloze naplocho.

Burgery Grilovaci Priklopeny

230 °C. Burgery polozte na predehratou spodni grilovaci desku. Pomoci
nastavitelného kloubu nastavte horni desku tak, aby se burgeru dotykala, ale

netlacila na néj.

Cheeseburgery

Grilovaci

Priklopeny

Stejny postup jako vyse, ale jakmile jsou burgery téméF hotové a zbyva asi 1,5
minuty, opatrné odklopte horni desku, polozte na burgery kousek syra a zase
horni desku sklopte, aby byla tésné nad cheesburgerem, ale nedotykala se ho.
Opeékejte, dokud se syr nerozpusti.

Klobasky
(syrové)

Grilovaci
nebo
teppanyaki /
Zebrovana

Obé konfigurace

230 °C. Polozte jednotlivé klobasky na pfedehratou grilovaci / teppanyaki /
zebrovanou desku — zebrovani desky pomaha udrzet jednotlivé klobasky ve
spravne poloze a umoznuje je snadno otacet, abyste dosahli rovhomérného
propeceni. Podle tloustky klobasek grilujte asi 5 minut z kazdé strany, pokud
grilujete na otevieném grilu, nebo asi 12 minut (v poloviné grilovani klobasky
otoCte) pfi grilovani v pfiklopeném grilu.
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Panini Grilovaci Priklopeny Predehrejte obé desky na 180 °C. Pfipravené sendviCe polozte na pfedehratou
nebo spodni grilovaci / teppanyaki / zebrovanou desku. Priklopte viko. Sendvice
teppanyaki / zapékejte asi 4 az 6 minut podle jejich tloustky.
zebrovana

Oteviene Grilovaci Priklopeny Predehiejte spodni desku na 180 °C a horni desku na 230°C.

sendvice nebo Pripravené sendviCe polozte na predehfatou spodni
teppanyaki / grilovaci / teppanyaki / Zzebrovanou desku. Regulatorem nastavte vysku vika a
Zebrovana priklopte horni desku do polohy, kdy je t€sné nad sendviCem, ale nedotyka se

ho. Sendvi¢ zapékejte, dokud se syr zcela neroztavi a lehce nezezlatne.

Quesadilly Grilovaci Priklopeny Predehrejte obé desky na 200 °C. Pfipravené sendvie poloZte na predehratou
nebo spodni Zebrovanou desku. Pfiklopte viko a pomoci regulatoru vysky nastavte
teppanyaki / horni desku tak, aby se tésné dotykala quesadilly. Zapékejte asi 2 az 3 minut v
zebrovana zavislosti na tloust'ce a napini quesadilly.

Vejce Teppanyaki/ | Otevieny 180 °C. Vejce rozklepnéte na horkou teppanyaki / Zebrovanou desku. Po
zebrovana ztuhnuti bilku (asi 2 az 3,5 minuty) vejce obrat'te, a kdyz je pfipraveno dle

vasich predstav, z grilu jej sundejte.

Francouzsky Teppanyaki/ | Otevieny 180 °C. V zavislosti na tloustce po 2 az 3 minutach obratte. Opékejte dalsi 2

toast zebrovana az 3 minuty.

Steak s Grilovaci a Otevreny Predehrejte spodni desku na 180 °C a horni desku na 230 °C.

vajickem teppanyaki / Okorenény steak polozte na pfedehfatou horni grilovaci desku. V zavislosti
Zebrovana na tloustce steaku a poZzadované mife propeceni opékejte z kazdé strany

asi 4 az 6 minut. Po otoCeni steaku rozklepnéte na predehfatou teppanyaki /
zebrovanou desku vejce a opékejte z kazdé strany 2 az 3 minuty. Az bude
vejce hotové, mél by byt hotovy i steak.

Zelenina Grilovaci Obé konfigurace | 200 °C. Grilujte do zméknuti. Doba pfipravy se liSi v zavislosti na druhu pouzité
zeleniny, ale méla by se pohybovat mezi 20 az 30 minutami.

Pizza Grilovaci Priklopeny Priklopte viko a zapecte tésto s pouzitim funkce SEAR. Poté nechte teplotu
klesnout zpét na 230 °C. Otevrete viko, abyste mohli na pizzu pridat napln, a
pomoci regulatoru vysky krytu priklopte horni desku, aby se nachazela tésné
nad pizzou, ale nedotykala se ji. Pe¢te 10 az 15 minut, dokud se nerozpusti a
nezezlatne syr ¢i jina napln.

UDRZBA PROVADENA UZIVATELEM

5. VSechny plochy otfete Cistym vihkym hadrikem.

PrestozZe pfi pfipravé pokrmd na grilovacich deskach je
mozné pouzivat i kovové nacini, doporucujeme pouzivat
nadobi z plastu, silikonu nebo dfeva. ProdlouZite tak
zivotnost neprilnavého keramického povrchu desek.
Plastové nacini nikdy nenechavejte v kontaktu s horkymi
deskami.

Mezi pFipravou jednotlivych pokrm0 vytfete pfichycené
zbytky jidla z kanalk(i na odvadéni tuku do odkapavaci
misky. Pfed pfipravou dal$iho pokrmu setfete pfipadné
zbytky potravin papirovou utérkou.

6. Kodstranéni odolnych skvrn pouzijte papirovou utérku s
trochou kuchyriského oleje.

7. Odkapavaci misku myjte v teplé vodé s pfidavkem saponatu
nebo v hornim kosi myc¢ky nadobi.

8. K (isténi nepouzivejte kovoveé ani jiné draténky.

9. 'V mistech, kde se stykaji horni a dolni deska, se na
nepfilnavém povrchu mohou objevit znamky opotiebeni.
Jedna se o Cisté estetickou zalezitost, ktera nema viiv na

funkénost grilu.

e  Pred ¢iSténim nechte spotiebic zcela vychladnout (alespon CAST VYROBKU LZEv MYT V OTRE'!'E
30 minut). MYCCE A VLHKYM
2ISTENE A ITRDS RUCNE HADRIKEM
5) CISTENi A UDRZBA uc
1. Pred ¢idténim odpojte spotfebic od sité a nechte jej Viko X
vychladnout. Teprve poté jej vyCistéte a ulozte. Odstrarite
mastnotu a zbytky tuku, které se nahromadily v odkapavaci Télo spotfebite X
misce.
2. Desky pred ¢isténim uvolnéte pfislusnym tlacitkem Oboustranné grilovaci
(viz Navod k sestaveni). Pfed manipulaci s deskami desky / teppanyaki / X
se ujistéte, Ze jsou zcela vychladlé (alespori 30 minut). zebrované desky
Vymeénitelné desky Ize myt v mycce nadobi. Grilovaci desky
neoskrabavejte kovovymi pfedméty, jako jsou noze nebo Odkapavaci miska X
vidlicky, ani je nedrhnéte draténkou. Mohlo to zpUsobit
poskozeni keramického neprilnavého povrchu.
3. Pokud jste pfipravovali morské plody na grilovaci nebo 6) ULozENi
teppanyaki desce, otfete grilovaci plochu citronovou o . v i . . _ ,
Stavou, aby jimi nenacichl dalsi pfipravovany pokrm. Télo Pred ulpzenlm gpotreblge ;kontroluﬁe, zda jo spotrveblg quhladly
spotfebice, viko a ofoény ovladad je mozné offit mekkym a suchy. Omotejte napajeci kabel kolem k tomu uréenych tchytl
suchym hadfikem. Odoln&jsi nedistoty odstrarite navingenym 1@ spodni strané pristroje. V pfistroji ponechejte nasazenou
hadfikem ) jednu sadu desek. Mechanismus pro nastaveni vysky posurite
N o . . o do zajisténé polohy. Pristroj skladujte ve vodorovné nebo svislé
4. K(isténi nepouZivejte draténku, pisek na nadobi ani poloze a druhou sadu desek ulozte pobliz.

chemicke Cistici prostfedky.




RESENi PROBLEMU

PROBLEM RESENI

Krouzek okolo Zkontrolujte pfipojeni k elektrické zasuvce.
tlacitka Start / Pokud je pfistroj zapojen do zasuvky, mél
Stop zlstava by svitit krouzek okolo tlagitka Start / Stop,
zhasnuty a na ktery indikuje, Ze je jednotka zapojena.
displeji se nic Pokud problém pretrvava, zkuste pristroj
nezobrazuje zapojit do jiné zasuvky.

Casovad nespusti | Spustte dasovaé stiskem tlagitka
odpocitavani ¢asu | Start/ Stop.

7) LIKVIDACE SPOTREBICE

Tento spotfebic je oznaCen v souladu s evropskou
ﬁ smérmnici 2012/19/EU o odpadnich elektrickych a

elektronickych zafizenich (WEEE). S vyrobkem se nesmi
BN nakladat jako s komunalnim odpadem. Vyrobek namisto
toho odvezte na sbémé misto urcené k recyklaci elektrickych a
elektronickych domacich spotfebicli. Podrobnéjsi informace o
dalSim zpracovani, vyuziti a recyklaci tohoto vyrobku ziskate na
mistnim méstském ufadé, u poskytovatele sluzeb pro likvidaci
odpadu z domacnosti nebo v obchodé, kde jste vyrobek zakoupili.
Spravny zpusob likvidace pomaha pfedchazet nepfiznivym
dopadiim na Zivotni prostfedi a lidské zdravi. Opétovnym
pouzitim, recyklaci a/nebo jinym vyuzitim starych spotfebict
vyznamneé prispivate k ochrané Zivotniho prostredi.
Plati pouze pro Spojené kralovstvi:

Podle nafizeni o odpadnich elektrickych a elektronickych
zafizenich z roku 2013 (SI 2013/3113) (v platném znéni) musi byt
jiz nepouzitelné vyrobky shromazdovany oddélené a likvidovany
zplsobem Setrnym k Zivotnimu prostredi.

8) ZARUKA

Na vyrobky prodavané v Evropském hospodarském prostoru a ve
Spojeném kralovstvi se vztahuje 24mésicni zaruka jako ochrana
proti neshodé v souladu se smérnici (EU) 2019/771 a zakonem o
pravech spotfebiteld z roku 2015 (Spojené kralovstvi).

Zaruka plati pouze v pfipadé, ze vyrobek slouzi k

neprofesionalnimu pouziti.

V Zadném pfipadé neodpovidame za vady zplisobené:

- nedodrzenim pokynu pro péci a pouzivani;

- b&Znym opotrebenim (napf. zménou zabarveni nebo
poskrabanim) a/nebo

- vlivem vnéjSich faktor(i, napr. poskozenim viivem pocasi,
poskozenim pfi pfepravé, poskozenim zplsobenym narazy
nebo otfesy.

V pfipadé nesouladu bude v zavislosti na okolnostech

- produkt opraven;

- produkt vyméneén;

- vracena pomérna ¢ast ceny zaplacené za produkt, nebo

- vracena cela cena zaplacena za vyrobek.

Uschoveijte si prosim doklad o nakupu nebo dodani vyrobku s
uvedenim data nakupu nebo dodani. Pokud budete chtit uplatnit
opravné prostredky z divodu nesouladu, budete potifebovat
doklad o koupi nebo dodani.

Témito ustanovenimi nejsou dotéena Zadna zakonna

prava, ktera vam jako zakaznikovi nalezi podle platnych
vnitrostatnich predpist (napf. o prodeji spotfebniho zbozi),
které se mohou v jednotlivych zemich liSit. Tato ustanoveni
maji pouze informativni charakter a nepredstavuji obchodni
zaruku, ktera by vam poskytovala jina prava, nez jaka mate
podle platnych vnitrostatnich predpisti.

Mate-li jakékoli dotazy k produktu, miZete kontaktovat nas
zakaznicky servis e-mailem na adrese info@cookware-co.com

Zakaznicky servis vas bude informovat o dalSim postupu.
Uzivejte si svého spotebice!

Pro Spojené kralovstvi: vySe uvedena zaruka je poskytovana
spole¢nosti The Cookware Company UK & Ireland Ltd.
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Prima di utilizzare 'apparecchio, leggere attentamente le seguenti
istruzioni. Si consiglia di conservare le istruzioni. Per la vostra
sicurezza, seguite queste istruzioni quando utilizzate apparecchi
elettrici.

1) ISTRUZIONI DI SICUREZZA GENERALI

®

10.

11.

12.

13.

14.

L apparecchlo puo essere utilizzato da bambini di eta
superiore a 8 anni, da persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali e da persone prive di esperienza o della
necessaria conoscenza, purché sotto sorveglianza oppure
dopo che le stesse abbiano ricevuto istruzioni relative alluso
sicuro dell'apparecchio e abbiano compreso i pericoli che il
suo utilizzo pud comportare. | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. La pulizia e la manutenzione non devono
essere affidate ai bambini a meno che non abbiano un’eta
superiore agli 8 anni e sempre sotto sorveglianza.

Tenere I'apparecchio e il cavo di alimentazione lontano dalla
portata dei bambini di eta inferiore a 8 anni.

Non lasciare I'apparecchio incustodito mentre € in funzione.

Non immergere I'apparecchio, o il suo connettore di
alimentazione, in acqua o altri liquidi e impedire che questi

si bagnino.

Non utilizzare alcun apparecchio con cavo o spina
danneggiati o che abbia riportato un malfunzionamento o sia
stato danneggiato in qualsiasi modo. Restituire lapparecchio
alla struttura autorizzata piu vicina perché venga esaminato,
riparato o regolato.

Utilizzare 'apparecchio solo per 'uso domestico a cui &
destinato. Decliniamo qualsiasi responsabilita nel caso in cui
'apparecchio sia stato usato impropriamente o non siano
state seguite le presenti istruzioni.

Destinato all'uso su piani di lavoro, come da istruzioni.

Non utilizzare all'esterno.

Non posizionare su o vicino a forelli a gas/fiamme libere,
piastre elettriche o forni riscaldati.

Non usare I'apparecchio vicino a vasche da bagno, docce,
lavabo o altre stoviglie contenenti acqua.

Non usare I'apparecchio vicino o sotto materiali infiammabili
(ad es. tende).

Non lasciar penzolare il cavo oltre il bordo del tavolo o il
piano di lavoro e impedire che tocchi superfici calde. (Questo
vale anche per le eventuali prolunghe utilizzate).
L’apparecchio dev'essere collegato a una presa con messa
aterra.

Per scollegarlo, spegnere 'apparecchio e rimuovere la spina
dalla presa a muro.

15.

17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Se questo apparecchio viene utilizzato con una

prolunga, verificare che sia adatta alla sua potenza e che sia
collegata a terra in maniera affidabile; in caso di incertezza,
consultare un elettricista qualificato.

Il cavo di alimentazione dovrebbe essere controllato
regolarmente per rilevare eventuali danni e 'apparecchio non
deve essere usato se il cavo & danneggiato.

Spegnere I'apparecchio prima di scollegarlo dalla presa,
Non collegare I'apparecchio tramite timer o sistemi di
controllo a distanza.

NON toccare le superfici calde . Le superfici accessibili
potrebbero riscaldarsi durante I'utilizzo. Usare sempre la
maniglia e i comandi.

L’'uso di accessori non consigliati dal produttore
dellapparecchio possono danneggiarlo.

Usare delle spatole o altri utensili resistenti al calore per
rimuovere il cibo. Non sollevare I'apparecchio.

Certi cibi provocano I'emissione di grandi quantita di fumo,
quindi assicurarsi che ci sia un’adeguata ventilazione.

Non avvolgere il cibo in pellicola di plastica, sacchetti in
polietilene o in pellicola metallica. Si potrebbe danneggiare
la griglia /piastra teppanyaki e rischiare di provocare un
incendio.

Non usare la griglia per scopi diversi da quelli della cottura
di cibi.

Non usare la griglia se &€ danneggiata o ha riportato
malfunzionamenti.

Prima del primo uso, assicurarsi che il voltaggio elettrico
dellapparecchio sia conforme a quello della rete elettrica.

ATTE NZION E: Con questo apparecchio, non

devono essere usati carbone o altri combustibili simili.

Questo apparecchio & conforme alla direttiva
CEE 2014/30/UE.

QUESTO APPARECCHIO E SOLO PER USO
DOMESTICO.

2) DESCRIZIONE DEI COMPONENTI

(‘D Base e coperchio

(2) Manici

(3) Impostazioni altezza
regolabili

@ Display lcd / pannello di

@ Vassoio di raccolta
(@) Pulsanti di sblocco piastre

Pulsante di sblocco
cerniera

(9) Spazio awolgicavo

@ Piastre reversibili griglia /

Teppanyaki bistecchiera




PIASTRE GRIGLIA A CONTATTO

o ,tA

el T
(5A) Piastra della (5B) Piastra Piastra per Waffle
griglia teppanyaki (Compra le piastre per

waffle supplementari
per questa griglia a
contatto)

3) PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Rimuovere tutti gli imballaggi, gli adesivi e i vari accessori
allinterno e all’esterno dell'apparecchio e controllare che tutti
gli articoli siano stati ricevuti in buone condizioni e che non ci
siano eventuali difetti.

e  Strappare tutti i sacchetti di plastica e smaltirli correttamente

poiché possono costituire un rischio di soffocamento per i
bambini.

NOTA quando si apre la confezione dell'apparecchio,

il coperchio si trovera in posizione bloccata. Per sbloccarlo,
usare il dispositivo di scorrimento per spostarlo nella
posizione aperta. Non tentare di aprire il coperchio durante
'operazione mentre & bloccato.

PULIZIA PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Rimuovere le piastre estraibili / reversibili e lavarle con
acqua tiepida e sapone, quindi asciugarle prima di reinserirle
nellunita base.

2. Pulire la struttura con un panno asciutto.

3. Verificare che le piastre siano saldamente fissate al
coperchio sopra e all'unita base sotto.

4. Prima di inserire la spina, verificare che I'alimentazione
elettrica sia la stessa di quella indicata sul lato inferiore
dellapparecchio.

5. ATTE NZION E + QUESTO APPARECCHIO

DEVE DISPORRE DI UNA MESSA A TERRA.
6. La griglia a contatto / piastra per panini / piastra teppanyaki &
ora pronta all'uso.

7. Solo le piastre estraibili / reversibili sono lavabili in
lavastoviglie.

NOTA' Non usare detergenti abrasivi, pagliette ruvide
o prodotti non considerati sicuri per i rivestimenti antiaderenti
in ceramica. Il lavaggio in lavastoviglie pud provocare un
lieve scolorimento delle piastre. E solo un problema estetico
che non influira sulle prestazioni.

4) UTILIZZO GENERALE
ISTRUZIONI PER IL MONTAGGIO

Per iniziare, poggiare la griglia a contatto / piastra per panini /
piastra teppanyaki su una superficie piatta e pulita. L’apparecchio
ha tre diverse posizioni:

L 1
POSIZIONE CHIUSA

La piastra/coperchio poggia sulla piastra/base. Questa ¢ la
posizione standard e di riscaldamento per le funzioni piastra
teppanyaki / bistecchiera o piastra per panini.

POSIZIONE APERTA

La piastra superiore/coperchio & aperta. Aprire il coperchio in
questa posizione prima di usare 'apparecchio come piastra
teppanyaki / bistecchiera a contatto o piastra per panini. Per
regolare I'apparecchio nella posizione aperta, sollevare la
maniglia finché non si sente muovere in una posizione fissa.

La piastra teppanyaki / bistecchiera rimarra in posizione fissa

a meno che non venga chiusa o aperta in posizione piatta. La
piastra superiore/coperchio rimarra in posizione verticale finché
non verra abbassata la maniglia per la cottura. Quando viene
abbassata la maniglia per la cottura, la cerniera si sblocchera da
sola per consentire alla piastra superiore/coperchio di poggiare
sul cibo, garantendo cosi un contatto totale e una cottura
omogenea del cibo.

POSIZIONE PIATTA

La piastra superiore/coperchio € aperta in modo che la piastra
superiore e inferiore siano allo stesso livello e creino una singola
superficie di cottura.

Quando si apre il coperchio nella posizione piatta, reggere la
maniglia, premere il pulsante di sblocco del coperchio sulla destra
dell'unita e tirare indietro la maniglia finché la griglia non tocca

il piano di lavoro. Ricordarsi di mettere il vassoio di raccolta in
posizione per sostenere la piastra superiore al centro.

NOTA: Non cuocere gli alimenti con la piastra superiore
aperta a 90°-105° per oltre 15 minuti. Si consiglia di cuocere
gli alimenti con la piastra riscaldante superiore chiusa o
completamente aperta a 180°.

POSIZIONE PIATTA

La piastra superiore/coperchio € aperta in modo che la piastra
superiore e inferiore siano allo stesso livello e creino una singola
superficie di cottura.

Quando si apre il coperchio nella posizione piatta, reggere la
maniglia, premere il pulsante di sblocco del coperchio sulla destra
dell'unita e tirare indietro la maniglia finché la griglia non tocca

il piano di lavoro. Ricordarsi di mettere il vassoio di raccolta in
posizione per sostenere la piastra superiore al centro.

INSTALLARE LE PIASTRE DI COTTURA

L’apparecchio dev'essere spento e freddo. Mettere 'apparecchio
nella posizione piatta. Inserire ogni piastra singolarmente. Cercare
le staffe metalliche di supporto al centro della struttura. Inclinare

il lato posteriore della piastra e allineare i contorni con le staffe
metalliche. Far scivolare la piastra sotto le staffe e spingere verso
il basso il lato anteriore della piastra. Si dovrebbe sentire uno
scatto di posizionamento. Girare I'apparecchio di 180° e installare
la seconda piastra nella struttura superiore nello stesso modo.

RIMUOVERE LE PIASTRE DI COTTURA

L’apparecchio dev'essere spento e freddo. Mettere 'apparecchio
nella posizione piatta. Cercare i pulsanti di sblocco piastre su un
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lato. Premere un pulsante con decisione e la piastra di cottura si
sgancera dalla base. Prendere la piastra di cottura con entrambe
le mani, farla scivolare sotto le staffe metalliche e sollevarla dalla
base. Premere I'altro pulsante per sbloccare I'altra piastra di
cottura nello stesso modo.

FUNZIONAMENTO

Prima di usare questo apparecchio per la prima volta, lavare

la griglia / piastra teppanyaki, la base, il coperchio e il vassoio

di raccolta seguendo le istruzioni riportate nella sezione “Prima
del primo uso”. Asciugare accuratamente e spennellare
delicatamente la griglia con olio da cucina. Posizionare il vassoio
di raccolta nella base, quindi mettere la griglia sopra il vassoio di
raccolta. Non usare mai la griglia direttamente sulla superficie di
lavoro, utilizzarla sempre col vassoio di raccolta e la base.

Questo apparecchio dovrebbe essere usato solo su una
superficie resistente al calore e facile da pulire.

Una volta assemblato I'apparecchio in modo corretto, inserire

il cavo di alimentazione in una presa standard per iniziare a
cucinare. Il display LCD si illuminera ogni volta che verra premuto
un pulsante o girata una manopola, ma nessuna funzione di
cottura sara ancora selezionata. Per poter selezionare una
funzione, premere il pulsante Start/Stop.

Mettere I'apparecchio nella posizione di cottura preferita e usare
gli appositi comandi per scegliere la temperatura di cottura. Le
impostazioni vanno da Low | [Bassa] (80 °C) a High | [Alta]

(230 °C). Se si desidera usare I'apparecchio in posizione piatta
ma non occorre l'intera superficie, si consiglia di usare la piastra
in basso.

PER INIZIARE
Selezionare piastre e temperatura

1. Periniziare a usare I'apparecchio, girare la manopola di
selezione della piastra per scegliere su quale(i) piastra(e) &
necessario regolare le impostazioni.

2. Selezionare “Lower” | [Inferiore] o “Upper” | [Superiore]
se si desidera scegliere una temperatura diversa per
ogni piastra. Selezionare “Both” | [entrambe] se si
desidera regolare le impostazioni di entrambe le piastre
simultaneamente.

3. Sul display compariranno una temperatura e un timer
preimpostati.

4. Girare la manopola per regolare la temperatura.

5. Perregolare il timer, girare la manopola per selezionare il
numero di minuti.

6. Premere il pulsante Start/Stop. Sul display comparira la
scritta “PREHEAT” | [Preriscaldare] e alcune barre che si
muovono da sinistra a destra.

7. Eseguito il preriscaldamento, 'apparecchio emettera tre bip,
la scritta “PREHEAT” scomparira e i minuti inizieranno a
lampeggiare.

8. Premere Start/Stop per avviare il timer e mettere il cibo
sulla(e) piastra(e).

NOTA Se entrambe le piastre saranno preriscaldate
e non si preme il pulsante Start/Stop entro 60 minuti,
lapparecchio passera nella modalita OFF e il display si
spegnera.

9. Allo scadere del tempo impostato sul timer, 'apparecchio
emettera tre bip. Il timer si riposizionera sui valori scelti
precedentemente e iniziera a lampeggiare per indicare che €
pronto a iniziare il ciclo successivo.

Per interrompere la cottura, selezionare I'opzione di
spegnimento della piastra e girare la manopola della
temperatura oltre il valore minimo. A quel punto comparira
la scritta “OFF” per la piastra selezionata. Se entrambe

le piastre sono in fase di cottura o preriscaldamento,
premere il pulsante Start/Stop provochera lo spegnimento
dellapparecchio.

DURANTE L’'USO

Poiché I'apparecchio si riscaldera durante I'uso, usare sempre
molta cautela durante il funzionamento. Usare sempre la maniglia

10.

anteriore per aprire 'apparecchio, poiché quella parte & progettata
per rimanere fredda al tatto durante la cottura. Il coperchio
superiore diventera caldo durante I'utilizzo.

NON TOCCARE IL COPERCHIO O | BRACCI DURANTE O
IMMEDIATAMENTE DOPO LA COTTURA

Il coperchio superiore non dovrebbe essere toccato durante
o immediatamente dopo la cottura. Qualora fosse necessario
regolarlo, usare un guanto da forno per non scottarsi.

Anche la base dell'apparecchio diventera molto calda. Se per
qualche motivo occorre spostare I'apparecchio, farlo raffreddare
prima di toccarlo (almeno 30 minuti).

NOTA: buantei primo utilizzo, l'apparecchio potrebbe
sprigionare un leggero odore e un po’ di fumo. E una cosa
assolutamente normale che scomparira col tempo.

FUNZIONE SEAR | [ROSOLARE]

E possibile rosolare i cibi a 260 °C per un massimo di 2 minuti.
Premendo il pulsante Sear si attiveranno le opzioni UPPER/
LOWER/BOTH/NO ACTION | (superiore/inferiore/entrambi/
nessuna azione). Premendolo una volta, la scritta “SEAR”
apparira nella sezione della piastra superiore. Premendolo una
seconda volta, la scritta “SEAR” apparira nella sezione della
piastra inferiore. Alla terza pressione, la scritta “SEAR” comparira
sulle sezioni di entrambe le piastre. La quarta pressione fara
sparire la scritta “SEAR” dalle sezioni di entrambe le piastre.

ESPLORARE NUOVI TERRITORI CULINARI

La griglia a contatto, piastra per panini, piastra teppanyaki e
cialdiera per waffle & estremamente versatile e offre molte
modalita di cottura diverse. Usarla come griglia a contatto, piastra
teppanyaki a contatto / bistecchiera, piastra per panini, griglia
aperta o piastra teppanyaki / bistecchiera aperte oppure come
griglia da un lato e piastra teppanyaki / bistecchiera dall'altro. Per
saperne di piu sull'utilizzo, vedere le istruzioni per il montaggio e
le istruzioni per l'uso.

PIASTRA TEPPANYAKI A CONTATTO /
BISTECCHIERA (POSIZIONE CHIUSA)

Perfetta per salsicce, pollo senza ossa e verdure, la piastra
teppanyaki a contatto / bistecchiera fa risparmiare tempo poiché i
due lati del cibo vengono grigliati contemporaneamente. La griglia
a contatto, piastra per panini, piastra teppanyaki e cialdiera per
waffle & stata progettata per essere pratica, quindi la maniglia e
la ceriera consentono al coperchio di adattarsi al cibo e offrono
un contatto completo. La piastra teppanyaki / bistecchiera cucina
tutto in modo uniforme, dalla frittella pit sottile alla bistecca piu
spessa. Quando si cucinano cibi diversi, € importante tener conto
dello spessore della pietanza. Fate in modo di cucinare cibi dello
stesso spessore, cosi il coperchio si chiudera in modo uniforme.

GRIGLIA A CONTATTO (POSIZIONE CHIUSA)

Ottieni le classiche striature degli arrosti pit rapidamente con

la posizione della griglia chiusa. Utilizzando due griglie, sara
possibile ottenere il gusto di una grigliata in meta tempo. Basta
posizionare il cibo e chiudere la griglia per cucinarlo da entrambi
i lati contemporaneamente. Cio significa che potremo preparare
hamburger, bistecche, braciole di maiale e molto altro in meno
tempo. Tenere sempre conto dello spessore del cibo prima di
utilizzare questa modalita. Cuocere cibi dello stesso spessore
garantira una cottura pil omogenea.

PIASTRA PER PANINI (POSIZIONE CHIUSA)

Panini croccanti e piadine arrotolate sono facili da preparare
con la griglia a contatto, piastra per panini, piastra teppanyaki
e cialdiera per waffle. La griglia a contatto, piastra per panini,
piastra teppanyaki e cialdiera per waffle & progettata con una
maniglia e una cerniera autoregolanti che consentono di coprire
completamente il proprio sandwich o piadina arrotolata per farli
cuocere in maniera uniforme. Basta una lieve pressione sulla
maniglia per schiacciare il cibo a proprio piacimento. Ricordarsi
sempre di tenere conto dello spessore dei sandwich durante

la cottura per consentire al coperchio di chiudersi in modo
omogeneo.



WAFFLE (POSIZIONE CHIUSA)

Per usare la griglia a contatto, piastra per panini, piastra
teppanyaki e cialdiera per waffle per preparare i waffle, inserire le
piastre per waffle sia in alto che in basso. Selezionare entrambe
le piastre per una cottura da 1 a 7. Il tempo verra preimpostato
dopo l'aggiunta dell'impasto. Chiudere il coperchio e premere il
pulsante Start/Stop per iniziare la cottura. Quando il waffle sara
pronto, I'apparecchio emettera tre bip (dopo 5-9 minuti circa).
Preparare i waffle successivi o spegnere I'apparecchio.

NOTA Le piastre per waffle devono sempre essere usate in
posizione chiusa e vanno tenute separate dalle altre.

GRIGLIA PIATTA (POSIZIONE APERTA)

Fai sprigionare tutto il sapore degli alimenti con la posizione

di griglia piatta. Bastera aprire il coperchio in posizione piatta

sul piano di lavoro. Questa posizione sfrutta le due griglie per
formare un’unica griglia in ceramica antiaderente di dimensioni
massime. Arrostisci una bistecca classica, prepara un succulento
hamburger o gli hot dog per i bambini sullo stesso apparecchio.
Le griglie estremamente spaziose e facili da pulire consentono di
ottenere facilmente le striature perfette degli arrosti.

PIASTRA TEPPANYAKI / BISTECCHIERA PIATTE
(POSIZIONE APERTA)

La dicitura piastra teppanyaki / bistecchiera piatte si riferisce
allutilizzo della piastra teppanyaki e della bistecchiera col
coperchio aperto sul piano di lavoro per creare una superficie

GUIDA DI COTTURA

di cottura ampia e piatta. Questa impostazione & perfetta

per un’enorme gamma di opzioni, dai classici french toast e
pancake a pietanze quotidiane come il pollo e le verdure. Con

la combinazione multigriglia piastra teppanyaki / bistecchiera,
sara possibile cucinare tutti i propri piatti preferiti. Le due piastre
aperte in posizione piatta consentono di avere il doppio dello
spazio a disposizione per grigliare. Sara anche possibile cucinare
cibi diversi contemporaneamente su griglie diverse senza
preoccuparsi di mischiare i sapori. La posizione piatta della
piastra teppanyaki / bistecchiera consente anche di cucinare cibi
di vario spessore contemporaneamente.

COMBINAZIONE GRIGLIA E PIASTRA TEPPANYAKI /
BISTECCHIERA (POSIZIONE APERTA)

Mischia pure i cibi con la griglia e piastra teppanyaki / bistecchiera
in posizione aperta. Questa modalita consente di ottimizzare

il proprio tempo in cucina. Sara possibile grigliare le salsicce

per la colazione e preparare le uova contemporaneamente
arrostendo verdure, preparando fish and chips, fajitas. .. le
combinazioni sono infinite. Si tratta della posizione piu versatile
della multigriglia, piastra teppanyaki / bistecchiera e consente di
riscaldare le piastre a temperature diverse per garantire che la
piastra teppanyaki / bistecchiera e la griglia siano perfette per le
pietanze. Sara possibile arrostire sulla griglia e finire sulla piastra
teppanyaki / bistecchiera per ottenere il massimo del gusto, Come
la posizione piatta della piastra teppanyaki / bistecchiera, questa
posizione consente di cucinare vari cibi di spessore diverso.

CIBO PIASTRA APERTO/

CHIUSO

TEMPERATURA / TEMPO SUGGERITI

Pancetta

Griglia o piastra
teppanyaki /
bistecchiera

Aperta

Posizionare la pancetta sulle piastre fredde. Impostare la temperatura a
230 °C. Cuocere fino alla croccantezza desiderata. Il tempo stimato € di
circa 15 min. per 1/2 kg di pancetta (utilizzando la posizione piatta).

Manzo,
bistecca
sSenz'osso

Griglia

Entrambe

Quando si cucina nella posizione chiusa, preriscaldare per la funzione
SEAR. Mettere le bistecche sulla griglia inferiore preriscaldata.
Sfruttando la cerniera regolabile, posizionare la piastra superiore di
modo che tocchi semplicemente la bistecca, ma senza schiacciarla.
Rosolare per 2 minuti, poi la griglia si reimpostera a 230 °C- Cuocere
dai 2 ai 5 minuti in base allo spessore della bistecca e al punto di cottura
desiderato.

Se si usano le posizioni aperta o piatta, preriscaldare a 230 °C. Mettere
le bistecche sulle griglie preriscaldate. Cuocere dai 4 ai 6 minuti per lato,
in base allo spessore delle bistecche e al punto di cottura desiderato.

Petto di pollo

Griglia

Entrambe

Se si usa la posizione chiusa, preriscaldare a 220 °C. Cucinare dai 7 ai 9
minuti per lato nella posizione chiusa o dagli 8 ai 10 minuti per lato nella
posizione piatta. (La temperatura interna dovrebbe essere di 80 °C, in
quel caso i succhi coleranno chiari e senza tracce rosacee).

Cosce di pollo

Griglia

Entrambe

Se si usa la posizione chiusa, preriscaldare a 220 °C. Cucinare dai 7 ai 9
minuti per lato nella posizione chiusa o dagli 8 ai 10 minuti per lato nella
posizione piatta. (La temperatura interna dovrebbe essere di 80 °C, in
quel caso i succhi coleranno chiari e senza tracce rosacee).

Tranci di
pesce

Griglia

Entrambe

200 °C, dai 6 ai 7,5 minuti se si usa la posizione chiusa. Dai 7 agli 8
minuti se si usa la posizione piatta.

Hamburger

Griglia

Chiusa

230 °C. Mettere gli hamburger sulla griglia inferiore preriscaldata.
Sfruttando la cerniera regolabile, posizionare la piastra superiore di
modo che tocchi semplicemente gli hamburger, ma senza schiacciarli.

Cheeseburger

Griglia

Chiusa

Usare lo stesso procedimento, ma, a circa 1,5 minuti dalla fine della
cottura degli hamburger, aprire delicatamente la piastra superiore,
mettere un pezzo di formaggio sopra gli hamburger e abbassare

la piastra superiore appena sopra il cheeseburger, senza toccarlo.
Cucinare finché il formaggio non sara fuso.
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Salsicce (non | Griglia o piastra | Entrambe 230 °C. Mettere le salsicce sulla griglia preriscaldata / piastra

cotte) teppanyaki / teppanyaki / bistecchiera. Le striature della griglia sono perfette per
bistecchiera tenere ferme le salsicce e consentire di girarle per una cottura uniforme.

Grigliare per circa 5 minuti per lato nella posizione aperta o per circa 12
minuti (girandole a meta cottura) nella posizione chiusa, a seconda dello
spessore delle salsicce.

Panini Griglia o piastra | Chiusa Preriscaldare entrambe le piastre a 180 °C. Mettere i sandwich gia
teppanyaki / pronti sulla griglia/piastra teppanyaki / bistecchiera inferiori preriscaldate.
bistecchiera Chiudere il coperchio. Cuocere i sandwich dai 4 ai 6 minuti, in base al

loro spessore.

Tartine Griglia o piastra | Chiusa Preriscaldare la piastra inferiore a 180 °C e quella superiore a 230 °C.
teppanyaki / Mettere le tartine gia pronte sulla griglia/ piastra teppanyaki / bistecchiera
bistecchiera inferiori preriscaldate. Sfruttando il regolatore dell’'altezza del coperchio,

abbassare la piastra superiore appena sopra la tartina, senza toccarla.
Cuocere la tartina finché il formaggio sopra non sara completamente
fuso e leggermente abbrustolito.

Quesadillas Griglia o piastra | Chiusa Preriscaldare entrambe le piastre a 200 °C. Mettere le quesadillas gia
teppanyaki / pronte sulla piastra inferiore preriscaldata. Abbassare il coperchio e
bistecchiera regolarmne l'altezza posizionando la piastra superiore appena sopra le

quesadillas. Grigliarle dai 2 ai 3 minuti, in base al loro spessore e al loro
ripieno.
Uova Piastra Aperta 180°C. Rompere le uova sulla piastra teppanyaki / bistecchiera roventi.
teppanyaki / Girarle quando gli albumi saranno pronti, dopo circa 2-3,5 minuti, e
bistecchiera toglierle quando saranno cotte al punto desiderato.
French Toast Piastra Aperta 180°C. Girarlo dopo 2 o 3 minuti, a seconda del suo spessore. Cuocere
teppanyaki / per altri 2 0 3 minuti.
bistecchiera
Bistecca con Griglia e piastra | Aperta Preriscaldare la piastra inferiore a 180 °C e quella superiore a
fuovo teppanyaki / 230 °C. Mettere una o piu bistecche marinate sulla griglia superiore
bistecchiera preriscaldata. Grigliare dai 4 ai 6 minuti per lato, in base allo spessore e
al punto di cottura desiderato. Dopo aver girato le bistecche per cuocere
I'altro lato, aggiungere le uova sulla piastra teppanyaki / bistecchiera
e cuocere dai 2 ai 3 minuti per lato. A quel punto, anche le bistecche
dovrebbero essere pronte.
Verdure Griglia Entrambe 200°C. Grigliare finché non sono tenere. Il tempo di cottura pud variare
in base al tipo di verdura usata, ma dovrebbe aggirarsi intorno ai
20-30 minuti.

Pizza Griglia Chiusa Grigliare la pasta in modalita SEAR a unita chiusa. Lasciar tornare la
temperatura a 230 °C. Aprire per aggiungere la farcitura e sfruttare
il regolatore di altezza del coperchio, abbassare la piastra superiore
appena sopra la farcitura della pizza, senza toccarla. Cuocere dai 10 ai
15 minuti finché il formaggio/la farcitura non saranno completamente fusi
e abbrustoliti.

MANUTENZIONE DA PARTE DELL’UTENTE

e  Sebbene le piastre siano resistenti agliutensili in metallo,

con oggetti metallici come coltelli o forchette e non usare
pagliette ruvide per pulirle perché potrebbero danneggiare il
rivestimento in ceramica antiaderente.

consigliamo di usareutensili in plastica, silicone o legno

perprolungare la vita delle piastre antiaderentiin ceramica. 3. z%s;ﬁ)gﬁ'n;;gsiif’segﬁ?; ?ugcr:'glgﬂ; ﬁrrl% r?s;ter?evitare
* kl)c\)lgrlﬁi.smare mai utensili di plastica acontatto con le piastre di trasferire il sapore di pesce alle pietanze successive. La
. . . " base, il coperchio e la manopola di controllo possono essere
e  Frauna pietanza e I'altra, rimuovere iresti di cibo utilizzando puliti con un panno morbido e asciutto. In caso di sporco piu
i canali di scolodel grasso e lasciarli cadere nel vassoiodi ostinato, inumidire il panno.
raccolta. Rimuovere ogni residuo conun tovagliolo di carta 4 N ' liett id veri o det ti chimici
prima di iniziare acuocere un’altra pietanza. : or.1 usare pagfiette .rL.N' €, polveri o de grgen : C. Imicl.
e  Far raffreddare completamentel'apparecchio (almeno 30 5. Pulire tutte le superfici con un panno umido e pulito.
minuti) prima dipulire. 6. Usare uno straccio di carta inumidito con un po’ di olio da
cucina per rimuovere le macchie piu ostinate.
5) PULIZIA E MANUTENZIONE 7. Lavare il vassoio di raccolta in acqua tiepida e sapone o nella
1. Scollegare I'apparecchio e farlo raffreddare prima di pulirlo parte alta della lavastoviglie.
o riporlo. Rimuovere e buttare la materia grassa e i residui 8. Non usare pagliette ruvide, lana d’acciaio o spugnette
accumulatisi nel vassoio di raccolta. saponate.
2. Premere i pulsanti di sblocco per rimuovere le piastre e 9. Nei punti in cui le piastre superiore e inferiore si toccano, le

pulirle (vedere istruzioni per il montaggio). Assicurarsi che
le piastre di cottura siano completamente raffreddate prima
di maneggiarle (almeno 30 minuti). Le piastre estraibili sono
lavabili in lavastoviglie. Non graffiare le piastre di cottura

superfici non antiaderenti possono mostrare segni di usura. E
solo un problema estetico che non influira sul funzionamento
della griglia.



COMPONENTE | LAVABILIIN PULIRE CON
LAVASTOVIGLIE | UN PANNO
E A MANO UMIDO

Coperchio X

Base X

Griglia reversibile /

piastra teppanyaki X

bistecchiera

Vassoio di raccolta X

6) CONSERVAZIONE

Assicurarsi che 'apparecchio sia freddo easciutto prima di riporlo.
Awvolgere il cavo dialimentazione nell'avvolgicavo sotto l'unita.
Tenere un set di piastre nell'unita. Far scorrere ilmeccanismo
dell'altezza in posizione di blocco.Riporre l'unita in orizzontale o in
verticalevicino all'altro set di piastre.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA SOLUZIONE

Se l'anello di Start/
Stop é spento el
display & vuoto

Controllare il collegamento alla presa a
muro. Se l'unita € ben collegata, 'anello
Start/Stop dovrebbe essere illuminato
per mostrare che l'unita & attaccata

alla corrente. Se il problema persiste,
collegarla a una presa diversa.

Il timer non inizia il
conto alla rovescia

Premere il pulsante Start/Stop per
awviare il timer.

7) SMALTIMENTO DELL’APPARECCHIO

Questo apparecchio € contrassegnato secondo la direttiva
E europea 2012/19/EU sui rifiuti di apparecchiature

elettriche ed elettroniche (RAEE). Il prodotto non pud
B ssere trattato come rifiuto domestico. Portarlo invece a
un punto di raccolta centrale per il riciclo degli elettrodomestici e
delle apparecchiature elettroniche. Per informazioni pit dettagliate
sul trattamento, il recupero e il riciclaggio di questo prodotto,
rivolgersi all'ufficio comunale locale, al servizio di smaltimento dei
rifiuti domestici o al negozio in cui & stato acquistato il prodotto.
Un corretto smaltimento aiuta a prevenire conseguenze negative
per I'ambiente e la salute umana. Riutilizzando, riciclando e/o

facendo altro uso di vecchi elettrodomestici, viene dato un
importante contributo alla protezione dellambiente.

Solo per il Regno Unito:

In base al regolamento del 2013 sui rifiuti elettrici ed elettronici
(Waste Electrical and Electronic Equipment Regulations 2013 - SI
2013/3113) (e successive modifiche), i prodotti che non sono

piu utilizzabili devono essere raccolti separatamente e smaltiti in
modo rispettoso del’ambiente.

8) GARANZIA

Per i prodotti venduti nello Spazio economico europeo € nel
Regno Unito, € disponibile una garanzia di 24 mesi sul prodotto a
tutela della mancanza di conformita a norma della direttiva (UE)
2019/771 e della legge sui diritti dei consumatori del 2015 (Regno
Unito).

La garanzia & valida solo se il prodotto € destinato a un uso non
professionale.

In nessun caso siamo responsabili per difetti causati da:

- mancato rispetto delle istruzioni per I'utilizzo € la
manutenzione;

- normale deterioramento (ad esempio scolorimento e graffi);
elo

- impatto di fattori esterni, come danni dovuti alle condizioni
meteo, danni da trasporto, danni provocati da urti e colpi.

In caso di mancata conformita, in base alle circostanze,

- il prodotto sara riparato;

- il prodotto sara sostituito;

- sararimborsata una percentuale del prezzo del prodotto;

- sararimborsato l'intero prezzo del prodotto.

Mantenere la ricevuta d’acquisto o di consegna del prodotto

recanti la data di acquisto o di consegna. La prova d’acquisto o di

consegna & necessaria per esercitare il diritto al risarcimento per

mancanza di conformita.

Le presenti disposizioni non riguardano diritti statutari che il

cliente possieda ai sensi dei regolamenti nazionali applicabili

(ad es. la vendita di beni di consumo), che possono variare

da paese a paese. Le presenti disposizioni sono fornite

unicamente a scopo informativo e non costituiscono

garanzia commerciale che offre diritti diversi da quelli

applicabili a norma dei regolamenti nazionali.

Per qualsiasi domanda sul prodotto, contattare il nostro servizi

scrivendo a: info@cookware-co.com

Il servizio clienti vi indichera la procedura da seguire.

Buon divertimento con I'utilizzo del vostro apparecchio!

Per il Regno Unito: la garanzia come qui descritta € fornita da

The Cookware Company UK & Ireland Ltd.
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Antes de utilizar este aparato, lea atentamente las siguientes
instrucciones. Le recomendamos que conserve estas
instrucciones. Por su propia seguridad, debe seguir estas
instrucciones de seguridad siempre que utilice aparatos
eléctricos.

1) INSTRUCCIONES GENERALES DE
SEGURIDAD

1. Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8
anos y por personas con capacidades fisicas, sensoriales
0 mentales reducidas o con falta de experiencia y
conocimientos, si han recibido supervision o instrucciones
sobre su uso seguro y comprenden los peligros que conlleva.
Los nifios no deben jugar con el aparato. La limpieza y el
mantenimiento por parte del usuario no deben ser realizados
por nifios, a menos que sean mayores de 8 afos y bajo
supervision.

2. Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de nifios
menores de 8 afios.

3. Nunca deje el aparato sin vigilancia mientras esta en uso.

4. No sumerja el aparato ni su conector de alimentacion en
agua u otros liquidos y no permita que se moje.

5. No ponga en funcionamiento ningin aparato con un cable o
enchufe dafado, o si el aparato no funciona correctamente
o0 ha sufrido algun dano. Lleve el aparato al servicio técnico
autorizado mas cercano para que lo examinen, reparen o
ajusten.

6. Utilice el aparato Unicamente para su uso doméstico
previsto. No aceptamos responsabilidades si el aparato
se somete a un uso inadecuado o se incumplen estas
instrucciones.

7. Este aparato esta destinado a utilizarse sobre una encimera
y solo segun las indicaciones.

8. No utilizar al aire libre.
9. No lo cologque sobre ni cerca de un quemador de gas

caliente / llama desnuda u hornillo eléctrico, ni en un horno
caliente.

No utilice este aparato cerca de bafieras, duchas, lavabos u
otros recipientes que contengan agua.

11. No utilice el aparato cerca o debajo de materiales
combustibles (por ejemplo, cortinas).

Evite que el cable de alimentacion cuelgue del borde de
la mesa o de la encimera ni que entre en contacto con
superficies calientes. (Esto también es aplicable al cable
alargador en caso de estar utilizandolo).

El aparato debe conectarse a una toma de corriente con
contacto de toma de tierra.

10.

12.

13.

14. Para desconectarlo, apague el aparato y

desenchufelo de la toma de corriente.

Si va a utilizar este aparato con un cable alargador,
asegurese de que el alargador sea adecuado para la
potencia del aparato y de que esté conectado a tierra de
forma fiable. Si no esta seguro, consulte con un electricista
cualificado.

6. El cable de alimentacion debe examinarse periddicamente
para detectar posibles dafos, y el aparato no debe utilizarse
si el cable esta dahado.

Desenchufe el aparato de la red eléctrica cuando no esté
utilizando.

No conecte el aparato por medio de un temporizador o un
sistema de control remoto.

NO TOQUE la superficie caliente . Las superficies
accesibles pueden calentarse durante el uso. Manipule el
aparato solo por medio del asa y los botones.

El uso de accesorios no recomendados por el fabricante del
aparato puede causar lesiones.

Utilice pinzas u otros utensilios aptos para el calor para retirar
los alimentos. No levante el aparato.

Algunos alimentos ocasionan grandes cantidades de humo:
asegurese de disponer de una ventilacion adecuada.

No envuelva los alimentos en film de plastico, bolsas de
polietileno o papel de aluminio. Esto dafiara su plancha de
grill/ teppanyaki y puede provocar riesgo de incendio.

No utilice su parrilla de contacto para ningun otro fin que no
sea cocinar alimentos.

No utilice su parrilla si esta dafiado o funciona mal.

Antes del primer uso, asegurese de que la potencia eléctrica
del aparato coincide con la potencia eléctrica real.

ADVE RTENCIA En este aparato no deben

utilizarse carbdn vegetal ni combustibles similares.

Este aparato cumple la Directiva 2014/30/UE del Parlamento
Europeo y del Consejo.

29. ESTE APARATO ES SOLO PARA USO DOMESTICO.

2) DESCRIPCION DE LOS COMPONENTES
(‘D Base y tapa @ Bandeja de goteo
@) Asa () Botones para soltar las

(3 Altura regulable y planchas
mecanismo Botdn de desbloqueo de la

@ Pantalla Icd / panel de Bisagra
control @ Almacenamiento del cable
de Alimentacion

15.

—_

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.
26.

27.

28.

() Planchas reversibles estilo
grill / Teppanyaki




PLANCHAS DE LA PARRILLA MULTIFUNCIONAL

AGELE

(5A) Plancha de grill (5B) Plancha de
ondulada teppanyaki lisa

Plancha para gofres
belgas (Compre
placas para gofres
adicionales para este
parilla de contacto)

3) ANTES DEL PRIMER USO

Retire todos los embalajes, pegatinas y accesorios varios del
interior y el exterior del aparato y compruebe que todos los
componentes estén en buen estado y que no haya ninglin
defecto.

e Rasgue todas las bolsas de plastico y deséchelas
adecuadamente, ya que pueden suponer un riesgo de
asfixia o atragantamiento para los nifios.

NOTA' En el momento de desembalar el aparato,
la tapa se encontrara en la posicion de bloqueo. Para
desbloquearla, desplace el pestillo a la posicion abierta.
Nunca intente abrir la tapa con el pestillo en posicion de
bloqueo.

LIMPIEZA ANTES DEL PRIMER USO:

1. Retire las planchas extraibles / reversibles, lavelas con agua
jabonosa tibia y séquelas bien antes de volver a colocarlas
en el aparato.

2. Limpie el cuerpo del aparato con un pafo seco.

3. Asegurese de que las planchas estan bien sujetas a la tapa
superior y a la base inferior del aparato.

4. Antes de enchufar el aparato, asegurese de que su toma
de corriente coincide con la indicada en la parte inferior del
mismo.

5. ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE

ESTAR CONECTADO A UNA TOMA DE TIERRA.
6. La Parrilla/ Sandwichera / Teppanyaki / Gofrera ya esta listo
para usar.

7. Solo son aptas para el lavavajillas las planchas extraibles /
reversibles.

NOTA No utilice limpiadores abrasivos fuertes,
estropajos o productos que no se consideren adecuados
para revestimientos ceramicos antiadherentes. Si se lavan
en el lavavajillas, puede producirse una ligera decoloracion
de las planchas. Este es solo un efecto cosmético que no
afectara al rendimiento.

4) USO GENERAL
INSTRUCCIONES DE MONTAJE

Para empezar, coloque su Parrilla / Sandwichera / Teppanyaki de
GreenPan sobre una superficie limpia y plana. El aparato tiene
tres posiciones diferentes:

\! ® l
POSICION CERRADA
Con la plancha superior/tapa colocada plana sobre la plancha
inferior/base. Esta es la posicion estandar de arranque y

calentamiento para las funciones de plancha teppanyaki de
contacto o sandwichera.

POSICION ABIERTA

Con la plancha superior/tapa abierta. Abra la tapa en esta
posicion antes de utilizar el aparato como plancha teppanyaki

de contacto o sandwichera. Para llevar el aparato a la posicion
abierta, levante el asa hasta que note que se sujeta en posicion
fija.

La plancha de grill / teppanyaki permanecera fija en esta posicion
hasta que cierre la tapa o la abra para dejarla en posicion plana.
La plancha superior/tapa permanecera en posicion vertical hasta
que baje el asa para cocinar. Cuando baje el asa, la bisagra se
soltard automaticamente para permitir que la plancha superior/
tapa quede plana sobre los alimentos, garantizando un contacto
total y una coccion uniforme.

POSICION PLANA

La plancha superior/tapa se abre para que las planchas superior
e inferior queden niveladas, creando una superficie de coccion
Unica.

Para abrir la tapa hasta la posicion plana, sujétela por el asa,
pulsa el botén de apertura de la tapa situado a la derecha de

la unidad y tire del asa hacia atras hasta que la tapa toque la
encimera. Recuerde colocar la bandeja de goteo en la posicion
correcta para apoyar la parte superior en el centro.

NOTA No cocine alimentos con la placa superior abierta
en posicién de 90°-105° grados durante mas de 15 minutos. Se
recomienda cocinar los alimentos con la placa superior bajada o
bien abierta del todo, en la posicion plana de 180°.

INSTALAR LAS PLANCHAS DE COCCION

El aparato debe estar apagado y frio. Coloque el aparato en
posicién horizontal. Inserte cada plancha individualmente.
Localice los soportes metalicos de sujecion en el centro de la
carcasa. Incline el extremo posterior de la plancha, alineando

los ganchos con los soportes metalicos. Deslice la plancha por
debajo de los soportes y empuje hacia abajo el extremo delantero
de la plancha. Se debe escuchar como encaja en su sitio. Gire el
aparato 180° e instale del mismo modo la segunda plancha en la
carcasa superior.

RETIRAR LAS PLANCHAS DE COCCION

El aparato debe estar apagado y frio. Coloque el aparato en
posicion horizontal. Localice los botones para soltar las planchas
en uno de los lados. Pulse con firmeza un botdn y la plancha

de coccion se saldra de la base. Agarre la placa de coccion con
ambas manos, deslicela por debajo de los soportes metalicos

y levantela de la base. Pulse el otro botén para liberar la otra
plancha de coccion de la misma manera.

FUNCIONAMIENTO

Antes de utilizar este aparato por primera vez, lave las planchas
de grill / teppanyaki, la base, la tapa y la bandeja de goteo
siguiendo las instrucciones indicadas en el apartado “Antes del
primer uso”. Séquelo todo bien y unte ligeramente la superficie de
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las planchas con aceite de cocina. Coloque la bandeja de goteo
en la base y a continuacion coloque la plancha de coccion sobre
la bandeja. No utilice nunca la plancha de coccion directamente
sobre la superficie de trabajo, utilicela siempre con la bandeja de
goteo y la base.

Este aparato solo debe utilizarse sobre una superficie resistente
al calor y facil de limpiar.

Una vez que su aparato esté correctamente montado, enchufe
el cable a una toma de corriente estandar y ya estara listo para
empezar a cocinar. La pantalla LCD se iluminara después de
presionar cualquier boton, aunque no se haya seleccionado
ninguna funcion de coccion. Para poder seleccionar las
funciones, pulse el boton Start/Stop.

Coloque su aparato en la posicion de coccion que desee y utilice
el control de temperatura para elegir la temperatura de coccion.
La configuracion va desde Low (baja) a 80 °C hasta High (alta)

a 230 °C. Si desea utilizar el aparato en posicion plana pero no
necesita usar toda la superficie, se recomienda utilizar la placa
inferior.

INICIO
Seleccion de planchas y temperatura

1. Para empezar a utilizar el aparato, gire el selector de plancha
para seleccionar la(s) plancha(s) que necesita configurar.

2. Seleccione “Lower” (plancha inferior) o “Upper” (plancha
superior) si desea seleccionar una temperatura diferente
para cada plancha. Seleccione “Both” (ambas planchas) si
desea configurar las dos planchas a la vez.

3. Eltemporizador y la temperatura predeterminados se
visualizaran en la pantalla LCD.

4. Gire el boton para ajustar la temperatura.

5. Para ajustar el temporizador de cuenta atras, gire el boton
para seleccionar los minutos.

6. Pulse el boton Start/Stop y observara que en la pantalla LCD
aparece “PREHEAT” (precalentamiento) y unas barras que
van de izquierda a derecha.

7. Alterminar el precalentamiento, el aparato emitira tres
pitidos, desaparecera la indicacién “PREHEAT” y los minutos
empezaran a parpadear.

8. Pulse Start/Stop para iniciar la cuenta atras del temporizador
y cologue los alimentos en la(s) plancha(s).

NOTA: Si ambas planchas terminan de precalentarse
y no se pulsa el boton Start/Stop en 60 minutos, el aparato
pasara al modo OFF (apagado) y la pantalla LCD se
apagara.

9. Cuando el temporizador termine la cuenta atras, el aparato
emitira tres pitidos. El tiempo se restablecera a los valores
seleccionados anteriormente y empezara a parpadear para
indicar que el aparato esta listo para iniciar el siguiente ciclo.

Para detener la coccidn, seleccione la plancha que desee
apagar y a continuacion gire el boton de temperatura hasta
mas alla del valor minimo. En la pantalla aparecera “OFF”
(apagado) para la plancha seleccionada. Si ambas planchas
estan encendidas durante la coccién o el precalentamiento,
al pulsar el botdn Start/Stop el aparato se apagara.

DURANTE EL USO

Dado que el aparato se calentara durante su uso, tenga siempre
precaucion al utilizarlo. Utilice siempre el asa frontal para

abrir el aparato, ya que esta parte del asa esta disefiada para
permanecer fria al tacto mientras se cocina. La cubierta superior
se calentara durante el uso.

NO TOQUE LA TAPA NI LOS LATERALES DURANTE O
INMEDIATAMENTE DESPUES DE LA COCCION

La tapa superior no debe tocarse durante la coccion ni
inmediatamente después. Utilice una manopla de horno para
evitar quemaduras si necesita ajustar la tapa.

La base del aparato también se pondra muy caliente. Si necesita
mover el aparato por cualquier motivo, deje que se enfrie antes
de manipularlo (al menos 30 minutos).

10.

NOTA: buante el primer uso, el aparato puede
desprender un ligero olor y humear un poco. Esto es
perfectamente normal y desaparecera con el uso.

FUNCION “SEAR” (SALTEAR)

Se pueden saltear los alimentos a 260 °C durante un maximo de
2 minutos. Al pulsar el boton SEAR (saltear) se puede alternar
entre “Upper” (plancha superior), “Lower” (plancha inferior) /
“Both” (ambas planchas) / “No action” (Ninguna). Si lo pulsa una
vez, aparecera “SEAR” en la seccién de la plancha superior. Si
lo pulsa por segunda vez, aparecera “SEAR” en la seccion de la
plancha inferior. Al pulsarlo por tercera vez aparecera “SEAR”
en las secciones de la plancha superior e inferior. Al pulsarlo

por cuarta vez desaparecera “SEAR” tanto en la seccion de la
plancha inferior como la de la superior.

DESCUBRA NUEVOS TERRITORIOS CULINARIOS

Las funciones de su Parrilla / Sandwichera / Teppanyaki / Gofrera
ofrecen la maxima versatilidad con muchos modos de coccidn
diferentes. Puede utilizarse como parrilla de contacto, planchas
lisas estilo teppanyaki o sandwichera tipo panini; y también como
grill abierto, plancha lisa teppanyaki abierta o grill por un lado y
plancha lisa teppanyaki por el otro. Consulte las instrucciones

de montaje y las instrucciones de funcionamiento para obtener
informacion adicional sobre su uso.

PLANCHA TEPPANYAKI DE CONTACTO (POSICION
CERRADA)

Perfecto para salchichas, pollo deshuesado y verduras, la
plancha teppanyaki de contacto ahorra tiempo porque cocina los
alimentos por ambos lados a la vez. La Parrilla / Sandwichera /
Teppanyaki / Gofrera se ha disefiado pensando en la comodidad,
por lo que su asa y su bisagra permiten que la tapa se ajuste

a los alimentos para lograr un contacto total. La plancha lisa
teppanyaki puede cocinar cualquier cosa, desde unas finas
patatas fritas hasta un grueso filete. Al cocinar diferentes
alimentos a la vez es importante tener en cuenta su grosor.
Asegurese de que los alimentos tienen un grosor consistente
para que la tapa se cierre de forma uniforme.

PARRILLA DE CONTACTO (POSICION CERRADA)

Con la posicion cerrada de la parrilla de contacto conseguira
rapidamente las clasicas marcas de barbacoa. Utilizando las dos
planchas de grill tendra todo el sabor de una clasica parrilla en

la mitad de tiempo. Solo debera introducir los alimentos y cerrar
la parrilla para cocinar ambos lados al mismo tiempo. Con esto
podra preparar el doble de rapido hamburguesas, filetes, chuletas
de cerdo y mucho mas. Tenga siempre en cuenta el grosor de
sus alimentos antes de utilizar esta funcion del aparato. Preparar
alimentos con el mismo grosor le garantizara una coccion
uniforme.

SANDWICHERA TIPO PANINI (POSICION CERRADA)

Con su Parrilla / Sandwichera / Teppanyaki / Gofrera es facil
preparar sandwiches crujientes, panini y wraps. El aparato esta
provisto de un asa y una bisagra autoajustables que le permiten
cubrir completamente su sandwich o wrap para que se cocine
uniformemente. Puede aplicar una ligera presion en el asa para
prensar los alimentos a su gusto. Recuerde tener en cuenta el
grosor de los sandwiches o bocadillos al cocinarlos para que la
tapa se cierre uniformemente.

GOFRERA (POSICION CERRADA)

Para utilizar el aparato como gofrera, inserte las planchas
superior e inferior especiales para gofres. Seleccione en ambas
planchas un ajuste de intensidad del 1 a 7. El tiempo se preajusta
después de afiadir la masa. Cierre la tapa y pulse el boton Start/
Stop para iniciar la coccion. Oira 3 pitidos cuando el gofre esté
listo (aproximadamente de 5 a 9 minutos). Prepare el siguiente
lote 0 apague el aparato.

NOTA Las planchas para gofres deben utilizarse siempre
en posicién cerrada, y nunca deben combinarse con las otras
planchas.



GRILL PLANO (POSICION ABIERTA)

Lleve el sabor del exterior al interior con la posicion de grill
plano. Solo tiene que abrir la tapa en posicion plana contra la
encimera. Esta posicion se sirve de las dos planchas de grill
onduladas para ofrecer un grill ceramico antiadherente y sano

a tamafo completo. Fria un filete clasico, prepare una jugosa
hamburguesa y haga perritos calientes para los nifios, todo en el
mismo aparato. Con el espacio adicional y las planchas de grill
conseguira sin ningun esfuerzo las marcas de parrilla perfectas.

PLANCHA TEPPANYAKI PLANA (POSICION
ABIERTA)

Con las planchas lisas al estilo teppanyaki y la tapa en posicion
abierta contra la encimera creara una amplia superficie de
coccién a la plancha. Esta modalidad es perfecta para una gran
variedad de opciones, desde clasicos como torrijas o tortitas
hasta platos cotidianos como pollo y verduras. Con las planchas

diferentes alimentos al mismo tiempo en las dos planchas por
separado sin preocuparse de que se mezclen los sabores.

La plancha lisa en posicion plana también le permite cocinar
alimentos de distintos grosores al mismo tiempo.

USO MIXTO DE LA PLANCHA DE GRILL Y DE
TEPPANYAKI (POSICION ABIERTA)

Combine ambas planchas de grill y teppanyaki en la posicion
abierta. Esta modalidad le permite optimizar su tiempo en la
cocina. Freir salchichas para el desayuno y hacer huevos a la
plancha a la vez, asar carnes mientras se doran las verduras,
pescado con patatas fritas, fajitas... las opciones son infinitas.
Esta es la posicion mas versatil del grill multifuncional: caliente las
planchas a distintas temperaturas para adaptarlas a diferentes
cocciones a la vez. Se pueden saltear alimentos en el grill y luego
terminar la coccién en la plancha lisa de teppanyaki para obtener
el maximo sabor. Al igual que con las dos planchas de teppanyaki
abiertas, esta modalidad le permite cocinar una gran variedad de

lisas teppanyaki podra cocinar todos sus platos favoritos.
Ademas, con las dos planchas en posicion plana dispondra

alimentos con distintos grosores.

del doble de superficie para cocinar. También puede cocinar

GUIA DE COCINA
ALIMENTO PLANCHA | ABIERTO/ TEMPERATURA Y TIEMPO SUGERIDOS
CERRADO
Beicon Grill o Abierto Coloque el beicon en las planchas frias. Seleccione 230 °C. Cocine hasta obtener
teppanyaki el punto crujiente deseado. Deberia tardar unos 15 minutos para 1 libra de beicon
(450 gr) utilizando la posicién plana.
Carne de Girill Abierto o Cuando cocine en la posicion cerrada, precaliente a SEAR. Ponga los filetes en la
vacuno cerrado plancha inferior de la parrilla precalentada. Utilizando la bisagra ajustable, coloque
deshuesada la plancha superior de modo que quede tocando el filete, pero sin presionarlo.
Saltee durante 2 minutos, y después la parrilla se reajustara a 230 °C. Cocinelo de
2 a 5 minutos, segun el grosor del filete y el punto de coccién deseado.
Si utiliza la posicion abierta o plana, precaliente a 230 “C. Coloque los filetes en las
planchas de grill precalentadas. Cocinelos durante unos 4 a 6 minutos por cada
lado, dependiendo del grosor de los filetes y del punto de coccion deseado.
Pechuga de Girill Abierto o Cuando cocine en la posicion cerrada, precaliente a 200 °C. Cocine de 7 a
pollo cerrado 9 minutos en la posicién cerrada, o de 8 a 10 minutos por cada lado en la
posicion plana. La temperatura interna debe ser de 80 °C. Los jugos deben salir
transparentes sin signos de color rosado.
Muslos de pollo | Grill Abierto o Cuando cocine en la posicion cerrada, precaliente a 200 °C. Cocine de 7 a
cerrado 9 minutos en la posicién cerrada, o de 8 a 10 minutos por cada lado en la
posicion plana. La temperatura interna debe ser de 80 °C. Los jugos deben salir
transparentes sin signos de color rosado.
Filetes de Grill Abierto o 200 °C, de 6 a 7,5 min. en la posicion cerrada. De 7 a 8 minutos por cada lado en
pescado cerrado posicion plana.
Hamburguesas | Girill Abierto o 230 °C. Ponga las hamburguesas en la plancha inferior de grill precalentada.
cerrado Utilizando la bisagra ajustable, coloque la plancha superior de modo que quede
tocando las hamburguesas, pero sin presionarlas.
Hamburguesas | Grill Cerrado Igual que arriba, pero cuando las hamburguesas estén casi hechas (cuando falte
con queso 1,5 min aproximadamente) abra con cuidado la parte superior, ponga un trozo de
queso encima de las hamburguesas y coloque la plancha superior de modo que
quede justo encima de la hamburguesa con queso, pero sin tocarla. Prosiga con
la coccion hasta que el queso esté fundido.
Salchichas Grillo Abierto o 230 °C. Coloque las salchichas en las planchas precalentadas de grill o
(crudas) teppanyaki | cerrado teppanyaki. Las estrias de la plancha ondulada de grill son perfectas para
mantener las salchichas en su lugar y permiten darles la vuelta con facilidad para
que se cocinen uniformemente. Cocinelas unos 5 minutos por cada lado en la
posicion abierta 0 unos 12 minutos (dandoles la vuelta a media coccion) en la
posicion cerrada, segun el grosor de las salchichas.
Sandwiches o | Grill o Cerrado Precaliente ambas planchas a 180 “C. Coloque los sandwiches o bocadillos ya
panini teppanyaki preparados en la plancha inferior precalentada de grill o teppanyaki. Cierra la parte
superior. Cocine los sandwiches o panini de 4 a 6 minutos, segun su grosor.
Sandwiches Grill o Cerrado Precaliente ambas planchas a 180 °C. Coloque los sandwiches ya preparados en
abiertos teppanyaki la plancha inferior precalentada de grill o teppanyaki. Utilizando el regulador de
altura de la tapa, cierre la plancha superior hasta que quede justo encima de la
parte superior del sandwich, sin tocarlo. Cocine el sandwich hasta que el queso de
la parte superior esté totalmente fundido y ligeramente dorado.
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Quesadillas

Grill o
teppanyaki

Cerrado

Precaliente ambas planchas a 200 °C. Coloque las quesadillas en la plancha
inferior precalentada. Cierre la parte superior y utilizando el regulador de altura de la
tapa, ajuste la placa superior de forma que quede justo encima de las quesadillas.
Cocinelas unos 2 o 3 minutos, segun el grosor y el relleno de las quesadillas.

Huevos

Teppanyaki

Abierto

180 °C. Casque los huevos en las planchas lisas teppanyaki calientes. Deles la
vuelta cuando las claras estén cuajadas (entre 2 y 3,5 minutos) y saquelo cuando
alcancen el punto deseado.

Torrijas

Teppanyaki

Abierto

180°C. Deles la vuelta a los 2 o 3 minutos, segun el grosor. Cocinelas durante 2 o
3 minutos mas.

Filete con Abierto
huevos a la

plancha

Grill y
teppanyaki

Precaliente la plancha de abajo a 180 ‘C y la de arriba a 230 °C. Coloque los
filetes sazonados en la plancha de grill de abajo precalentada. Cocinelos de 4 a 6
minutos por cada lado, segun el grosor y el punto de coccién deseado. Después
de dar la vuelta a los filetes para cocinarlos por el otro lado, ponga los huevos en
la plancha lisa teppanyaki y cocinelos de 2 a 3 minutos por cada lado. En este
punto los filetes ya estaran hechos también.

Grill Abierto o

cerrado

Verduras

200 °C. Hagalas al grill hasta que estén tiernas. Esto variara en funcién del tipo de
verduras utilizadas, pero deberia llevar entre unos 20 y 30 minutos.

Pizza Grill Cerrado

Cocine la masa en modo SEAR con el aparato cerrado. Deje que la temperatura
llegue a 230 °C. Abra la tapa para afiadir los ingredientes y, por medio del
regulador de altura de la tapa, cierre la plancha superior hasta que quede por
encima de la pizza, pero sin tocarla. Contintie la coccién hasta que el queso y los
ingredientes estén fundidos y dorados, de 10 a 15 minutos.

MANTENIMIENTO DEL APARATO

e Aunque las planchas son aptas para utensilios metalicos, le
recomendamos que utilice materiales de plastico, silicona o
madera para prolongar la vida de sus planchas ceramicas
antiadherentes.

¢ No deje nunca utensilios de plastico en contacto con las
planchas calientes.

e Entre comidas, limpie la comida acumulada en los canales
de grasay en la bandeja de goteo. Elimine cualquier residuo
con papel de cocina antes de empezar a cocinar la siguiente
comida.

e Deje que el aparato se enfrie completamente (al menos 30
minutos) antes de limpiarlo.

5) LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

1. Desenchufe el aparato y deje que se enfrie antes de limpiarlo
o guardarlo. Retire y elimine la grasa que se haya acumulado
en la bandeja de goteo.

2. Pulse los botones de liberacién de las planchas para
retirarlas y limpiarlas (véanse las instrucciones de montaje).
Asegurese de que las planchas de coccion se han enfriado
completamente antes de manipularlas (al menos 30
minutos). Las planchas extraibles se pueden lavar en el
lavavaijillas. No raspe las planchas de coccion con objetos
metalicos como cuchillos o tenedores y no utilice estropajos
para limpiarlas. De lo contrario podria dafiar el revestimiento
antiadherente ceramico de las planchas.

3. Siha cocinado marisco con las planchas de grill o de
teppanyaki, limpie la plancha de coccion con zumo de limon
para evitar transferir el sabor del marisco a los siguientes
alimentos que cocine. La base, la tapa y el panel de
control pueden limpiarse con un pafo suave y seco. Para
suciedades mas incrustadas, humedezca el pafio.

4. Absténgase de utilizar estropajos, polvos o detergentes
quimicos.

5. Limpie todas las superficies con un pafio limpio y hiumedo.

6. Ultilice papel de cocina humedecido con un poco de aceite
para eliminar las manchas dificiles.

7. Lave la bandeja de goteo en agua tibia jabonosa o en la
rejilla superior del lavavajillas.

8. No utilice estropajos, “nanas” de metal ni esponjas
jabonosas.

9. Enlos lugares donde las placas superior e inferior entran
en contacto, las superficies antiadherentes pueden mostrar
signos de desgaste. Esto es puramente cosmético, y no
afectara al funcionamiento del aparato.

COMPONENTE | APTO PARA LIMPIAR CON
LAVAVAJILLAS Y | UN PANO
LAVADO A MANO | HUMEDO

Cubierta X

Base X

Planchas

reversibles de grill / X

teppanyaki

Bandeja de goteo X

6) ALMACENAMIENTO

Asegurese de que el aparato esté frio y seco antes de guardarlo.
Enrolle el cable de alimentacion alrededor del enrollacables
situado debajo de la unidad. Deje un juego de planchas montado
en el aparato. Coloque el pestillo del mecanismo de ajuste de
altura en la posicion de bloqueo. Guarde el aparato en posicion
horizontal o vertical junto con el otro juego de planchas.

SOLUCION DE PROBLEMAS
PROBLEMA SOLUCION
Si el boton Start/ Compruebe la conexion a la toma de

Stop esta apagado | corriente. Si la unidad esta enchufada,
y la pantalla esta en | el botdn Start/Stop deberia estar
blanco encendido indicando que la unidad esta

enchufada. Si el problema persiste,
pruebe a utilizar otra toma de corriente.

El temporizador no
inicia la cuenta atras

Pulse el boton Start/Stop para iniciar el
temporizador.

7) ELIMINACION DEL APARATO
E Este aparato esta marcado segun la directiva europea

2012/19/EU sobre residuos de aparatos eléctricos y

electronicos (RAEE). El producto no debe desecharse
BN con la basura doméstica. En su lugar, llévelo a un punto
de recogida para el reciclaje de electrodomésticos y similares. Si
desea obtener informacion mas detallada sobre el tratamiento, la
recuperacion y el reciclaje de este producto, péngase en contacto
con la oficina local de su ciudad, el servicio de eliminacion de
residuos domeésticos o el establecimiento donde adquirio el

producto. Su correcta eliminacion evitara consecuencias
adversas para el medio ambiente y la salud humana.




Al reutilizar, reciclar o dar otro uso a los aparatos viejos,
contribuira de manera importante a la proteccion de nuestro
medio ambiente.

Solo valido para el Reino Unido:

Segun el Reglamento sobre residuos de aparatos eléctricos y
electrénicos britanico de 2013 (SI 2013/3113) (en su version
modificada), los productos que ya no se pueden utilizar deben
recogerse por separado y eliminarse de forma respetuosa con el
medio ambiente.

8) GARANTIA

Los productos vendidos en el Espacio Econédmico Europeo y
Reino Unido, poseen una garantia de 24 meses por falta de
conformidad, en virtud de la Directiva (UE) 2019/771y la Ley de
Derechos del Consumidor de 2015 (Reino Unido).

Esta garantia solo se aplica si utiliza el producto para fines no
profesionales.

No nos hacemos responsables de los defectos derivados de:
- Elincumplimiento de las instrucciones de cuidado y uso.

- Eldesgaste normal (por ejemplo decoloraciones o arafazos).

- Elimpacto de factores externos, como los dafios causados
por las condiciones meteorologicas, el transporte o los
golpes.

En caso de falta de conformidad, y segun las circunstancias:

- El producto sera reparado.

- El producto sera sustituido.

- Sereembolsara una parte proporcional del precio pagado
por el producto.

- O sereembolsara el precio integro pagado por el producto.

Conserve un justificante de compra o entrega del producto en
el que se indique la fecha de compra o entrega. Necesitara
dicho comprobante de compra o entrega para poder ejercer los
recursos por falta de conformidad.

Estas disposiciones no afectan a ningun derecho legal

que usted, como cliente, tenga en virtud de la normativa
nacional aplicable (por ejemplo, sobre la venta de bienes

de consumo), que puede variar de un pais a otro. Estas
disposiciones son meramente informativas y no constituyen
una garantia comercial que le otorgue derechos distintos de
los que le otorga la normativa nacional aplicable.

Si tiene alguna pregunta sobre el producto, puede ponerse en
contacto con nuestro servicio de atencion al cliente por correo
electronico en info@cookware-co.com

El servicio de atencion al cliente le indicara como proceder.
Esperamos que disfrute de su aparato.

Para Reino Unido: la garantia indicada anteriormente es
prestada por The Cookware Company UK & Ireland Ltd.
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Cihazi kullanmaya baslamadan 6nce litfen bu talimatlari dikkatle
okuyun. Bu talimatlari saklamanizi tavsiye ederiz. Elektrikli
cihazlar kullanirken kendi givenliginiz igin buradaki talimatlara
uymalisiniz.

1) GENEL GUVENLIK TALIMATLARI

Bu cihaz 8 yagindan itibaren ¢ocuklar ve fiziksel, duyusal
veya zihinsel kapasiteleri sinirli veya deneyimi ile bilgisi
eksik olan kisiler de kullanabilir. Ancak ya birinin gézetiminde
kullanmalidirlar ya da cihazin gtivenli kullanimi kendilerine
aciklanmali ve sz konusu olabilecek tehlikeleri anlamalari
saglanmalidir. Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik

ve bakimi ise ancak 8 yasindan buyiik ve gézetim altinda
olmalari kosuluyla gocuklara yaptirilabilir.

2. Cihazi ve kablosunu 8 yasindan kucuk cocuklarin
erisemeyecedi sekilde saklayin.

Cihaz calisir durumdayken basgindan ayriimayin.

4. Cihazi veya gli¢ kaynagi baglantisini, yani elektrik fisini suya
ve baska sivilara daldirmayin, 1slanmamalari igin 6nlem alin.

5. Kablosu veya fisi bozuk olan cihazlar kullanmayin; ayrica
cihaz arizalanmigsa veya herhangi bir sekilde hasara
ugramissa yine kullanmamaniz gerekir. Cihazi incelenmek,
onariimak veya ayarlanmak Uzere en yakin yetkili servise
gotarin.

6. Cihazi sadece ev iginde ve amaci dahilinde kullanin. Cihaz
hatali kullaniimis veya buradaki talimatlara uyulmamigsa
sorumluluk kabul etmiyoruz.

7. Yalnizca tezgah Ustlinde ve talimatlar dogrultusunda
kullanilr.

8. Acik havada kullanmayin.

9. Kizgin gaz/ciplak alev veya elekirik ocagi ya da isinmis

durumdaki bir ocagin Gzerine veya yakinina koymayin.

Bu cihazi banyo kuveti, dus, lavabo veya i¢inde su bulunan

tekne ve benzeri ortamlarin yakininda kullanmayin.

11. Cihazi alev alabilen malzemelerin (6rnegin perdeler)

yakininda veya altinda kullanmayin.

Cihazin elektrik kablosu masa veya tezgahin kenarindan

sarkmamali ve kizgin ylizeylere temas etmemelidir. (Uzatma

kablosu kullaniyorsaniz onun igin de aynisi gegerlidir.)

Cihaz, topraklama baglantisi bulunan bir prize takilmalidir.

Baglantiyl kesmek istediginizde 6nce cihazi kapatin,

ardindan fisini duvardaki prizden ¢ekin.

Cihazi uzatma kablosuyla kullanacaksaniz kablonun guvenilir

bicimde topraklanmis olmasi ve gu¢ degerinin cihazinkine

uymasi gerekir. Bunlardan emin degilseniz ehliyetli bir

elekirikgiye kontrol ettirin.

Elektrik kablosunda diizenli aralarla hasar kontrolii yapiimali

ve kablo hasar gérmisse cihaz kullanilmamalidir.

Kullaniimadigi zamanlarda cihazin fisini ¢cekin.

w

10.

12.

13.
14.

15.

16.

17.

18. Cihazi bagimsiz bir zamanlama veya uzaktan
kumanda sistemi Uzerinden

baglamayin. i E

Kizgin yuzeylere DOKUNMAYIN .

Cihaz ¢alisir durumdayken, erisilebilen ytizeyleri fazla isinip
kizabilir. Daima tutma sapini ve kumanda elemanlarini
kullanin.

Cihaz Ureticisinin tavsiye etmedigi aksesuarlarin baglanmasi
yaralanmalara yol acabilir.

Yiyecegdi almak igin masa ve benzeri glivenli aletler kullanin.
Cihazi kaldirmayin.

Bazi yiyecekler piserken bliylik miktarda duman
cikabileceginden yeterli havalandirma saglanmalidir.
Yiyecekleri plastik film, polietilen torbalar veya metal folyoya
sarmayin. Yoksa izgara/teppanyaki levhaniz hasar gorur ve
yangin tehlikesi dogabilir.

lzgaranizi yemek pisirme diginda bir amagla kullanmayin.
Izgaraniz hasarli veya arizaliysa kullanmayin.

ilk kullanimdan énce cihazin elektrik degerinin meveut
elektrik degerine uygun olup olmadigini mutlaka kontrol edin.

19.

20.
21.
22.

23.

24.
25.
26.

UYARI: Bu cihazla kémur ve benzeri yanici yakitlar
kullanilmamalidir.

Bu cihaz Avrupa Ekonomik Toplulugu 2014/30/AB Direktifine
uygundur.

29. BU CIHAZ YALNIZCA EV TiPi KULLANIM iCINDIR.

2) PARCALARIN TANIMI

(1) Taban ve kapak (5) Gift tarafli kullanilabilir
@ Sap izgara / teppanyaki do-kuim

izgara levhalarii
@ Ayarlanabilir ylikseklik ve

27.

28.

kilit mekanizmasi (8) Damlama tepsisi
(@) LCD gésterge / kumanda (@) Levha gikartma diigmeleri
paneli Mentese agma dugmesi
(9) Kablo yuvasi

. V_)‘_\(,{\J\ -\ __ .
ol W&

(5B) Teppanyaki
levhasi

&"'

\o¢« ’(/

(5A) Izgara levhasi Belgika usdlli waffle
levhasi (Ek Belgika
Waffle tabaklari
satin alin bu Temasli

Izgara igin uygun!)



3) ILK KULLANIMDAN ONCE

Cihazin i¢ ve dis kisimlarinda yer alan her tiirli ambalaj,
yapigkan etiket ve bagka aksesuarlari ¢ikarin ve
bitln 6geleriyle cihazi saglam durumda teslim almig
oldugunuzdan, bir kusuru bulunmadigindan emin olmak igin
gerekli kontrolleri yapin.

e  Butln plastik torbalari yirtin ve kurallara uygun bicimde elden
cgikarin, ¢link bunlar, kafaya gegirme veya yutma yoluyla
gocuklar icin tehlike olusturur.

NOT Cihazi ambalajindan gikarttiginizda kapak kilitli
konumda olacaktir. Kilidi agmak icin kayar diigmesini agik
konuma getirin. Kayar dugme kiliti konumda cihaz ¢alisirken
lttfen hicbir zaman kapagi agmaya kalkismayin.

ILK KULLANIMDAN ONCE CiHAZI TEMIZLEYiN

1. Yerinden cikartilabilir/cift tarafli kullanilabilir levhalari ¢ikartip
1ik sabunlu suyla yikayin ve ancak iyice kuruladiktan sonra
tekrar yerine takin.

2. Cihazin gévdesini kuru bir bezle silerek temizleyin.

3. Levhalarin Ustteki kapaga ve alttaki taban tinitesine siki
bicimde takilmis olmasina dikkat edin.

4. Cihazin fisini takmadan 6nce elektrik kaynaginin, cihazinizin
alt kisminda gésterilen degerlere uyup uymadigini kontrol
edin.

5. UYARI: BU CIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

6. Temasl Izgara/Panini Presi/Teppanyaki artik kullanima
hazirdir.

7. Yalnizca yerinden cikartilabilir/ ¢ift tarafll kullanilabilir levhalar
bulasik makinesinde yikanabilir.

NOT: Asindirici sert temizlik maddeleri, ovalama
pedi veya yapismaz seramik kaplama igin glivenli

kabul edilmeyen Urlnler kullanmayin. Levhalari bulasik
makinesinde yikarsaniz renkleri hafif solabilir. Bu yalnizca
goruntlyl etkiler ve cihazin performansi degismez.

4) GENEL KULLANIM
MONTAJ TALIMATLARI

Baslamadan 6nce GreenPan Temasli Izgara/Panini Presi/
Teppanyaki triinlintzd temiz ve duz bir ytzeye koyun. Cihazin g
ayri konumu vardir:

=

KAPALI KONUM

Ust levha/kapak, cihazin alt levhasi/tabani lizerine kapanmis
durumdadir. Teppanyaki/dokiim 1zgara veya panini presi
islevlerinin standart ¢alistirma ve isitma konumu budur.

ACIK KONUM

Ust levha/kapak agiktir. Cihazi teppanyaki/dékim 1zgara veya
panini presi olarak kullanmadan 6nce kapagi agarak bu konuma
getirin. Cihazi acik konuma uyarlamak igin tutma sapini yerine
sabitlenene kadar yukari kaldirin.

Teppanyaki/dokiim 1zgara, siz kapagi kapatana veya agik ve

duz teppanyaki/dékim i1zgara konumuna getirene kadar sabit
konumda kalir. Ust levha/kapak, siz pisirme igin tutma sapini
asag! indirene kadar dik konumdadir. Pisirme i¢in sapi asagdi
indirdiginizde mentese serbest kalarak st levhanin/kapagin
yiyecek Uzerine kapanmasini ve yiyecede tam olarak temas
etmesini saglar; bdylece yiyeceginizin her tarafi esit bicimde piger.

DUZ KONUM

Ust levha/kapak, alt levhayla ayni hizada olacak sekilde agilarak
tek bir kesintisiz pisirme ylzeyi meydana getirmistir.

Kapagi acarak cihazi diiz konuma getirirken sapi kavrayin, sag
taraftaki kapak birakma diigmesine basin ve 1zgara tezgah
ylizeyine degene kadar sapi geriye gekin. Damlama tepsisini,
Ustteki 1zgaraya orta kisimdan destek saglayacak sekilde
konumlandirmayi unutmayin.

NOT Ust levha 15 dakikadan uzun bir siire 90°-105°
konumda acik kalmissa yiyecek pisirmeyin. Yiyeceklerin Ust
levha kapatilarak veya 180° konumda tamamen agilarak
pisirilmesi onerilir.

PISIRME LEVHALARINI TAKMA

Cihaz kapali ve sogumus olmalidir. Cihazi diiz (agik) konumda
yatirin. Levhalar tek tek takin. Gévdenin orta kismindaki metal
gecmeleri bulun. Levhanin arka kenarini geriye yatirarak
girintili kisimlari metal gegmelere hizalayin. Levhayi ge¢gmelerin
altina kaydirip 6n kenarini asagi bastirin. Bir tik sesiyle yerine
oturacaktir. Cihazi 180° dondurup st taraftaki yuvaya ikinci
levhay! yine ayni sekilde takin.

PISIRME LEVHALARINI CIKARMA

Cihaz kapali ve sogumus olmalidir. Cihazi diiz (agik) konumda
yatinn. Kenarindaki levha ¢ikartma dtigmelerini bulun. Bir
diigmeye sikica basin, pisirme levhasi tabandan gikacaktir.
Levhayi iki elinizle tutup metal gegmelerin altindan ¢ekerek
tabandan ¢ikarin. Sonra diger dugmeye basip diger pisirme
levhasini da ayni sekilde ¢ikarin.

CALISTIRMA

ilk kullanimdan énce |zgara/teppanyak| levhasini, tabani, kapagi
ve damlama tepsisini “llk Kullanimdan Once” béliimiinde verilen
talimatlara gére yikayip temizleyin. lyice kuruladiktan sonra 1zgara
levhasinin ylizeyine bir firga veya spatulayla biraz yemeklik

yag surun. Damlama tepsisini tabana yerlestirin, sonra 1zgara
levhasini damlama tepsisinin Uzerine takin. Izgara levhasini hicbir
zaman dogrudan is yiizeyinin Uzerine koymayin, daima damlama
tepsisi ile tabani kullanin.

Bu cihaz sadece islya dayanikli ve silerek temizlemesi kolay bir
ylzeyde kullaniimalidir.

Cihazin montaji tamamlandiktan sonra fisini standart elektrik
prizine taktiginizda artik yemek pisirmeye hazirsiniz. Basmali
veya gevirmeli digmelerden herhangi biri segildiginde LCD
yanacaktir ama hentiz pisirme islevi segilimemistir. Cihaz islev
segecek sekilde agmak igin Start/Stop (galistir/durdur) diigmesine
basin.

Cihaziniz: istediginiz pisirme konumuna getirin ve sicaklik
kumandasini kullanarak istediginiz pisirme sicakligini segin.
Ayarlar DisUk (80°C) ile Yuksek (230°C) arasinda degisir. Cihazi
diiz konumda kullanmak istiyorsaniz ama agllinca olusan ylizeyin
tamamina ihtiyaciniz yoksa alt levhayi kullanmaniz nerilir.

BASLANGIC

Levha ve Sicaklik Segimi

1. Cihazi kullanmaya baslamak icin cevirmeli levha segme
digmesiyle istediginiz levhayi segin.

2. Herlevha icgin ayn sicaklik belirleyecekseniz “Lower” (alt)
veya “Upper” (lst) segmeniz gerekir. Ayni anda iki levhanin
sicakligini belirleyecekseniz “Both” (ikisi de) segin.
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Cevirmeli diigmeyle sicaklik ayarini yapin.

5. Geri sayimi ayarlamak igin yine gevirmeli digmeyle kag
dakika istediginizi belirleyin.

6. Start/Stop (galistir/durdur) digmesine bastiginizda LCD
gostergede “PREHEAT” (6n Isitma) yazisi ve soldan saga
dogru ilerleyen gubuklar belirir.

7. On1sitma sona erince (ic kez bip sesi duyulur, ardindan

“PREHEAT” yazisi kaybolur ve dakikalar yanip sénerek

goriinmeye baslar.

8. Start/Stop dugmesine basarak geriye sayimi baslatin ve
yiyecegi levhaya veya levhalara yerlestirin.

NOT: iki levhada da én 1sinma tamamlandiktan sonra
60 dakika icinde Start/Stop diigmesine basilimazsa cihaz
OFF (kapali) moduna geger ve LCD de kapanir.

9.  Geri sayim slresi doldugunda cihazdan (¢ kez bip sesi ¢ikar.

Zaman gostergesinde dnceden segili degerler yeniden belirir
ve sonraki isleme hazir oldugunu belirtmek tzere gosterge
yanip sénmeye baslar.

10. Pisirmeyi sona erdirmek istediginizde kapatacaginiz levhayi
secin ve sicaklik diigmesini minimum degerin étesine kadar
cevirin; segili levha icin “OFF” goruinecektir. Her iki levha da
pisirme veya 6n 1sitma modundaysa Start/Stop diigmesine
basinca cihaz kapanir.

KULLANIM SIRASINDA

Cihaz kullanim sirasinda isinacagi igin daima dikkatli olmalisiniz.
Cihazi agmak igin daima 6n kisimdaki tutma sapini kullanin,
Gunku sapin bu tarafi pisirme sirasinda da soguk kalacak sekilde
tasarlanmistir. Ust kapak pisirme sirasinda isinir

PISIRME SIRASINDA VEYA HEMEN SONRASINDA KAPAGA
VEYA KOLLARINA DOKUNMAYIN

Pisirme devam ederken veya daha yeni bitmisken Ust kapaga
dokunmamak gerekir. Kapaga dokunmaniz gerekiyorsa elinizin
yanmamasi iin firin eldiveni takin.

Cihazin taban kismi da ¢ok isinip kizmis olacaktir. Herhangi bir
nedenle cihazi yerinden kaldirmaniz gerekiyorsa ellemeden 6nce
(en az 30 dakika stireyle) sogumasini beklemelisiniz.

NOT ilk kullanimda cihazdan hafif bir koku ve biraz duman
¢ikabilir. Bu tamamen normaldir ve kullandikga gecgecekir.

CIZBIZ ISLEVI

Yiyecekleri 2 dakikaya kadar 260°C’de cizbiz yapabilirsiniz. Sear
(cizbiz) dugmesine basinca UPPER/ LOWER/BOTH/ No action
(Ust/alt/ikisi defiglem yok) durumlari arasinda gegis saglanir.

Bir kez bastiginizda (st levha kisminda “SEAR” belirir. Ikinci

kez bastiginizda alt levha kisminda “SEAR” belirir. Ugtincl kez
bastiginizda hem (st hem alt levha kisminda “SEAR” belirir.
Dordinctl kez bastiginizda st ve alt levhalardan “SEAR”
kaybolur.

YENI LEZZET ALANLARI KESFEDIN

Temasli Izgara, Panini Presi, Teppanyaki ve Waffle Makinesi,
birgok farkli pisirme modunda ¢ok yonlii uygulamalar sunar.
Bunu temasli 1zgara, temasl teppanyaki/dokim i1zgara, panini
presi, acik 1zgara veya acik teppanyaki/dokim 1zgara olarak ya
da bir tarafi 1zgara, diger tarafi teppanyaki/dékiim 1zgara olarak
kullanabilirsiniz. Kullanim ile ilgili daha fazla bilgi igin bkz. Montaj
Talimatlari ve Calistirma Talimatlari.

TEMASLI TEPPANYAKI / DOKUM IZGARA (KAPALI
KONUM)

Sosis, ayrica kemiksiz tavuk ve sebzeler igin ideal olan temasli
teppanyaki/dokiim 1zgara, yiyecegin iki tarafini ayni anda
pisirmenizi saglayarak size zaman kazandirir. Temasli Izgara,
Panini Presi, Teppanyaki ve Waffle Makinesi kullanim rahathigi
duslinerek tasarlanmistir, bu nedenle sap ve menteselerimiz,
kapagin yiyeceginize gore ayarlanmasini saglar ve levhalar
yiyecege tam temas eder. Teppanyaki/dokim izgara, incecik
gozlemeden okkali bir biftege kadar her yiyecegin her yerini esit
pisirir. Birden ¢ok yiyecegi bir arada pisiriyorsaniz kalinliklarini

Varsayilan zamanlama ve sicakligi LCD gdstergede gortrsiniz.

dikkate almaniz dnemlidir. Yiyeceklerin benzer kalinlikta olmasina
dikkat edin, yoksa kapak diiz bigimde kapanmaz.

TEMASLI IZGARA (KAPALI KONUM)

Kapali 1zgara konumuyla klasik cizbiz izlerini daha hizli elde
edersiniz. Iki 1Izgara levhasini bir arada kullanarak ¢ok daha

kisa zamanda i1zgara lezzetini yakalarsiniz. Tek yapacaginiz
yiyecegi yerlestirip 1zgarayi kapatmak. Boylece iki taraf ayni anda
pisirecektir. Bu da hamburgeriniz, bifteginiz, pirzolaniz ve baska
butlin yiyecekleriniz daha ¢abuk hazir olacak anlamina gelir. Bu
modu kullanmadan énce daima yiyecegin kalinigina dikkat edin.
Yiyecekleriniz esit kalinlikta olursa hepsi esit bicimde piser.

PANINi PRESI (KAPALI KONUM)

Temasli Izgara, Panini Presi, Teppanyaki ve Waffle Makinesi ile
kitir kitir panini ve diirim yapmak artik gok kolay. Temasli Izgara,
Panini Presi, Teppanyaki ve Waffle Makinesi, kendiliginden
ayarlanan tutma sapi ve mentese ile tasarlanmistir, bdylece
durdm veya sandviginizin Ustint tamamen kaplayarak esit
pismesini saglar. Yiyeceginizi istediginiz sekilde biraz daha
bastirmak icin sapa hafif baski uygulayabilirsiniz. Kapagin esit
kapanmasi igin sandviginizin kalinigini dikkate almayi unutmayin.

WAFFLE (KAPALI KONUM)

Temasli Izgara, Panini Presi, Teppanyaki ve Waffle Makinesini
waffle yapmada kullanmak igin Ust ve alt waffle levhalarini takmaniz
gerekir. Her iki levha igin koyuluk seviyesini 1 ile 7 arasinda segin.
Hamuru ekledikten sonra zaman ayari yapilmis olur. Kapagi
kapatin ve start/stop diigmesine basarak pisirmeye baslayin.
Waffle hazir oldugunda (yaklasik 5 ila 9 dakika sonra) 3 bip sesi
duyulur. Sonraki partiyi hazirlayabilir veya cihazi kapatabilirsiniz.

NOT Waffle levhalari daima kapali konumda kullaniimali ve
diger levhalarla asla karistirimamalidir.

DUZ IZGARA (ACIK KONUM)

Diz 1zgara konumuyla agik havada mangal lezzetini kapali
mekana taslyin. Kapagdi sonuna kadar agip tezgéha yatirmaniz
yeterlidir. Bu konumda iki 1zgara levhasi birden kullanilarak tam
boy saglikl bir yapismaz seramik 1zgara elde edilir. Klasik bir
biftegi cizbiz yapin, 1slak hamburger yapin veya cocuklara sosisli
sandvi¢ hazirlayin - hepsi ayni cihazda. Fazladan alan ve kolay
temizlenir 1zgara levhalar sayesinde bifteginizde miikkemmel
cizbiz gizgileri olusur.

DUZ TEPPANYAKI/DOKUM IZGARA (ACIK KONUM)

Diz Teppanyaki/Dokiim Izgara, kapagi tamamen agip diiz
konumda tezgaha yatirarak hem teppanyaki hem dokim
1zgarasi levhalarinin kullaniimasi anlamina gelir. Béylece genis
bir pisirme yiizeyi saglanmis olur. Bu ayar ¢ok gesitli segenekler
icin mUkemmeldir; dmegin yumurtali ekmekten pancake ve
gbzlemeye, tavuk ya da sebze gibi glindelik yemeklere kadar bu
ylzeyde pisirilebilir. Multi Grill, Teppanyaki/Dkim Izgarada en
sevdiginiz yemeklerin hepsini pisirebilirsiniz. Iki levha da tezgaha
paralel yatmakta oldugundan her zamankinin iki kati pisirme
yuzeyi kullanirsiniz. Ayri levhalarda tatlan birbirine karisacak diye
endise etmeden ayni anda farkl yiyecekleri pisirme imkaniniz da
vardir. Diiz teppanyaki/ddkim 1zgara konumunda ayrica farkli
kalinliklardaki yiyecekler ayni anda pisirilebilir.

MIXED GRILL VE TEPPANYAKI/DOKUM IZGARA
(ACIK KONUM)

Acik konumda hem i1zgara hem teppanyaki/dékim izgara
levhalarini kullanarak karma yiyecekler hazirlayabilirsiniz. Bu
mod, mutfakta zamani en iyi sekilde kullanmanizi saglar. Kahvalti
icin ayni anda hem sucuk kizartip hem yumurta hazirlayabilir, et
1zgarayla ayni anda sebzeleri cizbiz yapabilir, balik ile patates
veya fajita hazirlayabilirsiniz. Segeneklerinizin sonu yok! Multi
Grill, Teppanyaki/Dokim lzgara, biitiin konumlar iginde en gok
cesitlilik sunanidir. Levhalari farkli sicakliklarda isitirsaniz hem
teppanyaki/dokim 1zgarada hem de 1zgarada ideal yiyecekleri
pisirebilirsiniz. Izgarada cizbiz yapip sonra teppanyaki/dokim
1zgarada pisirmeyi tamamlayarak lezzeti maksimuma ¢ikarirsiniz.
Dz teppanyaki/dokim i1zgara konumu gibi bu konum da farkli
kalinliklarda ¢ok cesitli yiyecekleri pisirmenize olanak tanir.



PiSIRME KILAVUZU

YIYECEK LEVHA ACIK/ ONERILEN SICAKLIK VE SURE
KAPALI
Jambon Izgara veya Acik Jambonu (bacon veya pastirma da olabilir) soguk levhalara yerlestirin. Sicakligi
Teppanyaki / 230°C olarak ayarlayin ve istediginiz kitiliga gelene kadar pisirin. Yarim kilo kadar
Dokim lIzgara jambonun (dliz konumu kullanarak) yaklasik 15 dakikada pismesi beklenir.

Sigir Eti, Izgara ikisi de Kapall konumda pisirirken SEAR (cizbiz) ayarinda 6n isitma yapin. Biftekleri

Kemiksiz Biftek 6nceden isitilmis olan alt izgara levhasina yerlestirin. Ayarlanabilir menteseyi
kullanarak Ust levhayi biftege sadece degecek, bastirmayacak sekilde ayarlayin. lki
dakika slireyle cizbiz yapin, sonra i1zgara 230°C’ye doner. Biftegin kalinligina ve ne
kadar pismis olmasini istediginize gore 2-5 dakika pisirin.

Acik veya Diiz konumlari kullanirken 230°C’ye kadar n isitma yapin. Biftekleri
onceden isitiimis olan 1zgara levhalarina yerlestirin. Biftedin kalinigina ve ne kadar
pismis olmasini istediginize gore iki tarafini da 4-6 dakika pisirin.

Tavuk Gogsu Izgara ikisi de Kapali konumda yemek pisirirken 200°C’ye kadar 6n isitma yapin. Kapali konumda
7-9 dakika veya Diiz konumda iki tarafini da 8-10 dakika pisirin. (Dahili sicaklik 80°C
olmalidir, 0 zaman etin suyu kirmizimsi renk olmadan berrak akar.)

Tavuk Budu Izgara ikisi de Kapali konumda yemek pisirirken 200°C’ye kadar 6n isitma yapin. Kapali konumda
7-9 dakika veya Dliz konumda iki tarafini da 8-10 dakika pisirin. (Dahili sicaklik 80°C
olmalidir, o zaman etin suyu kirmizimsi renk olmadan berrak akar.)

Balik Biftegi Izgara ikisi de Kapall konumda 1zgara yaparken 200°C’'de 6-7,5 dakika. Diz konumda iki tarafini da
7-8 dakika pisirin.

Hamburger Izgara Kapali 230°C. Hamburgerleri dnceden isitiimis olan alt 1zgara levhasina yerlestirin.
Ayarlanabilir menteseyi kullanarak ust levhayr hamburgere sadece degecek,
bastirmayacak sekilde ayarlayin.

Cheeseburger | Izgara Kapali Yukaridakinin aynisi, ama burgerlerin pismesi sona ermek lizereyken, yani yaklasik
1,5 dakika kalmisken Ust levhayi dikkatle agip burgerlerin stline peyniri yerlestirin
ve Ust levhayi da cheeseburgerin hemen Ustline gelecek ama degmeyecek sekilde
ayarlayin. Sonra peynir eriyene kadar pisirin.

Sosis (Gig) lzgara veya ikisi de 230°C. Onceden isitilmis 1zgara/teppanyaki/dékiim 1zgara levhalarina sosisleri

Teppanyaki / yerlestirin. Izgaranin oluklar sosislerin levha Uizerinde kalmasini saglar ve her tarafi

Dékim lzgara esit pisecek sekilde gevriimesine de imkan verir. Sosisleri, kalinliklarina bagl olarak
Acik konumda her tarafini 5 dakika olmak tizere veya Kapali konumda (yarisinda
cevirerek) 12 dakika kadar pisirin.

Panini Izgara veya Kapali iki levhayi 180°C’'de énceden sitin. Hazirlanan sandvigleri Gnceden Isitiimis

Teppanyaki / alt 1zgara/teppanyaki/dokiim 1zgara levhalarina yerlestirin. Ust kismi kapatin.
Dokim Izgara Sandvigleri, kalinliklarina gére 4-6 dakika pisirin.
Aclk Sandvigler | Izgara veya Kapali Alt levhayi 6n isitma ile 180°C’ye, (st levhayi da 230°C’ye getirin. Hazirladiginiz
Teppanyaki / sandvicleri, dnceden isitilmis olan alt 1zgara/teppanyaki/dokim 1zgara levhasina
Dokim lIzgara koyun. Kapak yuksekligi ayarlama diizenegini kullanarak st levhayi, sandvice
degmeden hemen Uzerinde kalacak sekilde ayarlayin. Sandvici Gizerindeki peynir
tamamen eriyene ve hafif pembelesene kadar pisirin.

Quesadilla Izgara veya Kapali Her iki levhay! 6nceden 200°C’ye kadar isitin. Hazirladiginiz quesadillay! 6Snceden

Teppanyaki / isitilmis alt levhaya yerlestirin. Ustlini kapatin ve kapak ylksekligi ayarlama

Dékim Izgara duzenegini kullanarak Ust levhayi, quesadillaya degmeden hemen Uzerinde kalacak
sekilde ayarlayin. Quesadillanin kalinligina ve dolgusuna baglh olarak 2-3 dakika
pisirin.

Yumurta Teppanyaki/ | Aglk 180°C. Yumurtalar kizgin teppanyaki/dokim 1zgara levhalarina kirin. Beyazlari

Dokim lIzgara pisince gevirin, yaklasik 2-3,5 dakika, istediginiz kivamda pismis olunca alin.

Yumurtali Teppanyaki/ | Aclk 180°C. Kalinligina bagh olarak 2-3 dakika sonra gevirin. Bir 2-3 dakika daha pisirin.

Ekmek Dokim Izgara

Biftek ve Izgara ve Acik Alt levhayi 6nceden 180°C'ye, Ust levhayi da 230°C’ye kadar isitin. Baharat vb. ile

Yumurta Teppanyaki / hazirlamis oldugunuz biftekleri dnceden isitiimis Ust 1zgara levhasina yerlestirin.

Dokim Izgara Biftegin kalinligina ve ne kadar pismis olmasini istediginize gore iki tarafini da
4-6 dakika pisirin. Diger tarafini pisirmek Uzere biftegi cevirdikten sonra isitilmis
durumdaki teppanyaki/dékiim izgara levhasina yumurtalar ekleyip her tarafini 2-3
dakika pisirin. Bu sure iginde biftekler de pismis olacaktir.

Sebze Izgara ikisi de 200°C. Yumusayana kadar 1zgarada pisirin. Sure, kullanilan sebzenin cinsine gére
degismekle birlikte 20 ile 30 dakika arasindadir.

Pizza Izgara Kapali Hamuru SEAR (cizbiz) ayarinda ve cihaz kapali halde pisirin. Sonra sicakligin 230°C

gelmesini bekleyin. Kapagi agip pizza harcini ekleyin ve kapak yuksekligi ayarlama
diizenegini kullanarak st levhayi, pizzaya degmeden hemen Uizerinde kalacak
sekilde ayarlayin. Peynir ve diger harg malzemesi eriyene ve pembelesene kadar,
yani yaklasik 10 ila 15 dakika pisirin.
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KULLANIM SURESINCE BAKIM

e Levhalar metal aletten zarar gérmeyecek sekilde Uretilmis
olsa da bizim tavsiyemiz, yapismaz seramik kaplamanin
Oémriinu uzatmak igin plastik, silikon veya ahsap aletler
kullaniimasidir.

e  Ancak plastik aletleri asla kizgin levhaya temas ettirmeyin.

o  Yiyeceklerinizi pisirdikten sonra yag kanallarinda birikmis
gida artiklarini gikararak damlama tepsisine bosaltin. Bir
dahaki kullanimdan 6nce her tiirlli gida atigini kagit haviuyla
silerek temizleyin.

e Cihaz temizlemeye baslamadan 6nce (en az 30 dakika
sUreyle) sogumasini beklemelisiniz.

5) TEMIZLIK VE BAKIM

1. Cihazi temizlemeye baslamadan 6nce fisini cekerek iyice
sogumasini bekleyin. Ancak ondan sonra temizlenebilir veya
yerine kaldirilabilir. Damlama tepsisinde biriken kati ve sivi
yaglari temizleyip atin.

2. Temizlemek Uzere levhalan ¢ikarmak igin levha ¢ikartma
digmelerine basin (bkz. Montaj Talimatlar). Pisirme
levhalari ile herhangi bir islem yapmadan énce (en az 30
dakika stireyle) tamamen sogumalarini bekleyin. Yerinden
¢lkartilabilir olan levhalar bulasik makinesinde yikanabilir.
Levhalari ¢atal bigak gibi metal nesnelerle kazimaya
kalkmayin ve temizlerken ovalama pedi kullanmayin. Yoksa
levhalarin yapismaz seramik kaplamasi zarar gorebilir.

3. lzgara veya teppanyaki levhasinda deniz trlnleri
pisirdiyseniz kokusunun bir dahaki yiyecege sinmesini
Onlemek icin levhayi limon suyuyla silin. Taban, kapak
ve kumanda digmesi yumusak, kuru bir bezle silerek
temizlenebilir. Fazla kir varsa nemli bezle silin.

4. Ovalama pedi, tozu veya kimyasal deterjanlar kullanmaktan
kacinin.

5. Butln ylzeyleri temiz bir nemli bezle silin.

6. Inatci lekeleri gikarmak igin bir k&gt haviuya biraz yemeklik
yad damlatarak silebilirsiniz.

7. Damlama tepsisini Ilik sabunlu suyla yikayin veya bulasik
makinesinin Ust sepetine koyun.

8. Ovalama pedi, bulasik teli veya sabunlu ped kullanmayin.

9. Ust ve alt levhalarin birbirine degdigi yerlerde yapismaz
ylizey zamanla asinma belirtileri gosterebilir. Bu tamamen
gorsel nitelikte bir seydir ve 1zgaranin galismasini etkilemez.

PARCA BULASIK NEMLI BEZLE
MAKINESINDE SILIN
VE ELDE
YIKANABILIR

Kapak X

Taban

Cift Tarafli

Kullanilabilir

Izgara/ X

Teppanyaki

Dokim Izgara

Levhalari

Damlama Tepsisi X

6) SAKLAMA

Cihazi saklamak Uzere kaldirmadan énce sogumus ve kuru
olmasi gerektigini unutmayin. Elekirik kablosunu, cihazin alt
kismindaki kablo sarma yerine dolayin. Bir levha setini cihazda
takili halde birakin. Yikseklik ayarini kilitli konuma getirin. Cihazi
yatay veya dusey olarak saklayabilirsiniz. Takili olmayan levha
setlerini de yaninda bulundurun.

SORUN GIDERME
SORUN ¢Ozim
Start / Stop Cihazin fisinin takili olup olmadigini

(cahstir / durdur)
dugmesinde I1s1k
yoksa ve ekran
kararmissa.

kontrol edin. Fis takiliysa Start/Stop
dugmesinin 1s1g1 yaniyor olmalidir.
Sorun devam ederse baska bir prize
takmay1 deneyin.

Zamanlayici geri
sayima baslamiyor.

Zamanlayiciyi baslatmak igin Start/Stop
digmesine basin.

7) CIHAZIN ELDEN GIKARILMASI

Bu cihazda Avrupa Birligi 2012/19/EU Direktifi (Atik
ﬁ Elektrikli ve Elektronik Esya/AEEE) dogrultusunda isaretler
kullaniimistir. Bu arlin ev atiklariyla birlikte atilamaz.
B Elektrikli ve elektronik ev tipi cihazlari toplayan bir geri
doniisim merkezine goétirtlimesi gerekir. Bu Grline uygulanacak
islemler, toplama ve geri kazanim ile ilgili olarak lutfen bagl
oldugunuz belediyenin ilgili mercilerine, ev tipi atiklar toplama
merkezine veya Uriinl satin aldiginiz magazaya basvurun.
Urlinuin kurallara uygun olarak elden gikariimasi ile gevre ve insan
saghgi Uzerindeki olumsuz etkileri énlenebilir. Eski cihazlar tekrar

kullanarak, geri dontislime gondererek ve/veya baska yollarla elden
cikararak gevrenin korunmasinda 6nemli bir rol oynamis olursunuz.

Sadece Birlesik Krallik icin gecerlidir:
Atik Elektrikli ve Elektronik Esya Yénetmeligi 2013 (SI 2013/3113)

(degistirildigi sekliyle) uyarinca, artik kullanilamayan Grnler ayri
olarak toplanmali ve gevre dostu bir sekilde imha edilmelidir.

8) GARANTI

Avrupa Ekonomik Alani ve Birlesik Krallik'ta satilan Grunler icin

(AB) 2019/771 sayil Direktif ve 2015 tarihli Ttketici Haklari

Yasasi (Birlesik Krallik) hiikimleri uyarinca uygunluk eksikligine

karsi koruma olarak Urtin Gzerinde 24 aylik bir garantiden

yararlanirsiniz.

Bu garanti yalnizca urtinuin profesyonel olmayan kullanimi

durumunda gegcerlidir.

Asagidaki hususlardan kaynaklanan herhangi bir kusurdan

sorumlu degiliz:

- Bakim ve kullanim talimatlarina uyulmamasi

- Normal asinma ve yipranma (6rn. renk degisiklikleri veya
cizikler) velveya

- Dis faktorlerin etkisi, 6rn. hava sartlarindan kaynaklanan
hasar, nakliye hasari, carpma ya da darbe sonucu olugsan
hasarlar

Uygunluk eksikligi olmasi durumunda ve sartlara bagli olarak:

- Uriin onarilr.

- Uriin yenisiyle degistirilir.

- Uriin igin 6denen bedelin orantili bir kismi iade edilir.

- Uriin igin 6denen bedelin tamami iade edilir.

Litfen Grliniin satin alindigi veya teslim edildigi tarihi gdsteren

satis veya teslimat belgesini saklayin. Uygunluk eksikligi

durumundaki ¢6zim yollarini kullanmak istiyorsaniz satis veya

teslimat belgesini ibraz etmeniz gerekecektir.

Bu hiikiimler, lilkeden lilkeye degisebilen gecerli ulusal

diizenlemeler (6rn. titketim mallarinin satisina iliskin

mevzuat) kapsaminda bir miisteri olarak yasal haklarimzi

etkilemez. Bu hiikiimler yalnizca bilgilendirme amaghdir ve

yirurluikteki ulusal diizenlemeler uyarinca sahip oldugunuz

haklardan farkh haklar veren ticari bir garanti teskil

etmemektedir.

Uriin hakkinda sorulariniz varsa miisteri hizmetlerimize e-posta

gondererek bilgi alabilirsiniz: info@cookware-co.com

Mdsteri hizmetleri, izlenecek adimlar hakkinda gerekli bilgileri

saglar.

Cihazinizi keyifle kullanin!

Birlesik Krallik icin: Yukarida belirtilen garanti The Cookware

Company UK & Ireland Ltd tarafindan verilmistir.



INSTRUKCJA OBSLUGI I ™ o asieonic wyesgn wiveska 2 griazcia
GWARANCJA 5 Uponi i, 25 ot oh ochonied do wartoéc zmarionow
urzadzenia oraz ze ma wiasciwe uziemienie. W razie

G RI LL KO NTAKTOWY watpliwosci zasiggnij porady wykwalifikowanego elektryka.

16. Kabel zasilajgcy nalezy regularnie sprawdzac pod katem
oznak uszkodzenia. Urzgdzenia nie wolno uzywac, jesli kabel

SPIS TRESC' jest uszkodzony.
1) OGOLNE ZALECENIA DOTYCZACE 17. Odtaczaj urzadzenie od zasilania, gdy go nie uzywasz.
BEZPIECZENSTWA 77 18. Nie podtgczaj urzadzenia przez wytacznik czasowy lub
2) OPIS CZESCI 77 system zdalnego sterowania.
3) PRZED PIERWSZYM UZYCIEM 78 19. NIE DOTYKAJ gorgcych powierzchni .
~ Dostepne powierzchnie mogg sie bardzo nagrzewac
4 OGOLNE INFORMACJE DOTYCZACE w trakcie uzytkowania. Zawsze uzywaj uchwytow i
UZYTKOWANIA 78 kontrolek.
5) CZYSZCZENIE | KONSERWACJA 81 20. Stosowanie akcesoriéw niezalecanych przez producenta
6) PRZECHOWYWANIE 81 urzgdzenia moze spowodowac obrazenia.
7) UTYLIZACJA URZADZENIA g2 21. Do wyjmowania potraw uzywaj szczypcow lub innych
8) GWARANCJA 82 przyboréw kuchennych odpornych na temperature. Nie

podnos urzgdzenia.

22. Przy przygotowywaniu niektérych potraw moze
powstawaé duzo dymu — upewnij sie, Zze pomieszczenie

Zanim zaczniesz uz C t rzadzenia, przeczytaj uwazni ! . -
a aczniesz uzywac tego urzaazenia, przeczytaj uwaznie jest odpowiednio wentylowane.

ponizsze informacje. Zalecamy zachowac te instrukcje. Dla

wiasnego bezpieczenstwa nalezy przestrzegac ponizszych 23. Nie owijaj potraw w foli¢ spozywcza, torebki plastikowe
zalecen dotyczgcych bezpieczenstwa podczas korzystania z ani folig aluminiowa. Moga one uszkodzi¢ ptyte grillowa/
urzadzen elektrycznych. teppanyaki oraz stworzy¢ zagrozenie pozarowe.
, 24. Nie uzywaj grilla w zadnym innym celu niz przygotowywanie
1) OGOLNE ZALECENIA DOTYCZACE potraw.
BEZP|ECZENSTWA 25. Nie uzywaj grilla, jesli jest uszkodzony lub dziata
1 Niniei . . - . nieprawidtowo.
. iniejsze urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci , L. . L.
powyzej 8 roku zycia oraz osoby o ograniczonych 26. Przed pierwszym uzyciem upewnij sie, ze wartosci
mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, znamionowe urzgdzenia sg zgodne z rzeczywistymi
bgdz uzytkownikéw bez wymaganego doswiadczenia i parametrami zasilania pradem elektrycznym.
wiedzy tylko wtedy, gdy osoby te sg pod nadzorem lub = . o ]
otrzymaty wskazéwki na temat bezpiecznego uzytkowania 27. OSTRZEZEN I E = W urzadzeniu nie mozna
urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. uzywac wegla drzewnego ani podobnych materiatow
Urzadzenie nie stuzy do zabawy. Czyszczenie i konserwacja palnych.
nie moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyty ~ 28. Urzadzenie jest zgodne z dyrektywg Europejskiej Wspolnoty
one 8 lati sg nadzorowane. Gospodarczej 2014/30/WE.
2. Umieszczaj urzadzenie i kabel zasilajgcy w miejscu 29. URZADZENIE TO PRZEZNACZONE JEST WYtACZNIE
niedostepnym dla dzieci ponizej 8 lat. DO UZYTKU DOMOWEGO.
3. Nie pozostawiaj dziatajgcego urzgdzenia bez nadzoru.

4. Nie zanurzaj urzgdzenia ani zasilacza w wodzie ani w innych 2) OPI.S CZESCI .
ptynach oraz nie dopuszczaj do zalania urzgdzenia. @ Baza i pokrywa @ Dwustronne piyty grillowa /
5. Nie obstuguj zadnego urzadzenia, gdy jego kabel lub @ Uchwyt teppanyaki
wtyczka sg uszkodzone lub gdy urzgdzenie ulegto awarii, @ Regulowane ustawienia @ Ociekacz

badz zostato w jakikolwiek sposéb uszkodzone. Zwréé T ; . .
urzadzenie do najblizszego autoryzowanego serwisu w celu wysokoscl i mechanizm @ Przyciski zwalniajace plyty

dokonania przegladu, naprawy lub regulacji. zam’yk.anla Przycisk zwalniajacy
6. Uzywaj urzadzenia wytgcznie zgodnie z jego @ Wysmetlgcz LCD / panel zawiasy
przeznaczeniem (uzytek domowy). Nie bedziemy ponosié sterowania (9) Schowek na kabel
zadnej odpowiedzialnosci, jesli urzgdzenie bedzie uzywane zasilajgcy
niezgodnie z przeznaczeniem lub niezgodnie z niniejszg
instrukcja.
7. Urzadzenie przeznaczone do uzytkowania na blacie, zgodnie
z zaleceniami.

8. Nie uzywac na wolnym powietrzu.

9. Nie umieszczaj urzadzenia na gorgcym palniku gazowym ani
nad otwartym ogniem lub na palniku elektrycznym, badz w
jego poblizu, ani w nagrzanym piekarniku.

10. Nie uzywaj urzadzenia w poblizu wanien, prysznicow,
umywalek ani jakichkolwiek naczyn z woda.

11. Nie uzywaj urzgdzenia w poblizu tatwopalnych materiatow
(np. firanek) ani pod nimi.

12. Nie pozwodl, aby kabel zasilajgcy dotykat gorgcych
powierzchni ani nie zwisat nad krawedziami stotow lub
blatéw. (Dotyczy to réwniez przedtuzacza, jesli go uzywasz).

13. Urzadzenie musi by¢ podtgczone do gniazdka z
uziemieniem.
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PLYTY GRILLA KONTAKTOWEGO
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(5A) Piyta grillowa  (5B) Piyta Plyta do gofrow
teppanyaki belgijskich (Kup
dodatkowe ptyty do
gofréw belgijskich
odpowiednie do tego

Grill Kontaktowy!)
3) PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usun wszystkie elementy opakowania, naklejki i wszelkie
akcesoria znajdujace sie w urzadzeniu i na zewnatrz, po
czym sprawdz, czy wszystkie elementy dostarczono w
dobrym stanie i czy nie majg zadnych wad.

e  Podrzyj wszystkie plastikowe torebki i usun je we wiasciwy
sposo6b, poniewaz mogg stanowi¢ ryzyko uduszenia lub
zadtawienia dla dzieci.

UWAGA Podczas odpakowywania urzadzenia

pokrywa bedzie w pozycji zamknietej. By ja odblokowac,
przesun suwak do pozycji otwartej. Nie probuj otwierac
pokrywy w trakcie pracy urzadzenia, gdy suwak jest w
pozycji zamkniete;.

UMYJ URZADZENIE PRZED PIERWSZYM
UZYCIEM

1. Wyciagnij wyjmowane/dwustronne ptyty i umyj je w cieptej
wodzie z ptynem, a nastepnie doktadnie osusz przed
ponownym wiozeniem ich do urzadzenia.

2. Przetrzyj obudowe do czysta suchg szmatka.

3. Upewnij sie, ze ptyty sa stabilnie przymocowane do gémej i
dolnej czesci urzadzenia.

4. Przed podtgczeniem do zasilania upewnij sie, ze napiecie
w gniazdku jest takie samo jak to wskazane na plytce
znamionowej na spodzie urzadzenia.

5. OSTRZEZENIE: URZADZENIE MUSI BYC

UZIEMIONE.

6. Urzadzenie Girill kontaktowy / prasa do panini / teppanyaki
jest teraz gotowe do uzycia.

7. W zmywarce mozna my¢ tylko ptyty wyjmowane/dwustronne.

UWAGA: nie uzywaj $ciermnych srodkéw

czyszczacych, ostrych zmywakow lub produktow, ktorych
nie mozna bezpiecznie stosowac na ceramicznej powtoce
zapobiegajacej przywieraniu. W przypadku mycia w
zmywarce moze dojs¢ do lekkiego odbarwienia sie piyt.
Jest to wylgcznie kwestia kosmetyczna i nie wplywa na
wydajnos¢ urzadzenia.

4) OGOLNE INFORMACJE DOTYCZACE
UZYTKOWANIA

INSTRUKCJA MONTAZU

By rozpoczac¢, umies¢ Girill kontaktowy / prase do panini /
teppanyaki GreenPan na czystej, ptaskiej powierzchni.
Urzadzenie moze dziata¢ w trzech réznych pozycjach:

POZYCJA ZAMKNIETA

Gorna plyta/pokrywa lezy na ptasko na dolnej ptycie/podstawie.
Jest to standardowa pozycja poczatkowa, stuzgca do
rozgrzewania kontaktowej ptyty teppanyaki lub prasy do panini.

POZYCJA OTWARTA

Gorna plyta/pokrywa jest otwarta. Otworz pokrywe do tej pozycii,
zanim uzyjesz urzgdzenia jako grilla kontaktowego / ptyty
teppanyaki lub prasy do panini. By wyregulowac urzgdzenie w
pozyciji otwartej, unie$ uchwyt, az poczujesz, ze przesuwa sie do
stabilnej pozyc;ji.

Plyta teppanyaki pozostanie w stabilnej pozycji do czasu
zamkniecia pokrywy lub zmiany jej ustawienia na pozycje
otwarcia na ptasko. Gorna ptyta/pokrywa pozostanie w uniesionej
pozycji do czasu obnizenia uchwytu na czas opiekania. Podczas
obnizania uchwytu na czas opiekania, zawias zwolni si¢
automatycznie, by gorna plyta/pokrywa mogta ptasko leze¢ na
potrawie, zapewniajgc peten kontakt i rbwnomierne przypieczenie
pozywienia.

POZYCJA NA PLASKO

Gorna ptyta/pokrywa jest otwarta w taki sposob, ze piyty dolna i
gdrna sa na tym samym poziomie, tworzac jedng powierzchnie
do grillowania.

Otwierajac pokrywe do pozycji na ptasko, trzymaj za uchwyt,
nacisnij przycisk zwalniajgcy pokrywe znajdujacy sie po prawej
stronie urzadzenia i odchyl pokrywe, az dotknie blatu. Pamietaj,
by wiozy¢ ociekacz na miejsce, by podeprze¢ gomnga ptyte grillowg
posrodku.

UWAGA Nie opiekaj jedzenia przez dtuzej niz 15

minut, gdy gorna ptyta jest otwarta w pozycji 90°-105°. Zaleca
sie opiekanie jedzenia z gorng ptytg zamknieta lub otwartg na
ptasko do pozyciji 180°.

WKLEADANIE PLYT OPIEKAJACYCH

Urzadzenie powinno by¢ wytgczone i zimne. Ustaw urzgdzenie
w pozycji na ptasko. Wi6z kazdg z piyt oddzielnie. Znajdz
metalowe zaczepy na srodku obudowy. Przechyl tylng czes$¢
ptyty i dopasuj wyciecia do metalowych zaczepéw. Wsun plyte
pod zaczepy i docisnij przednig czes¢ piyty. Powinien rozlec sie
dzwiek zatrzaskiwania sie ptyty na miejscu. Obréc urzadzenie o
180° i w takim sam sposéb zamontuj drugg ptyte do gornej czesci
obudowy.



WYJMOWANIE PLYT OPIEKAJACYCH

Urzadzenie powinno by¢ wytgczone i zimne. Ustaw urzadzenie
w pozycji na ptasko. Znajdz przyciski zwalniajgce ptyty z jednej
strony. Mocno nacisnij jeden przycisk, a plyta wyskoczy z
podstawy. Wez ptyte w obie dionie, wysun ja spod metalowych
zaczepow i wyjmij jg z podstawy. Nacisnij na drugi przycisk, by w
taki sam sposéb zwolni¢ druga ptyte.

OBSLUGA

Przed uzyciem urzadzenia po raz pierwszy, umyj ptyte grillowa/
teppanyaki, podstawe, pokrywe i ociekacz zgodnie z zaleceniami
z rozdziatu ,Przed pierwszym uzyciem”. Doktadnie osusz, a
nastepnie lekko posmaruj powierzchnie plyty grillowej olejem
spozywczym. Umiesé ociekacz w podstawie, a nastepnie umies¢
ptyte grillowa nad ociekaczem. Nigdy nie umieszczaj ptyty
grillowej bezposrednio na powierzchni roboczej, zawsze uzywaj
ociekacza i podstawy.

Urzadzenia powinno sie uzywac wytacznie na odpornej na
wysoka temperature i fatwej do wyczyszczenia powierzchni.

Po prawidtowym montazu urzadzenia wsadz wtyczke do
gniazdka i mozesz zaczg¢ grillowaé. Wyswietlacz LCD zapala sie
po nacisnieciu przycisku lub przekreceniu pokretta, mimo ze nie
wybrano jeszcze zadnej funkgji grillowania. By wiaczy¢ produkt w
celu wybrania funkcji, naci$nij przycisk Start/Stop.

Umies¢ urzadzenie w wybranej pozyciji i za pomocg pokretta
ustaw temperature grillowania. Temperature mozna regulowac
w zakresie od Low/Niskiej (80°C) do High/Wysokiej (230°C).
Jesli chcesz uzywac urzadzenia w pozycji na ptasko, lecz nie
potrzebujesz catej powierzchni grillowania, zalecamy uzywanie
dolnej piyty.

PIERWSZE KROKI

Wybor piyt i temperatury

1. By zacza¢ uzywac urzadzenie, przekre¢ pokretto wybierania
phyty, by wybrac, dla ktorych ptyt chcesz zmieni¢ ustawienia.

2. Wybierz ,Lower” (Dolna) lub ,Upper (Gorna), jesli chcesz
wybrac inng temperature dla kazdej z ptyt. Wybierz ,Both”
(obie), jesli chcesz wyregulowaé ustawienie obu ptyt
rownoczesnie.

3. Domyslny czas i temperatura pojawig sie na wyswietlaczu
LCD.

4. Przekre¢ pokretto, by wyregulowac temperature.

5. Aby wyregulowac czas opiekania, przekre¢ pokretio, by
wybrac¢ liczbe minut.

6. Nacisnij przycisk Start/Stop, a zauwazysz, ze na
wyswietlaczu LCD pojawi sig napis ,PREHEAT”
(nagrzewanie) oraz paski przesuwajgce sie od lewej do
prawej strony.

7. Gdy urzadzenie sie nagrzeje, wyda trzy sygnaty dzwiekowe,
po czym napis ,PREHEAT” (nagrzewanie) zniknie, a migac¢
zaczng minuty.

8. Naciénij przycisk Start/Stop, by uruchomi¢ odliczanie czasu
przez timer i pot6z swoje danie na ptyte/plyty.

UWAGA Jesli obie plyty skoncza sie nagrzewac, a
przycisk Start/Stop nie zostanie nacisniety w ciggu 60 minut,
urzadzenie sie wylgczy (przejdzie w tryb ,OFF” (wytaczenia)),
a wyswietlacz LCD zgasnie.
9. Gdy czas opiekania sie zakonczy, urzadzenie wyda trzy
sygnaty dzwiekowe. Timer powrdci do wezesniej wybranych
wartosci i zacznie migac, dajac znac, ze mozna uruchomic
nastepny cykl opiekania.
Aby zatrzymaé proces opiekania, wybierz ptyte, ktdrg chcesz
wylaczy¢, nastepnie przekre¢ pokretto temperatury do
warto$ci ponizej minimalnej — wtedy dla wybranej ptyty pojawi
sie napis ,OFF” (wylgczenie). Jesli obie ptyty sg w trakcie
pracy lub nagrzewania, naci$niecie przycisku Start/Stop
wylgczy urzgdzenie.

PODCZAS UZYTKOWANIA

Poniewaz urzadzenie nagrzewa sie w trakcie pracy, nalezy
zawsze zachowywac ostrozno$¢ podczas jego obstugi. Zawsze

10.

otwieraj urzadzenie trzymajgc za przedni uchwyt, gdyz ta jego
czes¢ zostata tak zaprojektowana, by sie nie nagrzewata podczas
uzytkowania. Gorna pokrywa nagrzewa sig podczas uzytkowania

NIE DOTYKAJ POKRYWY ANI RAMION W TRAKCIE
GOTOWANIA ANI ZARAZ PO JEGO ZAKONCZENIU

Gérnej pokrywy nie nalezy dotykac¢ w trakcie grillowania lub
zaraz po jego zakonczeniu. Jesli musisz poprawi¢ pokrywe, uzyj
rekawicy kuchennej, by sie nie poparzyc.

Podstawa urzgdzenia rowniez sie bardzo nagrzewa. Jesli musisz
z jakiegokolwiek powodu przenies¢ urzadzenie, poczekaj az
ostygnie (co najmniej 30 minut).

UWAGA Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze
wydziela¢ lekki zapach oraz nieco dymié. Jest to catkowicie
normalne i zniknie w miare uzytkowania.

FUNKCJA OPIEKANIA

Mozesz opiekac potrawy w temperaturze 260°C przez maks.

2 minuty. Naci$niecie przycisku ,Sear” (opiekanie) spowoduje
przefaczanie migdzy funkcjami UPPER (gorna) / LOWER
(dolna) / BOTH (obie) / NO ACTION (brak dziatania). Nacisnigcie
jeden raz spowoduje pojawienie sie napisu ,SEAR” w czesci
wyswietlacza dla gémej ptyty. Nacisniecie drugi raz spowoduje
pojawienie sie napisu ,SEAR” w czesci wySwietlacza dla doinej
ptyty. Naci$niecie po raz trzeci spowoduje pojawienie sie
napisu ,SEAR” w czesciach wyswietlacza dla obu ptyt. Czwarte
nacisniecie spowoduje zniknigcie napisu ,SEAR” z czesci
wyswietlacza dla obu ptyt.

ZBADAJ NOWE TERYTORIUM KULINARNE

Grill kontaktowy, prasa do panini, ptyta teppanyaki i gofrownica
—to niezwykle wszechstronne urzadzenie dziata w wielu r6znych
trybach gotowania. Moze by¢ uzywane jako grill kontaktowy,
kontaktowa plyta teppanyaki, prasa do panini, grill otwarty lub
otwarta ptyta teppanyaki, badz grill po jednej stronie, a ptyta
teppanyaki po drugiej. W celu uzyskania dodatkowych informacii
przeczytaj instrukcje montazu oraz instrukcje uzytkowania.

KONTAKTOWA PLYTA TEPPANYAKI (POZYCJA
ZAMKNIETA)

Kontaktowa ptyta teppanyaki jest idealna do kietbasek, miesa
kurczaka bez kosci i warzyw — pozwala na oszczednosc¢ czasu,
poniewaz grillowane sg obie strony potrawy jednoczesnie.
Urzadzenie Grill kontaktowy, prasa do panini, teppanyaki i
gofrownica zostato zaprojektowane z myslg o wygodzie, wiec
uchwyt | zawiasy pozwalajg na dostosowanie pokrywy do
pozywienia, zapewniajgc pefen jej kontakt z opiekang potrawa.
Mozesz réwno opiec lub zgrillowaé wszystko, od cienkich plackow
ziemniaczanych hash browns po grube steki. Przygotowujac
rézne potrawy nalezy wzigé pod uwage ich grubos¢. Upewnij
sig, ze sg one tej samej grubosci, by pokrywa moga sie rowno
domknac.

GRILL KONTAKTOWY (POZYCJA ZAMKNIETA)

Dzieki pozycji zamknietej grilla szybciej uzyskasz klasyczne
$lady grillowania na potrawach. Uzywajgc dwoch plyt grillowych
mozesz cieszy¢ sie smakiem grillowanego jedzenia dwa razy
szybciej. Po prostu pot6z potrawe na plycie, zamknij grill, by obie
strony opiekaty sie w tym samym czasie. To oznacza krotszy
czas przygotowywania burgeréw, stekdw, kotletow wieprzowych
i wielu innych dan. Zawsze bierz pod uwage grubo$c¢ potraw,
zanim skorzystasz z tego trybu. Taka sama grubos¢ potraw
sprawi, ze wszystko rownomiernie sie upiecze.

PRASA DO PANINI (POZYCJA ZAMKNIETA)

Grill kontaktowy, prasa do panini, ptyta teppanyaki i gofrownica
—w tym urzadzeniu z tatwos$cig przygotujesz chrupigce panini i
wrapy. Urzadzenie Grill kontaktowy, prasa do panini, teppanyaki
i gofrownica ma specjalnie zaprojektowany automatycznie
regulujgcy sie uchwyt i zawias, dzieki ktéremu mozna catkowicie
przykry¢ kanapke lub wrap, by potrawa rownomiernie sie opiekta.
Uchwyt mozna lekko docisngc, by scisng¢ potrawe wedle
wiasnego upodobania. Przygotowujac kanapki nalezy wzig¢ pod
uwage ich grubosc, tak by pokrywa mogta sie réwno domknac.
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GOFROWNICA (POZYCJA ZAMKNIETA)

By uzy¢ naszego urzadzenia do przygotowania gofrow, wiéz do
niego gorng i dolng ptyte do gofrow. Wybierz stopien zrumienienia
(od 1 do 7) na obu plytach. Czas ustawia sie¢ domyslinie po

wlaniu ciasta. Zamknij pokrywe i naci$nij przycisk Star/Stop,

by rozpocza¢ pieczenie. Gdy gofry bedg gotowe (po okoto 5-9
minutach), ustyszysz 3 sygnaty dzwiekowe. Przygotuj nastepng
partie lub wylacz urzadzenie.

UWAGA Piyt do gofrow nalezy zawsze uzywaé w pozycji
zamknietej i nie wolno ich mieszaé z innymi ptytami.

PLASKI GRILL (POZYCJA OTWARTA)

Whies$ do domu smak ogrodowej imprezy, otwierajac urzgdzenie
do pozyciji grillowania na ptasko. Wystarczy otworzy¢ pokrywe na
ptasko i oprze¢ jg na blacie. W tej pozyciji korzystasz z dwoch piyt
do grillowania, dzieki czemu masz do dyspozycji petnowymiarowy
grill ze zdrowg ceramiczng powtokg zapobiegajaca przywieraniu.
Opiecz klasyczny stek, przygotuj soczysty burger i zréb dla dzieci
hot-dogi — wszystko na jednym urzgdzeniu. Dodatkowe miejsce

i tatwe do umycia piyty grillowe sprawiajg, ze idealne slady
grillowania mozna uzyska¢ bez zadnego wysitku.

PLASKA PLYTA TEPPANYAKI (POZYCJA OTWARTA)

Plaska ptyta teppanyaki odnosi sie do uzywania ptyty teppanyaki,
gdy pokrywa jest otwarta na ptasko na blacie, tworzac duza,

INSTRUKCJA GOTOWANIA

ptaskg powierzchnie do gotowania. Ustawienie to idealnie
sprawdza sie w wielu przypadkach, od klasykow, jak tosty
francuskie i placuszki pancakes po codzienne gotowanie np.
kurczaka lub warzyw. Wszystkie Twoje ulubione potrawy mozna
przygotowac na ptycie grillowej lub teppanyaki. Gdy obie plyty
lezg na ptasko, masz podwdjng powierzchnie do opiekania.
Mozesz takze przygotowywac rézne potrawy w tym samym
czasie na réznych ptytach, nie martwigc sie mieszaniem sie

ich smakow. Ptaska pozycja ptyty teppanyaki umozliwia takze
gotowanie potraw o réznej grubosci w tym samym czasie.

EACZONA PLYTA GRILLOWA | TEPPANYAKI
(POZYCJA OTWARTA)

Przygotowujgc positek na urzgdzeniu w pozycji otwartej mozesz
taczyc ptyty grillowa i teppanyaki. Ten tryb pozwala na jak
najlepsze wykorzystanie czasu w kuchni. Zgrilluj kietbaske

na $niadanie i w tym samym czasie usmaz jajka, grilluj mieso
opiekajgc warzywa, rybe z frytkami, fajitas... mozliwosci mozna
mnozy¢. To najbardziej wszechstronna pozycja naszego
urzagdzenia — mozesz nagrza¢ ptyty do réznych temperatur, by
plyta teppanyaki oraz grillowa byty idealne do zaplanowanej
potrawy. Sktadniki mozesz szybko opiec na grillu, a nastepnie
wykonczy¢ je na ptycie teppanyaki, by uzyska¢ maksymalng
gtebie smaku. Podobnie jak w przypadku ptyty teppanyaki
roztozonej na ptasko, ta pozycja umozliwia opiekanie potraw o
roznej grubosci.

DANIE PLYTA POZYCJA
OTWARTA/
ZAMKNIETA

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZAS

Grill lub
teppanyaki

Bekon Otwarta

Pot6z bekon na zimnych plytach. Wigcz urzadzenie na 230°C. Piecz do
uzyskania zgdanej chrupkosci. Powinno to potrwac okoto 15 minut dla 450 g
bekonu (przy uzyciu pozycji na ptasko).

Wotowina, stek | Grill Obie

bez kosci

Grillujgc w pozycji zamknigtej, nagrzej urzadzenie w ustawieniu ,SEAR”
(opiekanie). Potoz steki na rozgrzanej dolnej ptycie grillowej. Korzystajac

z regulacji zawiasu, ustaw gorng plyte tak, by dotykata miesa, lecz go nie
dociskata. Opiekaj przez 2 minuty, a nastepnie grill zmieni ustawienie na 230°C.
Opiekaj od 2 do 5 minut, zaleznie od grubosci miesa i pozgdanego stopnia
wypieczenia.

Gdy uzywasz pozycji otwartej lub na ptasko, nagrzej urzadzenie do 230°C.
Pol6z steki na rozgrzanych ptytach grillowych. Opiekaj przez 4 do 6 minut na
strone, zaleznie od grubosci miesa i pozadanego stopnia wypieczenia.

Piers z Grill Obie

kurczaka

Przyrzadzajgc migso w pozycji zamknigtej, podgrzej urzadzenie do 200°C.
Opiekaj od 7 do 9 minut w pozycji zamknietej lub od 8 do 10 minut na strone
w pozycji otwartej na ptasko. (Temperatura wewnatrz miesa powinna wynosi¢
80°C — wyptywajace soki bedg przejrzyste, bez sladéw rézowego koloru.)

Udka z
kurczaka

Grill Obie

Przyrzadzajgc migso w pozycji zamknigtej, podgrzej urzadzenie do 200°C.
Opiekaj od 7 do 9 minut w pozycji zamknietej lub od 8 do 10 minut na strone
w pozycji otwartej na ptasko. (Temperatura wewnatrz miesa powinna wynosi¢
80°C — wyptywajgce soki bedg przejrzyste, bez sladow rézowego koloru.)

Steki rybne Grill Obie

200°C, od 6 do 7,5 minut w przypadku grillowania w pozycji zamknietej. Od 7
do 8 minut na strone w pozycji otwartej na ptasko.

Hamburgery Grill Zamknieta

dociskata.

230°C. Pot6z burgery na rozgrzanej dolnej plycie grillowej. Korzystajac z
regulacji zawiasu, ustaw gorng ptyte tak, by dotykata migsa, lecz go nie

Cheeseburgery | Grill Zamknieta

Jak wyzej, lecz na chwile przed upieczeniem sig burgerow (gdy pozostato ok.
1,5 minuty opiekania), ostroznie otworz gorng plyte, potdz po plastrze sera na
burgery i przesun gorng plyte tak, by znajdowata sie tuz nad burgerami, lecz ich
nie dotykata. Opiekaj do roztopienia sie sera.

Kietbaski
(surowe)

Grill lub
teppanyaki

Obie

230°C. Potdz peta na rozgrzane plyty grillowa/teppanyaki — zeberka grilla
idealnie utrzymujg peta na miejscu i pozwalajg na ich tatwe obracanie,
zapewniajgc rownomierne gotowanie. Grilluj ok. 5 minut na strone w pozyciji
otwartej lub ok. 12 minut (obracajac kietbaski w potowie pieczenia) w pozycii
zamknietej, zaleznie od grubosci kietbasek.

Grill lub
teppanyaki

Panini Zamknieta

Nagrzej obie ptyty do 180°C. Umies¢ przygotowane kanapki na rozgrzanej
dolnej ptycie grillowej/teppanyaki. Zamknij pokrywe. Opiekaj kanapki od 4 do 6
minut, zaleznie od ich grubosci.




Kanapki z
jednej kromki

Girill lub
teppanyaki

Zamknieta

Nagrzej dolng ptyte do 180°C, a gorng do 230°C. Umies¢ przygotowane
kanapki na rozgrzanej dolnej plycie grillowej/teppanyaki. Uzywajac regulacii
wysokosci pokrywy, zamknij gorng plyte w taki sposéb, by znajdowata sie tuz
nad kanapka, ale jej nie dotykata. Opiekaj, az kanapka i ser catkowicie sie stopi
i lekko przyrumieni.

Quesadillas

Girill lub
teppanyaki

Zamknieta

Nagrzej obie ptyty do 200°C. Umiesc¢ przygotowang quesadille na rozgrzanej
dolnegj plycie. Uzywajac regulacji wysokosci pokrywy, ustaw gorng ptyte na
takiej wysokosci, by lekko dotykata quesadilli. Grilluj od 2 do 3 minut, zaleznie
od grubosci i rodzaju nadzienia quesadilli.

Jajka

Teppanyaki

Otwarta

180°C. Rozbij jajka na gorgca ptyte teppanyaki. Obrdc, gdy biatka sie zetng (po
ok. 2-3,5 min.), po czym zdejmij z ptyty, gdy jajka osiagng zadang konsystencje.

Tost francuski

Teppanyaki

Otwarta

180°C. Obrd¢ po 2-3 minutach, zaleznie od gruboéci. Opiekaj przez dodatkowe
2-3 minuty.

Steki z jajkami

Girill lub
teppanyaki

Otwarta

Nagrzej dolna ptyte do 180°C, a gorng do 230°C. Umies¢ przyprawione mieso
na rozgrzanej gornej ptycie grillowej. Grilluj przez 4 do 6 minut na strone,
zaleznie od grubosci migsa i pozgdanego stopnia wysmazenia. Po obréceniu
migsa na drugg strone, wbij jajka na rozgrzang ptyte teppanyaki i smaz przez
2-3 minuty na strone. Wtedy steki powinny by¢ juz réwniez gotowe.

Warzywa

Grill

Obie

200°C. Grilluj do miekkosci. Czas obrdbki cieplnej zalezy od rodzaju warzyw,
lecz powinno to by¢ miedzy 20 a 30 minut.

Pizza

Grill

Zamknieta

Grilluj ciasto na ustawieniu ,SEAR” (Opiekanie) w pozycji zamknietej. Nastepnie
pozwol temperaturze powroci¢ do 230°C. Otworz urzadzenie, by utozy¢ dodatki
i, uzywajac regulacji wysokosci pokrywy, zamknij gérng plyte w taki sposob, by

znajdowata sie tuz nad pizza, ale jej nie dotykata. Piecz do czasu roztopienia i
zrumienienia sie sera i dodatkdw, 10-15 minut.

ZALECENIA KONSERWACYJNE DLA
UZYTKOWNIKA

e  Choc¢ na plytach naszego urzadzenia mozna uzywac
metalowych przyboréw kuchennych, to jednak w celu
przediuzenia trwatosci ptyt z ceramiczna powlokg
zapobiegajgcg przywieraniu zalecamy korzystanie z
plastikowych, silikonowych lub drewnianych przyborow
kuchennych.

e Nigdy nie zostawiaj plastikowych przyboréw kuchennych w
kontakcie z gorgcymi ptytami.

e Miedzy positkami Scieraj nagromadzone resztki zywnosci
z kanalikow na ttuszcz i z ociekacza. Zanim zaczniesz
przygotowywac kolejny positek, usun wszystkie resztki
recznikiem papierowym.

e  Przed czyszczeniem nalezy odczekac, az urzadzenie
catkowicie ostygnie (co najmniej 30 minut).

5) CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Przed czyszczeniem lub przechowywaniem wyjmij wtyczke z
kontaktu i poczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie. Usun
thuszcz i ttuste osady, jakie sie nagromadzity w ociekaczu.

2. Naci$nij przyciski zwalniajace ptyty, by wyjac ptyty do
czyszczenia (patrz ,Instrukcja montazu”). Zanim wezmiesz
piyty do rak, upewnij sie, ze catkowicie ostygty (co najmniej
30 minut). Wyjmowane plyty mozna myé w zmywarce. Nie
skrob ptyt do gotowania metalowymi przedmiotami, jak noze
lub widelce oraz nie uzywaj do mycia ostrych zmywakow.
Mozna w ten sposob uszkodzi¢ ceramiczng powtoke
zapobiegajgca przywieraniu.

3. Jesli na plycie grillowej lub teppanyaki przygotowywano
owoce morza, przetrzyj ptyte sokiem z cytryny, by unikng¢
przeniesienia tego specyficznego zapachu na nastepng
potrawe. Podstawe, pokrywe i pokretto mozna przetrze¢
do czysta suchg, migkka szmatka. W przypadku bardziej
opornych zabrudzen nalezy zwilzyé szmatke.

4. Nie uzywaj ostrych myjek, proszkéw ani chemicznych
detergentow.

5. Przetrzyj wszystkie powierzchnie czysta, wilgotng szmatka.

6. Do usuniecia uporczywych plam uzyj recznika kuchennego
zwilzonego odrobing oleju spozywczego.

7. Umyj ociekacz w cieptej wodzie z ptynem lub umies¢ go w
gornym koszu w zmywarce.

8. Nie uzywaj ostrych myjek, wetny stalowej ani nasgczanych

ptynem stalowych zmywakow do naczyn.

9. W miejscach, gdzie ptyty gorna i dolna dotykajg sie, moga
sie pokazaé oznaki zuzycia. Jest to kwestia wytgcznie
kosmetyczna i nie wplywa na prace grilla.

CZE,SC MOZNA MYCW | PRZETRZYJ
ZMYWARCE| WILGOTNA
RECZNIE SZMATKA

Pokrywa X

Podstawa X

Dwustronne

ptyty grillowa/ X

teppanyaki

Ociekacz X

6) PRZECHOWYWANIE

Przed schowaniem upewnij sie, ze urzadzenie jest chtodne i
suche. Owin kabel zasilajacy wokét uchwytu znajdujacego sie

pod urzadzeniem. Jeden zestaw ptyt przechowuj zamontowany

w urzgdzeniu. Przesun mechanizm podwyzszania pokrywy do

pozycji zamknietej. Przechowuj urzgdzenie w pozycji pionowej lub

poziomej z zestawem piyt w poblizu.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
PROBLEM ROZWIAZANIE
Obwodka Sprawdz poditgczenie zasilania do
przycisku Start/ gniazdka $ciennego. Jesli urzagdzenie
Stop nie Swieci, a jest podigczone, obwddka przycisku
wyswietlacz jest Start/Stop powinna by¢ pods$wietlona
pusty na znak, ze urzadzenie jest podtgczone

do pradu. Jesli problem sie powtarza,

sprébuj podtaczy¢ urzgdzenie do innego

gniazdka.
Timer nie Nacisnij przycisk Start/Stop, by
rozpoczyna uruchomi¢ timer.

odliczania czasu.
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7) UTYLIZACJA URZADZENIA

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z europejska
E dyrektywg 2012/19/EU w sprawie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE). Produkt ten nie
EEE  moze by¢ traktowany jako odpad komunalny. Urzgdzenie
nalezy odda¢ do punktu zbidrki organizujgcego recykling
elektrycznych i elektronicznych urzgdzen gospodarstwa
domowego. Aby uzyskac wiecej szczeg&towych informacji na
temat postepowania, odzyskiwania i recyklingu tego produktu,
nalezy skontaktowac sie z lokalnym urzedem miejskim,
przedsigbiorstwem zajmujacym sig utylizacjg odpadow lub
punktem, w ktérym zakupiono produkt. Prawidtowa utylizacja
pomaga zapobiec negatywnym skutkom dla $rodowiska i zdrowia
ludzkiego. Ponownie wykorzystujgc, oddajac do recyklingu lub
wykorzystujgc w inny sposéb stare urzadzenia wnosisz wazny
wktad w ochrone $rodowiska.
Dotyczy tylko Zjednoczonego Krélestwa:
Zgodnie z przepisami dotyczgcymi zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego z 2013 r. (S1 2013/3113)
(z pézniejszymi zmianami), produkty, ktdre nie nadajg sie juz
do uzytku nalezy oddzielnie odbierac i utylizowaé w sposéb
przyjazny dla srodowiska.

8) GWARANCJA

W przypadku produktéw sprzedawanych na terenie
Europejskiego Obszaru Gospodarczego i Zjednoczonego
Krélestwa, kupujgcy otrzymuije 2-letnig gwarancje na produkt
jako ochrone przed brakiem zgodnosci zgodnie z dyrektywg
(UE) 2019/771 i ustawg o prawach konsumenta z 2015 .
(Zjednoczone Krolestwo).

Gwarancja ma zastosowanie tylko wtedy, gdy produkt
uzytkowany jest w warunkach domowych.

W zadnym wypadku nie ponosimy odpowiedzialno$ci za szkody
powstate w wyniku:

postepowania niezgodnego z instrukcjg konserwagiji i
uzytkowania

normalnego zuzycia produktu (np. odbarwienia lub
zarysowania), i/lub

wptywu czynnikdw zewnetrznych, np. szkody powstate w
wyniku warunkow atmosferycznych, szkody powstate w
transporcie lub na skutek uderzen badz upadkow.

W przypadku braku zgodnosci, zaleznie od okolicznosci:
- produkt zostanie naprawiony
produkt zostanie wymieniony

zwrocona zostanie proporcjonalna czes$¢ kwoty zaptaconej
za produkt

zwrécona zostanie cata kwota, jakg zaptacono za produkt.

Nalezy koniecznie zachowaé dowdd zakupu lub dostawy
produktu, na ktérym widnieje data zakupu lub dostawy.

Dowod zakupu lub dostawy bedzie potrzebny w razie checi
egzekwowania srodkdw zaradczych z tytutu braku zgodnosci.
Niniejsze postanowienia nie majg wplywu na prawa
ustawowe, jakie ma kupujacy jako klient zgodnie z
obowigzujacymi przepisami krajowymi (dotyczacymi np.
sprzedazy dobr konsumenckich), ktére moga sie réznic¢,
zaleznie od kraju. Niniejsze postanowienia maja charakter
wylacznie informacyjny i nie stanowig gwarancji handlowej
zapewniajacej kupujacemu inne prawa niz te, ktére

mu przystuguja zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
krajowymi.

W razie jakichkolwiek pytan dotyczacych produktu nalezy
kontaktowac sie z naszym dziatem obstugi klienta, piszac na
adres info@cookware-co.com

Biuro obstugi klienta przekaze informacje na temat nastepnych
krokow.

Zyczymy mitego korzystania z zakupionego urzadzenial!
Dla Zjednoczonego Krélestwa: gwarancja okreslona powyzej
jest udzielana przez The Cookware Company UK & Ireland Ltd.
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