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ENGLISH

Caution

e The accessible surfaces may become hot during use. Do not touch hot surfaces, use gloves to take out

the accessory.

o Keep the skewer out of the reach of children.

o Keep the sharp pointed end of the skewer away from yourself and others to avoid accidental cuts or

punctures.

e The manufacturer disclaims any liability for damage to the non-stick coating of this product resulting
from improper usage, natural degradation, or external influences.

Note:
e Shake, turn or stir the food during cooking.

Dishes Weight Cooking time Temperature
Chicken breast (3 pieces, 200 g/7 0z) 600 g/21 oz 20-24 min 180°C/350°F
Salmon Filet (3 pieces, 200 g/7 o0z) 600 g/21 oz 25-30 min 160°C/320°F

Note: the grill accessory can also be used as a double layer to in

crease the cooking capacity.

Thin frozen french fries (7x7 mm/0.3x0.3

in)

. 200g/7 oz .
in) 20-22 min 180°C/350°F
Frozen Chicken Nuggets 500g/18 0z
Chicken drum sticks (5 pieces, 120 g/4 oz) | 600 g/21 oz )
40-45 min 180°C/350°F
Homemade quartered potatoes 3009/11 oz
3 Hamburger patties (150 g/5 0z) 4509/16 oz )
17-20 min 200°C/400°F
Frozen potato wedges 400g/14 oz
3 corncombs (275 g/10 0z) 900 g/32 oz
Homemade steak fries (1.5-2 cm/0.6-0.8 24-27 min 180°C/350°F
nom 400 g/14 oz
in thick)
Halloumi (1 cm/0.4 in thick, 3 pieces, 250
' ! 750 9/27
9/9 02) 9reroz 15-20 min 200°C/400°F
Frozen potato wedges 500 9/18 oz
Pork belly (4 pieces, 120 g/4 0z) 480 g/17 oz .
25-30 min 200°C/400°F
Homemade quartered potatoes 400 g/15 oz
15 meatballs (30 g/1.1 0z) 4509/16 oz )
- 16-18 min 200°C/400°F
Grilled vegetables 400 g/14 oz
Halloumi, vegetables, meat skewers 5 skewers
Thin frozen French fries (7x7 mm/0.3x0.3 16-20 min 180°C/350°F
300g/11 oz
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CESTINA

Upozornéni

e Pfistupné povrchy mohou byt béhem pouzivani pfistroje horké. Nedotykejte se horkych povrch.
Prislusenstvi vyjimejte s nasazenymi rukavicemi.

o Spiz neponechdvejte v dosahu déti.

e Ostry hrot Spizu drzte smérem od sebe i od ostatnich, aby nedoslo k nedimysinému Fiznuti nebo

bodnuti.

e \/yrobce se ziikd veskeré zodpovédnosti za poskozeni neptilnavého povrchu vyrobku v dlsledku
nespravného pouziti, pfirozené degradace nebo plsobeni vnéjsich vliva.

Poznamka:

e Béhem piipravy pokrm protfepavejte, otédlejte nebo promichdvejte.

Pokrmy Hmotnost Doba vareni Teplota
Kureci prsa (3 kusy, 200 g / 7 0z) 600g/ 210z 20-24 min 180 °C/350 °F
Filé z lososa (3 kusy, 200 g / 7 0z) 600g/ 210z 25-30 min 160 °C/320 °F

pokrm.

Poznamka: grilovaci pfislusenstvi Ize pouzit také jako druhou vrstvu ke zvyseni kapa

city pfipravy

Tenké mrazené hranolky (7 x 7 mm /

0,3x0,3in)

) 200g/7
0,3%0,3n) grroz 20-22 minut 180 °C/350 °F
Mrazené kuteci medailonky 500 g/18 oz
Kureci palicky (5 kust, 120 g / 4 0z) 6009/ 210z )
s 40-45 min 180 °C/350 °F
Domadci ¢tvrtky brambor 300g/ 110z
3 hamburgerové karbanatky (1509 /5 0z) | 450g/ 16 0z )
T - 17-20 min 200 °C/400 °F
Mrazené bramborové kousky 4009/ 140z
3 klasy kukufice (275 g/ 10 0z) 9009/ 320z
Domdci stejkové hranolky (tloustka 24-27 min 180 °C/350 °F
1,5-2 cm / 0,6-0,8 in) 4009 /14 0z
Halloumi (o tloustce 1 cm / 0,4, 3 kusy.
Y ' 7509/ 27
2509 /9 02) 9/reroz 15-20 min 200 °C/400 °F
Mrazené bramborové kousky 5009/18 oz
Veprové biicho (4 kusy, 120 g / 4 0z) 4809 /17 oz .
s 25-30 min 200 °C/400 °F
Doméci ¢tvrtky brambor 4009/ 150z
15 masovych kouli (30 g / 1,1 02) 450g/ 160z )
- . - 16-18 min 200 °C/400 °F
Grilovana zelenina 4009/ 14 oz
Spizy z halloumi, zeleniny nebo masa 5 Spizl
: mrazend 16-20 mi 180 °C/350 °F
Tenké mrazené hranolky (7 x 7 mm / 3009/ 11 0 6-20 min 80 °C/350
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BbATAPCKU

BHumaHue

® BoHWHUMe noBupxHocmu mMoxke ga ce Hazopewsm, gokamo ypegom pabomu. He gokocBatime
2opeuwume noBopxHocmu, ugnoazBalime pvkaBuyu, 3a ga uzkapame akcecoapa.

e Apwvkme wuwyemo u3BoH obceza Ha geua.

¢ Apwkme ocmpusi Bpbx Ha wuwYemo ganed om cebe cu u gpyeume, 3a ga uzbezHeme cayyalHu

nopsizBaHus uau npoboskgaHus.

e [lpou3Bogumensim He Hocu omzoBopHocm 3a noBpegu Ha HezanenBawomo nokpumue Ha mo3u

npogykm, Bw3HukHaau B pesyamam Ha HenpaBuaHa ynompeba, ecmecmBeHa gezpagayus UAU

BoHWHU Bv3gelcmBus.

3a6enedkka:
e Pazknawalme, obpbwalme u pazbopkBalime xpaHama no Bpeme Ha 2comBeHe.
Mpoguonku-
CogoBe Teano meAHOCM Ha Temnepamypa
2omBeHe
Muaewku 2vpgu (3 6pos, 200 2/7 yHuuu) | 600 2/21 yHyuu 20 - 24 MuH 180°C/350°F
Qune om coomza (3 6pos, 200 2/7 yHuuu) | 600 2/21 yHuuu 25-30 MUH 160°C/320°F
Benedkka: akcecoapom 3a 2pun moxke ga ce uznoa3Ba u kamo Bmopu peg, 3a ga ce yBeauyu
kanayumemuovbm 3a 20mBeHe.
ToHku 3ampazeHu kapmodu 3a nopxkeHe
(7x7 MM/0,3x0,3 UHYa) 2002/7ynuu o0 22 wun 180°C/350°F
3ampaszeHu naHupaHu nuAewku xanku 500 2/18 yHuuu
Muaewku 6ymyema (5 6pos, 120 2/4 Gaaer2a R
yHYuU) 40 - 16 MUH 180°C/350°F
AomawHu kapmodu Ha yemBopmurku | 3002/11 yHuuu
3 klodmema 3a xambypeepu (150 2/5 450 2/16 yHuuU
yHUUU) 17 = 20 MuH 200°C/400°F
3ampaseHu kapmodou ¢ koskuuka 400 2/14 yHuuu
3 koyaHa uapeBuua (275 2/10 yHUUU) 900 2/32 yHuuu
AomawHu nopkeHu kapmodu (c 24— 27 MUH 180°C/350°F
gebeauHa om 1,5 -2 cm/0,6 — 0,8 uHya) IO
Xanymu (c gebeaura om 1 cm/0,4 uHua, 3
750 2/27
6pos, 250 2/9 yHuuU) SETYRUIM 5 50 Mum 200°C/400°F
3ampaseHu kapmodu c koxkuuka 500 2/18 yHuuu
CBuHck 46 1202/4 4802/17
uHcku 2opgu (4 6pos, 2/4 yHuuu) 2 YyHUUU 25 20 MUl 200°C/400°E
AomawHu kapmodu Ha yemBopmunku | 400 2/15 yHuuUU
15 klo
dmema (30 2/1,1 yHuuu) 4502/16 yHUuU 16— 18 MUK 200°C/400°F
MpunoBaHu 3eneHuyyU 400 2/14 yHuuu
Xanymu, 3eneH4yuu, wuwoBe 3a Meco 5 wuwa
ToHku 3ampazeHu kapmodku 3a nopikeHe 16— 20 MuH 180°C/350°F

(7x7 Mmm/0,3%0,3 uHua)

3002/11 yHuuu
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Forsigtig

e De tilgeengelige overflader kan blive varme under brug. Rer ikke ved varme overflader. Brug handsker

til at tage tilbeheret ud.

e Hold grillspyddet uden for barns raekkevidde.

e Hold den skarpe spids af grillspyddet vaek fra dig selv og andre for at undga utilsigtede snit eller stik.
e Producenten fraleegger sig ethvert ansvar for skader pa slip-let-beleegningen pa dette produkt som
folge af forkert brug, naturligt slid og ydre pavirkninger.

Bemaerk:

e Ryst, vend eller rar maden under tilberedningen.

Retter Vaegt Tilberedningstid | Temperatur
Kyllingebryst (3 stykker, ca. 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 20-24 min 180°C/350°F
Laksefilet (3 stykker, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 25-30 min 160°C/320 °F

Bemaerk: Grilltilbehgret kan ogsa bruges som et dobbelt lag for at give plads til end

nu mere mad.

Tynde, frosne pommes frites (7x7

mm/0,3x0,3")

M 200 g/7
mm/0,3x0,3") 9rroz 20-22 min 180°C/350°F
Frosne kyllingenuggets 500g/18 0z
Kylli lar (5 stykker, 120 g/4 600 g/21
lingelar (5 stykker, 120 9/4 oz) 4 - O 40-45 min 180°C/350°F
Hjemmelavede kartofler i kvarte 3009/11 oz
3 burgerbaffer (150 g/5 0z) 4509/16 oz )
" 17-20 min 200°C/400°F
Frosne kartoffelbade 400 g/14 oz
3 majskolber (275 g/10 0z) 900 g/32 oz
Hjemmelavede steak-pommes frites (1,5-2 24-27 min 180°C/350°F
cm/0,6-0,8" tykkelse) MO ez
Halloumi (1 cm/0,4" tykkelse, 3 stykker,
750 9/27
250 g/9 02) gieroz 15-20 min 200°C/400°F
Frosne kartoffelbade 500g/18 oz
Svinebryst (4 stykker, 120 g/4 0z) 480 g/17 oz .
- - 25-30 min 200°C/400°F
Hjemmelavede kartofler i kvarte 400 g/15 oz
15 kedboller (30 g/1,1 0z) 4509/16 oz )
- 16-18 min 200°C/400°F
Grillede grentsager 400 g/14 oz
E@r!llspyd med halloumi, grentsager og 5 grillspyd
Tunde. f i e~ 16-20 min 180°C/350°F
ynde, frosne pommes frites (7x 3009/11 oz
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DEUTSCH

Vorsicht

e Die zuganglichen Oberflachen kénnen wahrend des Betriebs hei3 werden. Beriihren Sie die heif3en
Oberflachen nicht und verwenden Sie Handschuhe, um Zubehérteile zu entnehmen.

e Halten Sie den SpieB auBerhalb der Reichweite von Kindern.

e Richten Sie das spitze Ende des SpieBes nicht auf sich und andere Personen, um versehentliche
Schnitte oder Einstiche zu vermeiden.

e Der Hersteller Gbernimmt keinerlei Haftung fur Schaden an der Antihaftbeschichtung dieses
Produkts, die aus unsachgemaBer Verwendung, natlrlicher Abnutzung oder duBeren Einfllssen
resultieren.

Hinweis:
e Schutteln, wenden oder riihren Sie wahrend der Zubereitung.

Gerichte Gewicht Garzeit Temperatur
Hahnchenbrust (3 Stick, 200 g) 600 g 20-24 Min. 180 °C/350 °F
Lachsfilet (3 Stuick, 200 g) 600 g 25-30 Min. 160°C/320 °F
Hinweis: Das Grillzubehor kann auch als zweites Tablett verwendet werden, um die Kochkapazitat zu
erhohen.
Dunne gefrorene Pommes frites
200g .
(7x7 mm) 20-22 Min. 180 °C/350 °F
Gefrorene Chicken Nuggets 5009
Hahnchenkeulen (5 Stuick, 120 g) 600 g :
- 40-45 Min. 180 °C/350 °F
Hausgemachte geviertelte Kartoffeln 300 g
3H i
amburgerbratlinge (150 g) 450 g 17-20 Min. 200 °C/400 °F
Gefrorene Kartoffelecken 4009
3 Maiskolben (275 g) 900 g
Hausgemachte Steak Pommes frites 200 24-27 Min. 180 °C/350 °F
(1,5-2 cm dick) 9
Hall i(1 ick, 3 Stuck, 2 7
alloumi (1 cm dick, 3 Stiick, 250 g) 509 15220 Min. 200 °C/400 °F
Gefrorene Kartoffelecken 5009
Schweinebauch (4 Stiick, 120 g) 480 g .
- 25-30 Min. 200 °C/400 °F
Hausgemachte geviertelte Kartoffeln 400 g
15 Fleischballchen (30 g) 4509 )
- - 16-18 Min. 200 °C/400 °F
Gegrilltes GemUse 400 g
Halloumi, GemUse, Fleischspiee 5 SpieBe
Dunne gefrorene Pommes frites 16-20 Min. 180 °C/350 °F
300 g
(7 x 7 mm)
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Mpocoxn

OLTPOooPRACIES ETILGAVELEG PTTOPEL va eoTaBoUv TTOAL dTav N UoKeUH BPLOKETAL OE AElToupyia.
MnV 0KOUUTTIATE KAUTEG ETILGAVELEG, XPNOLUOTIOOTE YAVTLA YLa va BYANETE TO ageooudp.
e Kpatdte Tn ooUPAa pakptd amod ta madLd.
o KpatroTe TNV HUTEPN GKPN TNG 0OUPAAG HAKPLA 0OG KAL OTTO HOKPLA ATTO GAAC ATOMA YLa va
aTToPUYETE akoUoLa KOPIHATA 1 TPUTTAHATA.
e O KOTAOKELAOTHG ATTOTIOLE(TAL OTTOLAOATIOTE £VBVVN YA (NULEG OTNV AVTIKOAANTIKN ETIOTPWON AUTOU
TOU TPOIOVTOG TIOU TTPOKUTITOUV ATtd akATAAANAN XPron, GuoLkr) ¢BoPA ) eEWTEPIKES ETULOPATELG.

Inueiwon:

® AVOKLWVNOTE, YUPLOTE 1 AvaKATEYPTE TO HaynTO KATA TN SLAPKELQ TOU HAYELPEUATOG.

Xpovog payeLpé-

Miata Bdapog HaToC Ogppokpacia
i;?eo@ koTomouAoL (3 Tepdxa, 200 ¥p./7 | 5o 1 151 o 20-24 Aerrta 180°C/350°F
Du\éto colopou (3 tepdyta, 200 yp./7 0z) | 600 yp./21 0z 25-30 Aettat 160°C/320°F

XWPNTIKOTNTA HAYELPEUATOG,.

Znueiwon: To e§dptnua YKPA uTtopel emtiong va xpnotporotnBet wg SutAn otpwon

yla va au§roeTe T

N\ETTTEG KATEPUYUEVES TNYAVNTEG TIATATES

200 yp./7 oz

(7x7 x\./0,3x0,3 (vtoeg)

300 yp./ 11 0z

(7x7 x\./0,3x0,3 ivtoeq) 20-22 Aermtd 180°C/350°F
Katepuypéveg pTepoUyEG KOTOTTOUAOU 500 yp./18 oz
Komavdkia kotorouAou (5 tepdyta, 120 600 yp./21 0z ’
Yp./4 0z) 40-45 Aemta 180°C/350°F
JTITIKEG TTATATEG KOUPEVEG oTa Téooepa | 300yp./ 11 oz
3 UL TEKLA YLl Xapoupykep (150 yp./5 450 yp./16 02 ’
02) 17-20 Aemttd 200°C/400°F
Katepuypéveg xovtpokoppeveg matdrteg | 400 yp./14 oz
3 kaAaumokia (275 yp./ 10 oz) 900 yp./32 oz
TTIUTIKEG TNYavNTEG TTatdteg (rrdyog 1,5- 24-27 \erttd 180°C/350°F
2 £k./0,6-0,8 (VTOEC) MEa ez
XaAouput (rtaxoug 1 €k./0,4 (v., 3 TepayLa,
750 yp./27

250 yp./9 07) Yp./2/ 0z 15-20 At 200°C/400°F
Katepuypéveg xovtpokoupéveg tatdteg | 500 yp./18 oz
Mavoéta (4 tepdyia, 120 yp./4 o 480 yp./17 o

Voeta (4 Tepdyia, 120 yp./4 oz) YOLLO0Z 155 30 hema 200°C/400°F
2TITIKEG TIATATEG KOMUEVEG OTA TEOOEPQ 400 yp./15 oz
15 66 { 30yp./1,1 450 yp./16

Kedteddua (mepimov 30 yp./1,1 02) VL7150 16-18 Aerra 200°C/400°F
Yntd Aaxavikd 400 yp./14 oz
XaAoUpL, Aaxavikd, KAAQUAKLA JE KPEAG | 5 KaAapAKLa
AETTTEG KATEPUYUEVEG TNYAVNTEG TIATATEG 16-20 Aertta 180°C/350°F




Precaucion

e Las superficies accesibles pueden calentarse durante el uso. No toque las superficies calientes y utilice
guantes para retirar el accesorio.

e Mantenga la brocheta fuera del alcance de los nifios.

e Mantenga el extremo puntiagudo de la brocheta alejado de siy de los demas para evitar cortes o
pinchazos accidentales.

e Elfabricante no se hace responsable de los dafios en la capa antiadherente del producto derivados
del uso inadecuado, la degradacion natural o factores externos.

Nota:
e Agite, remueva o revuelva los alimentos durante la coccion.
Platos Peso TIeI’T}[[)O de Temperatura
coccion
Pechuga de pollo (3 unidades, 200 g/7 oz) | 600 g/21 oz 20-24 min 180 °C/350 °F
Filete de salmdn (3 unidades, 200 g/7 oz) | 600 g/21 oz 25-30 min 160 °C/320 °F
Nota: El accesorio de grill también se puede usar como doble capa para aumentar la capacidad de
coccion.
Patatas fritas finas congeladas
200 g/7
(7x7 mm/0,3x0,3") 9rroz 20-22 min 180 °C/350 °F
Nuggets de pollo congelados 5009/18 oz
Muslos de pollo (5 unidades, 120 g/4 0z) |600g/21 oz )
40-45 min 180 °C/350 °F
Patatas caseras en cuartos 3009/11 oz
3 hamburguesas (150 g/5 0z) 4509/16 0z )
: 17-20 min 200 °C/400 °F
Patatas gajos congeladas 400 g/14 oz
3 mazorcas de maiz (275 g/10 oz) 900 g/32 oz
Patatas fritas caseras de batalla (1,5- 400 a/14 oz 24-27 min 180 °C/350 °F
2 cm/0,6-0,8" de grosor) 9
Queso Halloumi (1 ¢cm/0,4" de grosor,
3 unidades, 250 g/9 02) 7509/27 02 15-20 min 200 °C/400 °F
Patatas gajos congeladas 500g/18 oz
Panceta de cerdo (4 unidades, 120 g/4 oz) | 480 g/17 oz .
25-30 min 200 °C/400 °F
Patatas caseras en cuartos 400 g/15 oz
15 albondigas (30 g/1,1 0z) 4509/16 oz )
- 16-18 min 200 °C/400 °F
Verduras a la parrilla 400 g/14 oz
Halloumi, verduras, brochetas de carne 5 brochetas
Patatas fritas finas congeladas 16-20 min 180 °C/350 °F
(7x7 mm/0,3x0,3") 3009/11 0z
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EESTI

Ettevaatust

e Seadme pinnad vdivad kasutamise kdigus kuumeneda. Arge puudutage kuumi pindu, tarviku
valjavotmiseks kasutage kindaid.

e Hoidke varrast laste kdeulatusest eemal.

e kogemata sisseldigete tegemise voi labitorkamise valtimiseks hoidke vardast terava otsaga endast ja
teistest eemal.

e Tootja loobub igasugusest vastutusest selle toote kiilgevotmatu pinnakatte kahjustamise eest, mis
tuleneb ebadigest kasutamisest, looduslikust lagunemisest voi valismojudest.

Markus.
e Raputage, pddrake vdi segage toitu sddgitegemise ajal.
Road Kaal Kiipsetusaeg Temperatuur
Kanarind (3 tk, 200 g/ 7 0z) 6009/21 0z 20-24 min 180 °C/ 350 °F
Lohefilee (3 tk, 200 g/7 0z) 600 g/21 oz 25-30 min 160°C / 320°F
Markus: grilltarvikut saab kasutada ka kahekihilisena, et suurendada toidu tegemise mahtu.
Ohukesed kilmutatud friikartulid (7x7 200 a/7 oz
mm/0,3 x 0,3 tolli) K 20-22 min 180 °C/ 350 °F
Kilmutatud kananagitsad 500 g/ 18 untsi
Kana poolkoivad (5 tk, 120 g/4 0z) 600 g/21 oz )
- 40-45 min 180 °C/ 350 °F
Kodused sektorkartulid 3009/11 0z
3 hamburgeri pihvi (150 g/5 02) 4509/16 oz )
- P 17-20 min 200°C/ 400 °F
Kdlmutatud kartulildigud 400 g/14 oz
3 maisitolvikut (275 g/10 oz) 900 g/32 oz
i i — — 24-27 mi 180°C/ °F
Kod_used praefriikartulid (1,5-2 cm/0,6 400 g/14 0z min 80 350
0,8 in paksus)
Halloumi (1 cm/0.4 in paksus, 3 tk, 250
S 7509/27
9/9 02) gieroz 15-20 min 200°C / 400 °F
Kilmutatud kartulildigud 5009/ 18 untsi
Seakdht (4 tk, 120 g/4 0z) 480 g/17 oz .
- 25-30 min 200°C/ 400 °F
Kodused sektorkartulid 400 g/15 oz
15 lihapalli (30 g/1.1 0z) 4509/16 oz )
- R 16-18 min 200°C/ 400 °F
Grillitud ko6giviljad 400 g/14 oz
Halloumi, kéogiviljad, lihavardad 5 grillvarrast
Ohukesed kiilmutatud friikartulid (7x7 16-20 min 180 °C /350 °F
: 3009/11 0z
mm/0,3x0,3 in)




Huomio

e Laitteen ulkopinta voi kuumentua kaytén aikana. Al koske kuumiin pintoihin: kiyta patakintaita, kun

otat lisatarvikkeet pois laitteesta.
e Pida varras poissa lasten ulottuvilta.

e Pida vartaan terdva paa poispain itsestdsi ja muista, jotta se ei aiheuta vahingossa haavoja tai

pistohaavoja.

e Valmistaja ei ole vastuussa virheellisesta kaytosta, luonnollisesta haurastumisesta tai ulkoisista
vaikutteista johtuvista vaurioista tuotteen tarttumattomassa pinnoitteessa.

Huomautus:

e Ravista, kadanna tai sekoita ruokaa valmistuksen aikana.

Ruokalajit Paino Kypsennysaika |Lampdtila
Kananrinta (3 kpl, 200 g / 7 0z) 600g/210z 20-24 min 180 °C/ 350 °F
Lohifile (3 kpl, 200 g / 7 0z) 600g/21o0z 25-30 min 160°C/ 320 °F

Huomautus: parilalevya voi myos kayttaa valitasona ruoanvalmistustilan lisaamiseksi.
Ohuet pakasteranskanperunat (7 x 7 mm) | 200g/ 7 oz )
- 20-22 min 180 °C/ 350 °F
Kananugetit, pakaste 5009/ 180z
Kanankoivet (5 kpl, 120 g / 4 0z) 6009/ 210z )
- 40-45 min 180 °C/ 350 °F
Pilkotut perunat 300g/ 110z
3 hampuirilaispihvia (150 g / 5 0z) 4509/ 160z )
17-20 min 200°C/ 400 °F
Lohkoperunat, pakaste 4009/ 14 0z
3 maissintahkaa (275 g / 10 0z) 9009/ 320z
i i = 24-27 mi 180°C/ 350 °F
CKr(%t)ltekmset lohkoperunat (paksuus 1,5-2 4009/ 14 0z min
Halloumi (paksuus 1 ¢cm, 3 kpl, 250 g / 7509/ 27 oz -
9 02) 15-20 min 200°C/ 400 °F
Lohkoperunat, pakaste 5009/ 180z
Porsaankylki (4 kpl, 120 g / 4 0z) 4809 /17 oz .
- 25-30 min 200°C/ 400 °F
Pilkotut perunat 4009/ 150z
15 lihapullaa (30 g / 1,1 02) 450g/ 160z )
- - 16-18 min 200°C/ 400 °F
Grillatut kasvikset 4009/ 14 oz
Halloumi, kasvikset, lihavartaat 5 varrasta

Ohuet pakasteranskanperunat (7 x 7 mm)

16-20 minuuttia

3009/ 110z

180 °C/ 350 °F
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FRANCAIS

Attention

e Lessurfaces accessibles peuvent chauffer lorsque I'appareil fonctionne. Ne touchez pas les surfaces
chaudes : utilisez des gants pour retirer I'accessoire.

e Tenezla brochette hors de portée des enfants.

e Gardez l'extrémité pointue de la brochette loin de vous et des autres pour éviter toute coupure ou
perforation accidentelles.

e Le fabricant décline toute responsabilité en cas d'endommagement du revétement antiadhésif de ce
produit résultant d'une utilisation incorrecte, d'une dégradation naturelle ou de conditions externes.

Remarque :
e Secouez, remuez ou mélangez les ingrédients en cours de cuisson.

Plats Poids Temps de cuis- Température
son
Blanc de poulet (3 pieces, 200 g / 7 0z) 600g/210z 20-24 min 180 °C/350 °F
Filet de saumon (3 pieces, 200 g / 7 0z) 6009 /21 0z 25-30 min 160 °C/ 320 °F
Remarque : I'accessoire gril peut également étre utilisé comme accessoire double niveau pour
augmenter la capacité de cuisson.
Frites surgelées fines (7 x 7 mm / 2009 /7 oz .
0,3 x 0,3 pouce) 20-22 min 180 °C/350 °F
Nuggets de poulet surgelés 5009/18 oz
Pilons de poulet (5 piéces, 120 g / 4 0z) 6009/ 210z )
- - 40-45 min 180 °C/350 °F
Quartiers de pommes de terre maison 3009/ 110z
3 steaks a hamburger (150 g / 5 0z) 4509/ 160z )
- 17-20 min 200 °C/400 °F
Potatoes surgelées 400g/ 14 0z
3 épis de mais (275 g/ 10 0z) 9009/ 320z
i i i - - 24-27 mi 180 °C/ °F
Frites rusthlules maison (1,5-2cm /0,6 400/ 14 0z min 80 °C/350
0,8 pouce d'épaisseur)
Halloumi (1 cm / 0,4 pouce d'épaisseur,
- 7509/ 27
3 piéces, 250 g / 9 0z) 9reroz 15-20 min 200 °C/400 °F
Potatoes surgelées 500g/18 oz
Ventreche de porc (4 piéces, 1209/ 4 0z) (4809 /17 oz .
- - 25-30 min 200 °C/400 °F
Quartiers de pommes de terre maison 400g/ 150z
15 boulettes (30 g/ 1,1 0z) 450g/ 160z )
A T 16-18 min 200 °C/400 °F
Légumes grillés 4009/ 14 oz
Halloumi, légumes, brochettes de viande | 5 brochettes
i Ses fi 16-20 mi 180 °C/350 °F
Frites surgelées fines (7 x 7 mm/ 3009/ 110z min
0,3 x 0,3 pouce)
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HRVATSKI

Paznja

e Povrsine aparata koje dodirujete mogu postati vruce tijekom uporabe. Nemojte dodirivati vruce
povrsine, za vadenje dodatka upotrebljavajte kuhinjske rukavice.

o Stapic¢ za raznjice drzite izvan dohvata djece.

o Ostri siljati kraj Stapica za raznjice usmijerite od sebe i drugih kako ne bi doslo do slucajnih porezotina

ili uboda.

e Proizvodac se odrice bilo kakve odgovornosti za ostecenje premaza koji sprjecava lijepljenje na
proizvodu nastalo nepravilnom uporabom, prirodnim propadanjem ili vanjskim utjecajima.

Napomena:

e Protresite, okrenite ili promijesajte hranu tijekom kuhanja.

Jela Masa Vrijeme kuhanja | Temperatura
Pileca prsa (3 komada, 200 g / 7 0z) 600g/210z 20 - 24 min 180 °C/ 350 °F
Filet lososa (3 komada, 200 g / 7 0z) 600g/21o0z 25-30 min 160°C/ 320 °F
Napomena: dodatak za grilanje moze se upotrebljavati i kao druga razina za povecanje kapaciteta za
kuhanje.
Tanki zamrvznutl krumpirici (7x7 mm / 2009 /7 oz ‘
0,3x0,3 inca) 20-22 min 180 °C/ 350 °F
Zamrznuti pile¢i medaljoni 5009/ 180z
Pileci bataci (5 komada, 120 g / 4 0z) 6009/ 210z .
= ; S - 40 - 45 min 180°C/ 350 °F
Domacdi krumpir narezan na cetvrtine 300g/ 110z
3 .
popecka zabamburge‘r(BOg /5 02) 4509/ 160z 17— 20 min 200 °C / 400 °F
Zamrznute kriske krumpira 4009/ 14 0z
3 kukuruza (275 g/ 10 0z) 9009/ 320z
7 . e se . _ 24_27 H 1 OC/ OF
Domadi krumpiri¢i (debljine 1,5-2 cm / 4009/ 140z min 80 350
0,6 -0,8)
Halloumi (debljine Tcm /0,4 in, 3
A 7509/ 27
komada, 250 g / 9 07) 9reroz 15-20 min 200°C / 400 °F
Zamrznute kriske krumpira 5009/ 180z
Carsko meso (4 komada, 120 g / 4 0z) 4809 /17 oz )
” - . - 25-30 min 200 °C/ 400 °F
Domaci krumpir narezan na cetvrtine 400g/ 150z
15 mesnih okruglica (30 g/ 1,1 0z) 450g/ 160z )
. - 16— 18 min 200 °C / 400 °F
Przeno povrce 4009/ 14 0z
) , R 5 Stapica za
Halloumi, povrcée, mesni raznjici rasniice
- : ) 16—-20 min 180 °C/ 350 °F
Tanki zamrznuti krumpirici (7x7 mm / 3004/ 11 oz
0,3x0,3 inca) 9
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MAGYAR

Vigyazat!

e Hasznalat kdzben a készllék hozzaférhetd fellletei felforrésodhatnak. Ne érjen a forro fellletekhez,
hasznaljon kesztylit a tartozék kiemeléséhez.

e Tartsa a nyarsat gyermekektdl tavol.

o Avéletlen vagas vagy szuras elkertlése érdekében a nyars hegyes végét tartsa tavol 6nmagatdl és
masoktol.

e A qgyarté kizdr minden felelésséget a termék tapadasmentes bevonatdnak a helytelen hasznélatbdl, a
természetes elhaszndlodasbél vagy kilsé behatdsbol eredé karosodasaért.

Megjegyzés:
e Rdazza meg, forgassa at vagy keverje meg az ételt sttés kdzben.
Etel Tomeg Siitési id6 Hémérséklet
Csirkemell (3 darab, 200 g/7 uncia) 600g/210z 20-24 perc 180 °C/350 °F
Lazacfilé (3 darab, 200 g/7 uncia) 600g/21o0z 25-30 perc 160°C/320 °F
Megjegyzés: A grilltartozék ételelvalasztoként is hasznalhato az ételkészitési kapacitas novelése
érdekében.
Vékonyra vagott, fagyasztott
hasabburgonya (7x7 mm/0,3x0,3 200 g/7 uncia o R
hivelyk) 20-22 perc 180 °C/350 °F
Fagyasztott csirkefalatok 500 g/18 uncia
Csirkecomb (5 darab, 120 g/4 uncia) 6009/ 210z
- 40-45 perc 180 °C/350 °F
Hazi negyedelt burgonya 3009/ 110z
3 hamburgerpogacsa (150 g/5 uncia) 450 g/16 uncia
- 17-20 perc 200 °C/400 °F
Fagyasztott burgonyagerezdek 400 g/14 uncia
3 kukoricacsé (275 g/10 uncia) 900 g/32 uncia
47i _ _ 24-27 180 °C/350 °F
H_s_32| steakburgonya (1,5-2 cm/0,6-0,8 400 g/14 uncia perc
hivelyk vastag)
Halloumi sajt (3 darab, 1 cm/0,4 huvelyk )
vastag, 250 g/9 uncia) 7509/27undia g o0 er 200 °C/400 °F
Fagyasztott burgonyagerezdek 500 g/18 uncia
Sertésoldalas (4 darab, 120 g/4 uncia) 480 g/17 uncia
- - 25-30 perc 200 °C/400 °F
Hazi negyedelt burgonya 400 g/15 uncia
15 hiisgombdc (30 g/1,1 uncia) 450 g/16 uncia
- T - 16-18 perc 200 °C/400 °F
Grillezett z6ldségek 400 g/14 uncia
Nydrson sttott Halloumi sajt, zoldségek, .
hiis 5 nyars
Vékonyra vagott, fagyasztott 16-20 perc 180 °C/350 °F
hasabburgonya (7 x7 mm/0,3x0,3 300g/ 110z
havelyk)
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ITALIANO

Attenzione

e Lasuperficie accessibile potrebbe diventare calda durante I'uso. Non toccare le superfici calde,
utilizzare i guanti per estrarre |'accessorio.

e Tenere gli spiedini fuori dalla portata dei bambini.

e Tenere le estremita appuntite degli spiedini lontano da sé e da altre persone per evitare tagli o altri
danni accidentali.

e |l produttore declina ogni responsabilita per i danni al rivestimento antiaderente di questo prodotto
derivanti da uso improprio, degrado naturale o agenti esterni.

Nota:
e scuotere, girare o mescolare il cibo durante la cottura.
Piatti Peso Tempo di cottura | Temperatura
Petto di pollo (3 pezzi, 200 g) 600 g 20-24 min 180 °C
Filetto di salmone (3 pezzi, 200 g) 600 g 25-30 min 160 °C
Nota: la griglia puo essere utilizzata anche su due livelli per aumentare la capacita di cottura.
Patatine fritte surgelate sottili (7x7 mm) 2009 .
- - 20-22 min 180 °C
Nugget di pollo surgelati 5009
Bastoncini di pollo (5 i, 120 600
astoncini di 90 o 'pe22| g) g 40-45 min 180 °C
Patate a quarti fatte in casa 3009
3 Hamburger (150 g) 450 g 17-20 min 200 °C
Patate a fette surgelate 400 g
3 pannocchie (275 g) 900 g
Patatine a spicchio fatte in casa (1,5-2 cm 24-27 min 180 °C
. 400 g
di spessore)
Hall i(1 i i,2 7
alloumi (1 cm di spessore, 3 pezzi, 250 g) | 750 g 15-20 min 200 °C
Patate a fette surgelate 5009
P tta (4 i, 120 48
ancetta (4 pezzi, 120 ) J 25-30 min 200°C
Patate a quarti fatte in casa 400 g
15 polpette (30 450
polpette (30 ) g 16-18 min 200°C
Verdure grigliate 400 g
Hallo.uml, Yerdure, spiedini d‘|-came 5 spiedini 16-20 min 180 °C
Patatine fritte surgelate sottili (7x7 mm) 3009
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LIETUVISKAI

Démesio

¢ Naudojimo metu prieinami pavirsiai gali jkaisti. Nelieskite karsty pavirsiy, iSimdami priedus muaveékite

pirstines.
¢ Neleiskite vaikams naudotis ieSmu.

e AStry smaily iesmo gala laikykite atokiau nuo saves ir kity asmeny, kad netycia nejpjautuméte ar

nejdurtumete.

e Gamintojas neprisiima jokios atsakomybés uz Sio gaminio nelimpancios dangos pazeidimus,
atsiradusius dél netinkamo naudojimo, natdralaus suirimo ar iSorinio poveikio.

Pastaba:

e Gamindami maista kratykite, sukiokite ar maisykite.

Patiekalai Svoris Gaminimo laikas | Temperatira
Vistienos kratinélé (3 vnt., 200 g / 7 0z) 6009/ 210z 20-24 min. 180 °C/ 350 °F
Lasisos filé (3 vnt., 200 g / 7 0z) 600g/21o0z 25-30 min. 160°C/ 320 °F

Pastaba: kepsninés prieda taip pat galima naudoti kaip dviguba sluoksnj, kad padid

galinguma.

intuméte kepimo

Plonos saldytos bulvytés (7 x 7 mm /0,3

200g/7o0z

x 0,3 in) 20-22 min. 180°C/ 350 °F
Saldyti vistienos gabaliukai 500g/18unc.
Keptos vistienos slaunelés (5 vnt., 120 g 600g /21 0z .
/ 4 0z) 40-45 min. 180°C/ 350 °F
Naminés supjaustytos bulvés 3009/ 110z
3 mésaini e
3 mésainiy pe?plot-ella{ (1509 /5 02) 4509/ 160z 17-20 min. 200 °C / 400 °F
Saldytos bulviy skiltelés 4009/ 14 0z
3 kukurtizy burbuolés (275 g / 10 0z) 9009/ 320z
Naminés kepsniy bulvytés (1,5-2 cm / 24-27 min. 180 °C/ 350 °F
0,6-0,8 in storio) 4009 /14 0z
Halumis (1 ¢cm / 0,4 cm storio, 3
) . ! ! 7509/ 27
gabaliukai, 250 g / 9 0z) grforoz 15-20 min. 200 °C / 400 °F
Saldytos bulviy skiltelés 5009/ 18 unc.
Kiaulienos soniné (4 gabaliukai, 120 g / 480/ 17 oz .
4 0z) 25-30 min. 200 °C/ 400 °F
Naminés supjaustytos bulvés 4009/ 150z
15 mésos kukuliy (30g/ 1,1 0z) 4509 /16 0z )
- — 16-18 min. 200 °C/ 400 °F

Ant groteliy keptos darzovés 4009/ 14 0z
Halumis, darzoveés, mésos ieSmeliai 5 ieSmai

¢ : 16-20 min. 180 °C / 350 °F
Plonos Saldytos bulvytés (7 x 7 mm / 0,3 3009/ 110z min

x0,3in)
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LATVIESU

Uzmanibu!

e lericei darbojoties, saskares virsmas var sakarst. Nepieskarieties karstam virsmam. Lai iznemtu

piederumu, izmantojiet cimdus.

e Glabajiet iesmu bérniem nepieejama vieta.
e Turiet iesma spico galu prom no sevis un citiem, lai izvairitos no nejausas iedursanas vai sagriesanas.
e Razotajs neuznemas atbildibu par nepiedegosa parklajuma bojajumiem, ja tos izraisijusi nepareiza

lietosana, dabiska nolietosanas vai kadi a

Piezime:

e gatavosanas laika pakratiet, apgrieziet vai samaisiet édienu.

réjie faktori.

Edieni Svars IG;f\tavosanas Temperatira
aiks

Vistas fileja (3 gab., apmeram 200 g / 600g /21 unces |20-24 min 180 °C / 350 °F

7 unces)

Lasa fileja (3 gab., 200 g / 7 unces) 6009/ 21unces |25-30min 160 °C/320 °F

Piezime: grila piederumu var izmantot, lai i
pagatavot vairak édiena.

zveidotu papildu gatavosanas limeni un

varétu vienlaikus

Plani saldéti kartupelu salmini (7 x 7 mm /

200 g/ 7 unces

0,3 x0,3 collas) 20-22 min 180 °C / 350 °F
Saldéti vistas gabalini mikla 5009/ 18 unces
Vistu stilbini (5 gab., 120 g / 4 unces) 600 g/ 21 unces :

— 40-45 min 180°C/ 350 °F
Majas gatavotas kartupelu ceturtdalas 3009/ 11 unces
3 hamburgeru kotletes (150 g / 5 unces) |450g/ 16 unces )

- — 17-20 min 200°C/ 400 °F

Saldetas kartupelu daivinas 400 g/ 14 unces
3 kukurdzas valites (275 g / 10 unces) 900 g / 32 unces
Majas gatavotas kartupelu daivinas 24-27 min 180 °C/ 350 °F
(biezums: 1,5-2 cm / 0,6-0,8 collas) ALDE A LS
Siers "Halloumi” (biezums: 1 cm /
0,4 collas, 3 gab., 250 g / 9 unces) 7509/ 27 unces 15-20 min 200°C/ 400 °F
Saldétas kartupelu daivinas 500 g/ 18 unces
Clkas pavédere (4 gab., 120 g / 4 unces) |480g/ 17 unces .

— 25-30 min 200 °C/ 400 °F
Majas gatavotas kartupe|u ceturtdalas 400 g/ 15 unces
15 galas bumbinas (30 g / 1,1 unce) 450 g/ 16 unces )

P - 16-18 min 200°C/ 400 °F
Griléti darzeni 400 g / 14 unces
Siers "Halloumi”, darzeni, galas iesmi 5 iesmi
Plani saldéti kartupelu salmini (7 x 7 mm / 16-20 min 180 °C/ 350 °F

0,3 x 0,3 collas)

300g/ 11 unces
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MAKEOOHCKMU

BHumaHune
e [loBpLUMHUTE LUTO Ce AonupaaT MoXe [la CTaHaT Bpenu aofeka paboTtun anapaToT. He fonuvpajte rn

XKelwKunTe NoBpLUNHK, KOpUCTETe pakaBuUM 3a Aa ro OTCTpaHUTe 004aTOKOT.

PaxxeHueTo vyBajTe ro noganeky of fodar Ha feua.
HemojTe oa ro HacodyBaTe OCTPMOT 3aLUMIIEH KPaj Ha PaXkeHYeTo KOH cebe 1 KOH Apyru nyre 3a Aa

n3berHeTe cfyyajHu nceveHLM nnm npoboaysarba.

Mpon3BoanTenoT oTdpa cekakBa O4roBOPHOCT 3a OLUTETYBaHe Ha HeNenInMBMOT CJ10j Ha OBOj

NPOM3BOL NPefn3BMKaH Of HenpasBuHa ynoTpeba, NpupoaHa Aerpafaunja Uiy HagBopeLLHN

BAMjaHMja.

3abenewka:

MpoTpeceTe, NpeBpTETE UK M3MELLA]TE ja XpaHaTa 3a BpeMe Ha roTBEeHETO.

Bpeme Ha
Japemwa TexxuHa rOTBEHbE Temnepatypa
Munewku rpaau (3 napymmsa, 200 g/7 0z) | 600 g/21 oz 20-24 MUH. 180 °C/350 °F
®unea og nococ (3 napunrba, 200 g/7 oz) | 600 g/21 oz 25-30 MUH. 160°C/320 °F
3abeneluKa: 4OAATOKOT 3a CKapa MOXe [ia ce KOPUCTM 1 Kako IBOEH C/0j 3a fia ce 3ronemu
KanauuTeToT 3a roTBeHsE.
TeHOK 3amMp3HaT noM@puT (7x7

. 200g/7

mm/0,3x0,3 in) 9rroz 20-22 mutH. 180 °C/350 °F
3aMp3HaTV NUIeLwKU MeaanjoHu 500g/18 oz
(I;I;)neumm 6ataum (5 napummba, 120 g/4 600 g/21 oz

40-45 MuH. 180 °C/350 °F
[loMallHy KOMNUPY MceyKaHu Ha 300g/11 oz
YETBPTUHKM
3 0 150 g/5 4509/16

nnaeckaBuum 3a xambyprep ( g/5 0z) g/16 0z 17-20 MUH. 200 °C/400 °F
3aMp3HaT NeKapcky KOMMMpP 400g/14 oz
3 KoYaHu o nyeHka (275 g/10 oz) 900 g/32 oz
[omalueH nekapcku komnup (oebennHa 24-27 MUH. 180 °C/350 °F
on 1,5-2 cm/0,6-0,8 in) 4009714 0z
Xanymu (nebenviHa og 1 cm/0,4 in, 3
750 g/27

napumkba, 250 g/9 0z) greroz 15-20 MUH. 200 °C/400 °F
3aMp3HaT NeKapcky KOMMMp 500 9/18 oz
Meco of CBUHCKM cTOMaK (4 napuntba,
120 g/4 07) 480 9/17 oz

25-30 MUH. 200 °C/400 °F
[oMalLHM KOMAVPY MceYKaHW Ha 400 g/15 oz
YETBPTUHKM
15 koTurrba (30 g/1,1 02) 4509/16 oz

16-18 MUH. 200 °C/400 °F
3eneHYyK Ha ckapa 400 g/14 oz
Xanymu, 3eneHuyK, paxkeH4nrba 5 paxeH4nrba

16-20 . 180 °C/350 °F
TEHOKBaMDB!-iaT nomdput (7x7 3009/11 oz MUH
mm/0,3x0,3 in)
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NEDERLANDS

Let op
e De aanraakbare oppervlakken kunnen tijdens gebruik heet worden. Raak geen hete oppervlakken
aan, gebruik handschoenen om het accessoire te verwijderen.

e Houd de spies buiten het bereik van kinderen.

onjuist gebruik, natuurlijke degradatie of invloeden van buitenaf.

Richt het scherpe einde niet naar uzelf of naar anderen om snij- of prikwonden te voorkomen.
De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade aan de antiaanbaklaag van dit product als gevolg van

Opmerking:
e Schud, draai of roer het voedsel tijdens het koken.
Gerechten Gewicht Bereidingstijd Temperatuur
Kippenborst (3 stuks, 200 g/7 0z) 600 g/21 oz 20-24 min 180 °C/350°F
Zalmfilet (3 stuks, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 25-30 min 160 °C/320°F
Opmerking: het grill-accessoire kan worden gebruikt als een dubbele laag om de bereidingscapaciteit
te vergroten.
Dunne bevroren frites (7 x 7 mm/0,3 x 0,3 200 g/7 oz .
inch) 20-22 min 180 °C/350°F
Diepvrieskipnuggets 500g/18 0z
Kipdrumsticks (5 stuks, 120 g/4 0z) 600 g/21 oz
in vi 40-45 mi 180 °C/350°F
Zelfgemaakte aardappelen (in vieren 300g/11 0z min
gesneden)
3 hamburgers (150 g/5 o0z) 4509/16 oz )
- 17-20 min 200 °C/400°F
Bevroren aardappelpartjes 400 g/14 oz
3 maiskolven (275 g/10 oz) 900 g/32 oz
[ - - 24-27 mi 180 °C/350°F
Zelf_gemaz_akte steak frites (1,5-2 cm/0,6 400 g/14 0z min 80 °C/350
0,8 inch dik)
Halloumi (1 cm/0,4 inch dik, 3 stuks, 250
! ' ! 750 9/27
9/9 02) gferes 15-20 min 200 °C/400°F
Bevroren aardappelpartjes 500g/18 oz
Buikspek (4 stuks, 120 g/4 oz) 480 g/17 oz
in vi 25-30 mi 200 °C/400°F
Zelfgemaakte aardappelen (in vieren 400 g/15 oz min
gesneden)
15 gehaktballetjes (30 g/1,1 0z) 4509/16 oz )
- 16-18 min 200 °C/400°F
Gegrilde groenten 400 g/14 oz
Halloumi, groenten, vleesspiesen 5 spiesen
Dunne bevroren frites (7 x 7 mm/0,3 x 0,3 16-20 min. 180 °C/350°F
inch) 300g/11 oz
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Forsiktig

¢ De tilgjengelige overflatene kan bli varme under bruk. Ikke bergr varme overflater, bruk hansker til

ta ut tilbehoret.

e Oppbevar spydet utilgjengelig for barn.

e Hold den spisse enden av spydet borte fra deg selv og andre for a unnga utilsiktede kutt.
e Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for skade pa non-stick-belegget til dette produktet som

folge av feil bruk, naturlig nedbrytning eller ytre pavirkninger.

Merk:
e Rist, snu eller rgr inn maten under matlagingen.
Retter Vekt Tilberedningstid | Temperatur
Kyllingbryst (3 stykker, 200 g / 7 0z) 600g/210z 20-24 min 180°C / 350°F
Laksefilet (3 stk, 200 g / 7 0z) 600g/21o0z 25-30 min 160°C/ 320 °F
Merk: Grilltilbehgret kan ogsa brukes som et dobbeltlag for 3 ke matlagingskapasiteten.

Tynne frosne pommes frites

(7x7 mm/0,3x0,3 tommer) 2009/ 70z 20-22 min 180°C / 350°F
Frosne kyllingbiter 5009/ 180z
Underlar av kylling (5 stk, 120 g / 4 0z) 6009/ 210z )
- " 40-45 min 180°C / 350°F
Hjemmelagde oppskarede poteter 3009/ 110z
3 hamburgerkarbonader (150 g / 5 0z) 4509/ 160z )
- 17-20 min 200°C / 400°F
Frosne batpoteter 400g/ 14 0z
3 maiskolber (275 g / 10 0z2) 9009/ 320z
Hjemmelaget biff og pommes frites 24-27 min 180°C / 350°F
(1,5-2 cm / 0,6-0,8 tommer tykk) SOE) e
Halloumi (1 cm / 0,4 tommer tykk, 3 stk
' ' ' 7509/ 27
2509 /9 02) 9reroz 15-20 min 200°C / 400°F
Frosne batpoteter 5009/ 180z
Tynnribbe (4 stykker, 120 g / 4 0z) 4809 /17 oz .
- " 25-30 min 200°C / 400°F
Hjemmelagde oppskarede poteter 4009/ 150z
15 kjottboller (30 g/ 1,1 02) 450g/ 160z )
- 16-18 min 200°C / 400°F
Grillede grennsaker 4009/ 14 0z
Halloumi, grennsaker, kjattspyd 5 spyd
i 16-20 min. 180°C / 350°F
Tynne frosne pommes frites 3009/ 110z min

(7x7 mm /0,3 x0,3 tommer)
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POLSKI

Przestroga

e Powierzchnia urzadzenia moze sie nagrzewac podczas jego pracy. Nie dotykaj goracych powierzchni,
uzywaj rekawic do wyjmowania akcesoriow.

e Przechowuj szpikulec w miejscu niedostepnym dla dzieci.

e trzymaj ostry koniec szpikulca z dala od siebie i innych osdb, aby unikna¢ przypadkowych skaleczen

lub uszkodzen.

e Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia powtoki nieprzywierajacej tego produktu
wynikajace z niewtasciwego uzytkowania, naturalnego rozktadu lub wptywéw zewnetrznych.

Uwaga:

e Nalezy wstrzasac, obracac lub mieszac jedzenie podczas gotowania.

Dania Waga Czas gotowania | Temperatura
Pier$ z kurczaka (3 porcje, 200 g / 7 uncji) |600g /21 ungji 20-24 min 180°C / 350°F
Filet z fososia (3 porcje, 200 g / 7 ungji) 600 g/ 21 ungji 25-30 min 160°C/ 320°F

wydajnos¢ gotowania.

Uwaga: akcesorium do grillowania moze byc réwniez uzywane

do rozdzielania war

stw, aby zwiekszyc

Cienkie mrozone frytki (7 x 7 mm /0,3 x

200 g/ 7 undji

0,3 cala)

3009/ 11 ungji

0,3 cala) 20-22 min 180°C / 350°F
Mrozone kawatki kurczaka 500 g/ 18 uncji
Udka kurczaka (5 porcji, 120 g / 4 uncje) | 600 g/ 21 ungji )
P o : " 40-45 min 180°C / 350°F

Domowe ¢wiartki ziemniaczane 3009/ 11 ungji
3h " "

amburgery (1 F?O-g / 5‘unq|) 4509/ 16 unq‘f 17-20 min 200°C / 400°F
Mrozone tédeczki ziemniaczane 400 g / 14 uncji
3 kolby kukurydzy (275 g / 10 uncji) 900 g / 32 uncje
Domowe frytki do stekéw (1,5-2 cm / - 24-27 min 180°C/ 350°F
0,6-0,8 cala grubosci) AL L]
Ser Halloumi (1 cm / 0,4 cala grubosci, 3 .
sztuki, 250 g / 9 undji) 750g727ungl e 50 in 200°C / 400°F
Mrozone tédeczki ziemniaczane 500 g/ 18 uncji
Boczek (4 porcje, 120 g / 4 uncje) 480 g / 17 undji )

" o : " 25-30 min 200°C / 400°F

Domowe ¢wiartki ziemniaczane 400 g/ 15 undji
15 Klopsiki . "

_ opsiki (30 g / 1 uncja) 4509/16 unq.! 16-18 min 200°C / 400°F
Grillowane warzywa 400 g / 14 undji
Halloumi, warzywa, szasztyki miesne 5 szpikulcdw
Cienkie mrozone frytki (7 x 7 mm / 0,3 x 16-20 min 180°C / 350°F
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PORTUGUES

Atencao

e Assuperficies acessiveis podem aquecer durante a utilizacdo. Ndo toque em superficies quentes,

utilize luvas para retirar o acessorio.

e mantenha o espeto fora do alcance das criancas.

e mantenha a extremidade afiada e pontiaguda do espeto fora do seu alcance e de outras pessoas
para evitar cortes ou ferimentos acidentais.

e O fabricante recusa qualquer responsabilidade relativamente a danos presentes no revestimento
antiaderente deste produto devido a uma utilizacdo imprépria, degradagao natural ou influéncias

externas.

Nota:

e Agite, vire ou mexa os alimentos durante a cozedura.

Tempo de prepa-

Pratos Peso = Temperatura
racio

Peito de frango (3 unidades, 200 g) 600 g 20 - 24 min 180 °C

Filete de salm&o (3 unidades, 200 g) 600 g 25-30 min 160 °C

capacidade de preparacao.

Nota: o0 acessorio para grelhar também pode ser utilizado como camada dupla para

aumentar a

Batatas fritas finas congeladas (7 x 7 mm)

300g

Batatas fritas finas congeladas (7 x 7 mm) | 200 g )
20-22 min 180 °C
Nuggets de frango congelados 5009
Coxas de frango (5 unidades, 120 g) 600 g )
- 40 - 45 min 180 °C
Batatas aos quartos caseiras 3009
3h ]
amburgueres (150 g) 450 g 17— 20 min 200 °C
Batatas em gomos congeladas 4009
3 macarocas de milho (275 g) 900 g
Batatas fritas caseiras (1,5-2 cm de 400 24 —27 min 180 °C
espessura) 9
Halloumi (1 cm de espessura, 3 unidades, 750
250 g) 9 1520 min 200°C
Batatas em gomos congeladas 5009
Barriga d 4 unidades, 120 480
arriga de porco (4 uni e.a es, 9) g e~ =0 min 200°C
Batatas aos quartos caseiras 400 g
15 almé
a mgndegas (309) 4509 16— 18 min 200 °C
Vegetais grelhados 400 g
Hall i, | ; tadas d 5 t
alloumi, legumes, espetadas de carne espetos 16— 20 min 180 °C
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ROMANA

Atentie

e Este posibil ca zonele accesibile sa se incdlzeasca puternic in timpul utilizarii. Nu atinge suprafetele

fierbinti, utilizeaza manusi pentru a scoate accesoriul.

e Nu lasa frigaruile la iIndemana copiilor.

e Pdastreaza capatul ascutit al frigaruilor departe de tine si de ceilalti pentru a evita tdieturile accidentale

sau Tntepaturile.

e Producatorul isi declina orice responsabilitate pentru deteriorarea invelisului neaderent al acestui

produs, care rezultd din utilizarea necorespunzatoare, degradarea naturala sau influentele externe.

Nota:

e Agitd, intoarce sau amesteca alimentele Tn timpul prepararii.

Preparate Greutate Timpul de pre- Temperatura
parare

Piept de pui (3 bucati, 200 g/7 0z) 600g/21 0z 20-24 min. 180 °C/350 °F

File de somon (3 bucdti, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 25-30 min. 160 °C/320 °F

capacitatea de preparare.

Nota: accesoriul pentru gratar poate fi utilizat si ca accesoriu cu

doua niveluri pentru a creste

Cartofi pai congelati subtiri (7x7

mm/0,3x0,3 in.)

; 200 g/7

mm/0,3x0,3 in.) 9rroz 20-22 min. 180 °C/350 °F
Bucati congelate de pui 5009/18 oz
Ciocanele de pui (5 bucati, 120 g/4 oz) 600 g/21 oz )

- FUTITD 40-45 min. 180 °C/350 °F
Cartofi de casa tdiati in patru 3009/11 0z
3 chiftele pentru hamburger (150 g/5 0z) |450g/16 oz )

- ; 17-20 min. 200 °C/400 °F
Cartofi wedges congelati 400 g/14 oz
3 stiuleti de porumb (275 g/10 0z) 900 g/32 oz

i prajiti 3 = = i 24-27 min. 180 °C/ °F
Cartofi prajiti de casd (1,5-2 cm/0,6-0,8 in. 400 g/14 0z min 80 °C/350
grosime)
Halloumi (1 ¢cm/0,4 in. grosime, 3 bucati

! ! ©|750q9/27

250 9/9 02) gferes 15-20 min. 200 °C/400 °F
Cartofi wedges congelati 500g/18 oz
Burtd de porc (4 bucati, 120 g/4 0z) 480 g/17 oz .

- P 25-30 min. 200 °C/400 °F
Cartofi de casa taiati in patru 400 g/15 oz
15 chiftele (30 g/1,1 0z) 4509/16 oz )

- 16-18 min. 200 °C/400 °F

Legume la gratar 400 g/14 oz
Halloumi, legume, frigarui cu carne 5 frigarui

i pai i i 16-20 min. 180 °C/350 °F
Cartofi pai congelati subtiri (7x7 3009/11 oz min
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SLOVENSKY

Upozornenie

e Pristupné povrchy sa pocas pouzivania mézu zohriat na vysoku teplotu. Nedotykajte sa horucich

povrchov, pri vyberani prislusenstva pouZivajte rukavice.

e |hlicu udrzujte mimo dosahu deti.

e Ostry koniec ihlice drzte smerom od seba a inych 0sob, aby ste sa vyhli riziku porezania alebo

prepichnutia.

e \/yrobca sa zrieka akejkolvek zodpovednosti za poskodenie neprilnavého povrchu tohto vyrobku
sposobeného nespravnym pouzivanim, prirodzenym opotrebovanim alebo vonkajsimi vplyvmi.

Poznamka:

e Pocas varenia jedlo pretrepavajte, otacajte alebo miesajte.

Pokrmy Hmotnost Doba varenia Teplota
Kuracie prsia (3 kusy, 200 g/7 0z) 600g/21 oz 20 -24 min 180 °C/350 °F
Filet z lososa (3 kusy, 200 g/7 0z) 600g/21 oz 25-30 min 160°C/320 °F
Poznamka: prislusenstvo grilu mozno pouzit aj ako dve Urovne na zvysenie kapacity grilovania.
Tenké mrazené hranolceky (7 x 7 mm/0,3 200 g/7 oz .
x 0,3 palca) 20-22 min 180 °C/350 °F
Mrazené kuracie nugetky 500g/18 oz
Kuracie stehna (5 kusov, 120 g/4 0z) 600 g/21 oz .

. - 40 - 45 min 180 °C/350 °F
Domace Stvrtky zemiakov 3009/11 oz
3 hamb

am L,Jrgery-(15lO g/5-oz) 4509/16 oz 17 — 20 min 200°C/400°F
Mrazené americké zemiaky 400 g/14 oz
3 kukuri¢né klasy (275 g/10 oz) 900 g/32 oz
Domdce steakové hranoleeky (hribka 24— 27 min 180 °C/350 °F
1,5-2cm/0,6 - 0,8 palca) ~UOE)s o7
Halloumi (hrdbka 1 cm/0,4 palca, 3 kusy,
7509/27

250 g/9 02) gieroz 15-20 min 200°C/400°F
Mrazené americké zemiaky 5009/18 oz
Bravcovy bocik (4 kusy, 120 g/4 0z) 480 g/17 oz .

— - 25—-30 min 200°C/400°F
Doméce Stvrtky zemiakov 400 g/15 oz
15 masovych guliek (30 g/1,1 0z) 4509/16 0z )

- , - 16—-18 min 200°C/400°F

Grilovana zelenina 400 g/14 oz
Halloumi, zelenina, masové Spizy 5 Spizov

4 4 & 16 —20 mi 180 °C/350 °F
Tenké mrazené hranoléeky (7 x 7 mm/0,3 300 g/11 oz min
x 0,3 palca)
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SLOVENSCINA

Previdno

e Dostopne povrsine lahko med delovanjem postanejo vroce. Ne dotikajte se vrocih povrsin — pri
odstranjevanju pribora uporabljajte rokavice.

¢ Nabodalo hranite izven dosega otrok.

e Ostro konico nabodala drZite stran od sebe in drugih, da se izognete nenamernim urezninam ali

vbodnim ranam.

e Proizvajalec zavraca vsakrsno odgovornost za poskodbe prevleke proti prijemaniju, ki so posledica
nepravilne uporabe, naravne obrabe ali zunanjih vplivov.

Opomba:
e Med kuhanjem hrano pretresite, obrnite ali premesajte.
Jedi Teza Cas priprave Temperatura
Pis¢andje prsi (3 kosi, 200 g/7 0z) 600 g/21 oz 20-24 min 180 °C/350 °F
File lososa (3 kosi, 200 g/7 0z) 600 g/21 oz 25-30 min 160 °C/320 °F

pripravo.

Opomba: dodatek za Zar se lahko uporablja tudi kot dvonivojsk

a resetka, da se poveca prostornina za

Tanek zamrznjen krompircek

(7x7 mm/0,3 x0,3 palca)

200g/7
(7 x7 mm/0,3 x0,3 palca) 9770z 20-22 min 180 °C/350 °F
Zamrznjeni piscandji kroketi 5009/18 oz
Pis¢ancja bedra (5 kosov, 120 g/4 0z) 600 g/21 oz )
= P 40-45 min 180 °C/350 °F
Domace krompirjeve Cetrtine 300g/11 oz
3 . .
polpeltl z§ hambgrge-rje (1“50 g/5 0z) 4509/16 oz 17-20 min 200 °C/400 °F
Zamrznjeni krompirjevi krhlji 400 g/14 oz
3 koruzni storzi (275 g/10 oz) 900 g/32 oz
Domaci krompiréek kot priloga k zrezku 24-27 min 180 °C/350 °F
(debeline 1,5-2 cm/0,6-0,8 palca) MO ez
Sir halloumi (debeline 1 ¢cm/0,4 palca, 3
) ! ' 750 9/27
kosi, 250 g/9 07) gieroz 15-20 min 200 °C/400 °F
Zamrznjeni krompirjevi krhlji 500g/18 oz
Svinjska potrebusevina (4 kosi, 120 g/4 oz) | 480 g/17 oz .
5 P 25-30 min 200 °C/400 °F
Domace krompirjeve Cetrtine 400 g/15 oz
15 mesnih kroglic (30 g/1,1 0z) 4509/16 oz )
" - 16-18 min 200 °C/400 °F
Pecena zelenjava 4009/14 0z
Sir halloumi, zelenjava, mesna nabodala |5 nabodal
i ird 16-20 mi 180 °C/350 °F
Tanek zamrznjen krompircek 300 g/11 oz min
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Kujdes

o Sipérfaget e aksesueshme mund té nxehen gjaté pérdorimit. Mos i prekni sipérfaget e nxehta dhe

pérdorni doreza pér té hequr aksesorin.
e Mbajeni hellin larg vendeve ku mund té arrihet nga fémijét.

e Mbajeni anén e mprehté té hellit larg vetes dhe té tjeréve pér té shmangur prerjet ose shpimet

aksidentale.

e Prodhuesi mohon ¢do pérgjegjési pér démtimin e veshjes jongjitése té kétij produ
pérdorimi i papérshtatshém, degradimi natyror ose ndikimet e jashtme.

Shénim:

e Shkundeni, kthejeni ose pérziejeni ushgimin gjaté gatimit.

kti gé rezulton nga

Gatimet Pesha Koha e gatimit | Temperatura
Gjoks pule (3 copé, 200 g/7 0z) 600 g/21 oz 20-24 min 180°C/350°F
Fileté salmoni (3 copé, 200 g/7 0z) 600 g/21 oz 25-30 min 160°C/320°F
Shénim: aksesori i skarés mund té pérdoret dhe si shtresé dyshe pér té rritur kapacitetin e gatimit.
Patate té holla té ngrira (7x7 mm/0,3x0,3 200 g/7 oz .
in) 20-22 min 180°C/350°F
Kroketa té ngrira pule 5009/18 oz
Shkopinj pule (5 e 120q9/4 600 g/21
opinj pule {5 copé, 120 g/4 oz) 4 - O 40-45 min 180°C/350°F
Copa patatesh shtépie 3009/11 oz
3 qofte pé
qofte pér ham_k_)urg.er (150 g/5 02) 4509/16 oz 17-20 min 200°C/400°F
Copa patatesh té ngrira 400g/14 oz
3 kocané misri (275 g/10 0z2) 900 g/32 oz
& Epi — — 24-27 mi 180°C/ *IF
Patate té skuqura shtépie (1,5-2 cm/0,6 400 g/14 0z min 80°C/350
0,8 trashési)
Halloumi (1 cm/0,4 trashési, 3 copé, 250
! ' ' 750 9/27
9/9 02) 9reroz 15-20 min 200°C/400°F
Copa patatesh té ngrira 500 9/18 oz
Panceté derri (4 copé, 120 g/4 0z) 480 g/17 oz .
_— 25-30 min 200°C/400°F
Copa patatesh shtépie 400 g/15 oz
15 qofte (30 g/1,1 0z2) 4509/16 oz )
; 16-18 min 200°C/400°F
Perime skare 400 g/14 oz
Halloumi, perime, heje mishi 5 heje
& & nari 16-20 mi 180°C/350°F
:Dna)tate té holla té ngrira (7x7 mm/0,3x0,3 300 g/11 oz min




Opomena

e Povrsine koje se dodiruju mogu da postanu vruée dok aparat radi. Nemojte da dodirujete vruce
povrsine, koristite rukavice za vadenje dodatka.

e Raznjic¢ ¢uvajte van domasaja dece.

e Okrenite zasiljeni kraj raznji¢a od sebe i drugih da biste izbegli slu¢ajne posekotine ili ubode.
e Proizvodac se odrice svake odgovornosti za ostecenja premaza protiv lepljenja na ovom proizvodu
nastala usled nepravilne upotrebe, prirodnog habanja ili spoljnih uticaja.

Napomena:

e Protresite, okrenite ili promesajte hranu tokom kuvanja.

Jela TezZina Vreme kuvanja | Temperatura
Pileca prsa (3 komada, 200 g / 7 0z) 600g/210z 20-24 min 180 °C/ 350 °F
File lososa (3 komada, 200 g / 7 0z) 600g/21o0z 25-30 min 160°C / 320°F

Napomena: dodatak za grilovanje takode moze da se koristi kao dvostruki nivo za poveéavanje

kapaciteta pripreme.

Tanki zamrznuti pomfrit (7 x 7 mm /0,3 x

200g/7o0z

0,3 inca) 20-22 min 180 °C/ 350 °F
Zamrznuti pile¢i medaljoni 500 g/18 unci
Pileci bataci (5 komada, 120 g / 4 0z) 6009/ 210z .
= o ” : 40-45 min 180°C/ 350 °F
Domacdi krompir ise¢en na Cetvrtine 300g/ 110z
3 hamburgera (150 g/ 5 0z2) 4509/ 160z )
. : 17-20 min 200°C/ 400 °F
Zamrznuti reznjevi krompira 400g/ 14 0z
3 kukuruza (275 g/ 10 0z) 9009/ 320z
4 i ii = 24-27 mi 180°C/ °F
Domacdi _pcimfrlt (debljine 1,5-2 cm / 400/ 14 0z min 80 350
0,6-0,8 inca)
Halumi (debljine 1 cm /0,4 inca, 3
' ' 7509 /27
komada, 250 g / 9 07) 9reroz 15-20 min 200°C / 400 °F
Zamrznuti reznjevi krompira 500 g/18 unci
Svinjski pauflek (4 komada, 120g/40z) |480g/ 17 oz .
o P " ; 25-30 min 200°C/ 400 °F
Domaci krompir ise¢en na cetvrtine 400g/ 150z
15 ¢ufti(30g/ 1,1 02) 4509 /16 0z )
- , 16-18 min 200°C/ 400 °F
Grilovano povrcée 4009/ 14 0z
Halumi, povrce, raznjici sa mesom 5 raznji¢a
i i i 16-20 mi 180 °C/ 350 °F
Tanki zamrznuti pomfrit (7 x 7 mm / 0,3 x 3009/ 110z min

0,3 inca)
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SVENSKA

Varning

e Ytorna kan bli varma nar apparaten anvands. Vidror inte varma ytor. Anvand ugnsvantar for att ta ut

tillbehoret.
o Hall spettet utom rackhall for barn.

e Hall den vassa anden av spettet riktad ifran dig sjalv och andra for att undvika oavsiktliga skarsar.
o Tillverkaren avsager sig allt ansvar gallande skador pa non-stick-beldggningen pa den héar produkten
som uppstar till foljd av otillborlig anvandning, naturligt slitage eller extern paverkan.

Obs!

e Skaka, vand eller rér runt maten under tillagning.
Ratter Vikt Tillagningstid Temperatur
Kycklingbrost (3 st., 200 g) 600 g 20-24 minuter 180 °C
Laxfilé (3 st., 200 g) 600 g 25-30 min 160 °C

Obs! Grilltillbehdret kan dven anvéndas som ett dubbelt lager for att 6ka tillagningskapaciteten.

Tunna frysta pommes frites (7 x 7 mm)

300g

Tunna frysta pommes frites (7 x 7 mm) 2009 )
- 20-22 min 180 °C
Frysta kycklingnuggets 5009
Kycklingben (5 st., 120 600
ycklingben (5 st., 120 9) 3 40-45 min 180°C
Hemlagad potatis delad i fyra delar 300 g
3 hamburggrb|ﬁar(150 g) 450 g 17-20 min 200 °C
Frysta potatisklyftor 400 g
3 majskolvar (275 g) 900 g
Hemgjorda stérre pommes frites 400 24-27 min 180 °C
(1,5-2 cm tjocka) 9
Hall i j i
alloumi (1 .cm tjocka, 3 bitar, 250 g) 7509 15-20 min 200 °C
Frysta potatisklyftor 5009
Sidflask (4 bitar, 120 g) 480 g .
- - 25-30 min 200 °C
Hemlagad potatis delad i fyra delar 400 g
15 koéttbullar (30 g) 4509 .
- ” 16-18 min 200 °C
Grillade gronsaker 400 g
Hall i, gronsaker, grillspett med kott 5 spett
alloumi, gronsaker, grillspett med ko spe o 180°C
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TURKCE

Dikkat

e Kullanim sirasinda acik ylzeyler isinabilir. Sicak ylizeylere dokunmayin, aksesuari ¢cikarmak icin eldiven

kullanin.

e Sisi cocuklarin erisemeyecedi bir yerde saklayin.

o Kazara kesilme veya delinmeyi dnlemek icin sisin sivri ucunu kendinizden ve baskalarindan uzak

tutun.

o Uretici, bu Griiniin yapismaz kaplamasinda meydana gelen ve yanlis kullanim, dogal bozulma veya dis
etkilerden kaynaklanan hasarlara iliskin her tirlt sorumlulugu reddeder.

Not:
e Pisirme sirasinda sallayin, cevirin veya karistirin.

Yemekler Agirhik Pisirme suresi Sicakhk
Tavuk g6gsui (3 parca, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 20-24 dk 180°C/350°F
Somon Fileto (3 parca, 200 g/7 0z) 600 g/21 oz 25-30 dk 160°C/320°F

Not: Izgara aksesuari, pisirme kapasitesini a

rtirmak igin ¢ift katman halinde de kullanilabilir.

Dondurulmus ince patates kizartmasi (7x7

; 200 g/7
mm/0,3x0,3 inc) 970z 20-22 dk 180°C/350°F
Dondurulmus Tavuk Nugget 5009/18 oz
Tavuk butl 5 ,120g/4 600 g/21
avuk butlan (5 parca, 120 9/4 oz) 4 - O 40-45 dk 180°C/350°F
Ev yapimi dérde bolinmus patates 3009/11 oz
3 hamburger koftesi (1 50 g/5 -oz) 4509/16 oz 17-20 dk 200°C/400°F
Dondurulmus patates dilimleri 400 g/14 oz
3 kogan misir (275 g/10 0z) 900 g/32 oz
Ev yapimi biftek kizartmalari (1,5-2 24-27 dk 180°C/350°F
cm/0,6-0,8 in¢ kalinliginda) MO ez
Hellim (1 cm/0,4 in¢ kalinhdinda, 3 parca,
750 9/27
250 /9 07) gieroz 15-20 dk 200°C/400°F
Dondurulmus patates dilimleri 500g/18 oz
Dos eti (4 120 g/4 480 g/17
G5 eti (4 parca, 120 9/4 oz) ST 25-30 dk 200°C/400°F
Ev yapimi dérde bolinmis patates 400 g/15 oz
15 kofte (30 g/1,1 450 g/16
ofte (30 /1,1 0z) 9l b0z 16-18 dk 200°C/400°F
lzgara sebzeler 400 g/14 oz
Hellim, sebzeler, et sis 5 sis
i 16 - 20 dk 180°C/350°F
Dondurulmus ince patates kizartmasi (7x7 300 g/11 oz

mm/0,3x0,3 ing)
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YKPATHCbKA

YBara!

o Konm NnpucTpiv Nnpauoe, AOCTYNHI ANa AOTUKY MOBEPXHI MOXYTb HarpiBatncs. He TopkamnTtecs
rapsumnx NoBEPXOHb; LLOO BUMHSATIN akcecyap, BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHI pyKaBuLyi.

e 3bepiranTe Wamnypu nogani Big giten.

e TpumaiTe rocTpuii KiHelb LWamnypa nofani Big cebe Ta iHWMX, WOO YHUKHYTU BUMNaAKOBUX NOpPI3iB
abo npokoni..

® BUPOOHMK He Hece BiANOBIAANBHOCTI 3@ MOLIKOAXEHHS aHTUMPUIrapHOro NOKPUTTS LIbOro BUPoby

BHAC/ILOK HENpPaBWSIbHOrO BUKOPUCTAHHS, MPUPOAHOIO 3HOCY ab0 30BHILLHIX BMNIMBIB.

MpumiTka.

o CTpyllynTe, nepeBepTaniTe abo NOMiLLyTe XXy Nif 4ac NPUroTyBaHHS.

Yac npuroty-

CrpaBu Bara BaHHS Temnepatypa
Kypsiya rpyamtka (3 wmatku, 200 1) 6001 20-24 xB 180 °C
®dine nococs (3 wmatku, 200 1) 6001 25-30 xB 160 °C
Mpumitka. Akcecyap AN rpuiio TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATM sik [IBOPIBHEBY PeLUITKY A5
30iNbLLIEeHHst 06'eM MNPUTroTyBaHHS.
3amMopoxeHa KapTons-gpi TOHKOT

) 200r
Hapi3ku (7x7 Mmm) 20-22 xB 180 °C
3aMOPOXKeEHI Kypsiyi LUMAaTOYKM 500 r
Kypsidi rominkm (5 wryk, 120 1) 600 r
KapTtonns yeTBepTnHKamu no- 300+ 40-45 xB 180 °C
LOMaLLHbOMY
36 6 iB (150 450

YN0oYKM Ans rambyprepis ( r) r 17-20 x& 200 °C
3aMOpOXEHa KapTonas AOSIbKaMu 4001
3 KavaHu Kykypyasn (275 ) 900 r
Crelk No-AomMallHbOMY (TOBLMHOO 24-27 xB 180 °C

400 r

1,5-2 cm)
Xanymi (ToBLmMHOW0 1 M, 3 WIMaTKM, 750+
2507) 15-20 xB 200 °C
3aMOpOXeHa KapTonaa A4oSibKaMu 500 r
CBuWHsYa rpyamHka (4 wmatku, 120T) 4801
KapTtonns YeTsepTMHKaMu rno- 400 ¢ 25-30 xB 200 °C
OOMaLUHbOMY
15 30 450

(bpvkanencok (30 1) L 16-18 x8 200°C
OBoui Ha rpui 400 1
Xanymi, 0BoYi, M'iCO Ha Lammnypax 5 wawmnypis
3amopoxeHa kapTonns-Mpi TOHKOT 16-20 xB 180 °C

) 300r
Hapi3ku (7x7 Mmm)
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BAHASA INDONESIA

Perhatian

e Permukaan yang dapat diakses mungkin menjadi panas sewaktu digunakan. Jangan menyentuh
permukaan yang panas, gunakan sarung tangan untuk mengeluarkan aksesori.

e Jauhkan tusuk dari jangkauan anak-anak.

e Jauhkan ujung tusuk yang runcing dari Anda dan orang lain untuk menghindari risiko luka gores

atau tusukan yang tidak disengaja.

e Produsen tidak bertanggung jawab atas kerusakan lapisan antilengket pada produk ini yang
diakibatkan oleh penggunaan yang tidak tepat, penurunan kualitas secara alami, atau faktor

eksternal.

Catatan:

e Bolak-balikkan makanan selama memasak.

Hidangan Berat Waktu memasak | Suhu
Dada ayam (3 potong, 200 g/7 0z) 600 g/21 oz 20-24 mnt 180°C/350°F
Filet salmon (3 potong, 200 g/7 0z) 600 g/21 oz 25-30 mnt 160°C/320°F
Catatan: Aksesori pemanggang juga dapat digunakan sebagai lapisan tambahan untuk meningkatkan
kapasitas memasak.
Kenta?ng_ goreng beku tipis (7 x 7 mm/0,3 200 g/7 oz
x 0,3 inci) 20-22 mnt 180°C/350°F
Nugget ayam beku 500 g/18 oz
Pah 5 pot ,120g/4 600 g/21
aha ayam (5 potong, 120 g/4 02) Siees 40-45 mnt 180°C/350°F
Kentang potong olahan sendiri 3009/11 oz
3 dagi
aging hamburger (150 g/5 0z) 450 9/16 oz 17-20 mint 200°C/400°F
Kentang beku wedges 400 g/14 oz
3 bonggol jagung (275 g/10 0z) 900 g/32 oz
Kentang goreng steak buatan sendiri 24-27 mnt 180°C/350°F
(dengan ketebalan 1,5-2 ¢cm/0,6-0,8 inci) MO ez
Halloumi (dengan ketebalan 1 ¢cm/0,4
inci, 3 buah, 250 g/9 07) 7509727 oz 15-20 mnt 200°C/400°F
Kentang beku wedges 500g/18 oz
Daging babi bagian perut (4 potong, 120 480 g/17 oz
9/4 oz) 25-30 mnt 200°C/400°F
Kentang potong olahan sendiri 400 g/15 oz
15 butir bakso (30 g/1,1 0z) 4509/16 oz
16-18 mnt 200°C/400°F
Sayuran panggang 400 g/14 oz
Halloumi, sayuran, daging tusuk 5 tusuk
ipi 16-20 mnt 180°C/350°F
)If%nsta;rqgi)goreng beku tipis (7 x 7 mm/0,3 3009/11 oz mn
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= N ZYUHM s SHES AL, AAEQl 2ot = 2 JeH0l| e MF2| 2T &40l THsH o MY
XX gt&LCH

Fgn b
o X2 ZMMEEHALLFHEDI £ + UFUICH
e| i Za| Azt 2=
S7tEAH(3X2, 200g/702) 600g/210z 20-24% 180°C/350°F
olof Za(3x2}, 200g/707) 600g/210z 25-30& 160°C/320°F
Hu: O AMAMEle x2| 82 s2l7] 2ol CIE 0|0 E AF8E &5 JUSLICH
JHCCieh WE TailA| Zatol
(7x7mm/0.3x0.391%]) 200g/70z 20-228 180°C/350°F
s A7) 42 500g/180z
Sctal (5224, 120g/402) 600g/210z
= 40-45% 180°C/350°F
4523 BU0IC 2Rt 300g/110z J
{74 IHE| 37H(150g/502) 450g/160z o . .
Y= Qx| 2Rt 4009/ 140z 177202 200°C/400°F
244 374(275g/100z) 900g/320z
=0j|0|= AH|0|2 Z2}0|(1.5-2cm/0.6— 24-27& 180°C/350°F
08214 S7) 4009/1402
&20/(1cm/0.421%| £, 374, 250g/90z) | 7509/270z
15-208 200°C/400°F
FECTE 5009/1807 /
SR AE&H(4ZE2E 120g/407) 480g/170z
= 25-308 200°C/400°F
ASsot g00/E 2R 400g/1502 /
0/E& 1570(30g/1.102) 4509/160z
16-18% 200°C/400°F
T2 kA 400g/140z /
st20|, kA, 17| TA| K| 574
Jhcler s maix| Zato 16-20% 180°C/350°F
(7x7mm/0.3x0.321%1) g /iile
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BAHASA MELAYU

Awas

e Permukaan yang mudah dicapai mungkin menjadi panas semasa digunakan. Jangan sentuh
permukaan panas, gunakan sarung tangan untuk mengeluarkan aksesori.

e Pastikan pencucuk tidak boleh dicapai oleh kanak-kanak.

e Jauhkan bahagian tajam pencucuk dari diri anda dan orang lain untuk mengelakkan luka atau
tusukan secara tidak sengaja.

e Pengilang menafikan sebarang liabiliti terhadap kerosakan pada salutan tidak lekat bagi produk
ini yang disebabkan oleh penggunaan yang tidak betul, penurunan kualiti secara semula jadi atau
faktor lain.

Nota:
e Goncang, putar atau kacau makanan semasa memasak.
Sajian Berat Masa memasak |Suhu
Dada ayam (3 ketul, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 20-24 min 180°C/350°F
Filet salmon (3 keping, 200 g/7 oz) 600 9/21 oz 25-30 min 160°C/320°F
Nota: aksesori gril boleh juga digunakan sebagai rak dua tingkat untuk meningkatkan kapasiti
memasak.
Kentangjejarl nipis beku (7x7 mm/0.3x0.3 200 g/7 oz .
inci) 20-22 min 180°C/350°F
Ketulan Ayam Beku 500 g/18 oz
Paha ayam (5 ketul, 120 g/4 oz) 600 g/21 oz )
: — 40-45 min 180°C/350°F
Kentang dibelah empat buatan sendiri 3009/11 oz
3 dagi
agnlng burger (150 g/5 0z) 450 9/16 oz 17-20 min 200°C/400°F
Bebaiji kentang beku 400 g/14 oz
3 tongkol jagung (275 g/10 0z) 900 g/32 oz
Kentang goreng potongan tebal buatan 24-27 min 180°C/350°F
sendiri (ketebalan 1.5-2 cm/0.6-0.8) MO ez
Halloumi (ketebalan 1 cm/0.4, 3 keping,
7509g/27
250 g/9 02) gieroz 15-20 min 200°C/400°F
Bebaji kentang beku 500g/18 oz
Perut khinzir (4 ketul, 120 g/4 oz) 480 g/17 oz .
- — 25-30 min 200°C/400°F
Kentang dibelah empat buatan sendiri 400 g/15 oz
15 bebola daging (30 g/1.1 0z) 4509/16 oz )
16—18 min 200°C/400°F
Sayuran panggang 400 g/14 oz
Halloumi, sayur-sayuran, sate daging 5 cucuk sate
iejari nipi 16-20 mi 180°C/350°F
I!iecriw)tang jejari nipis beku (7x7 mm/0.3x0.3 300 g/11 oz min
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KUNFIKQ:
e YY1 Wan KSOAUDIMISSIKIVNISUSVOIKIS
2115 Hniin a1 lumsue aaunndl
anln (3 8w, 200 n./7 8aUE) 600 n./21 8aU% | 20-24 WA 180°C/350°F
Watausanau (3 84 200 n./7 aaud) 600 n./21 8aud | 25-30 W1fi 160°C/320°F

wame: aunsailasnamsuganinsali luaasduiioinanuglunsugeaims

LWSHSWBAUGUDILTIIU (7X7 HH./ 200 1./7 pauT

0.3x0.3 ) 20-22 Wfi 180°C/350°F
Tnufmlaungude 500 n./18 8aus
1i@9(A (5 B 120 n./4 paUT) 600 n./21 2aUB i
% 7 40-45 YN 180°C/350°F
Turssunuuulanng 300 n./11 2aus
WHalanluasines 3 8w (150 n./5 aaud) 450 0./16 2OUT o
PR o S 17-20 4N 200°C/400°F
HUNFILLAN WS LTS 400 N./14 22UY
Fodlwa 3 54 (275 1./10 2awd) 900 n./32 2aud
AENTHNSINDATIHHA (W 1.5-2 BH./ . | 24-27 w1 180°C/350°F
0.6-0.8 £a) 400 n./14 2843
F2af (¥u 1 98./0.4 11 3 B4 250 n./9 ,

Ny 750 n./27 20UY o
af’JWUI) 15-20 ¥n 200°C/400°F
TUNSILNHULSLT 500 N./18 8aUd
AHAHEU (4 B, 120 N./4 2OUE) 480 1./17 20UF -
Y - 25-30 4N 200°C/400°F
Turssunuuulang 400 1./15 pawud
finusa 15 an (30 n./1.1 aaUY) 450 0./16 2OUF -
Y = Z 16-18 ¥IN 200°C/400°F
GRERN 400 n./14 20U3
gl Wn HelFauld 514
SN LB WTIUTIOUN (7x7 HH./0.3x0.3 . |16-20111 180°C/350°F

300 N./11 29UY

i)




33

TIENG VIET

Than trong

o Cac bé mit cd thé tiép xuc cé thé trd nén rat néng khi thiét bi dang dugc st dung. Khdng cham vao

bé m3t néng, hay st dung gang tay dé thdo phu kién ra.

e DE que xién ngoai tam tay tré em.

e Gili dau nhon clia que xién cach xa ban va ngudi khac dé tranh vo tinh ct hodc dam vao da.
o Nha san xuat tt chi moi trach nhiém déi vdi thiét hai trén I6p chéng dinh clia san phdm nay do st
dung khéng dung cach, xubng cap tu nhién hodc tdc ddng bén ngoai.

Luu y:
o L3c, 1t hay trén nguyén liéu trong khi ché bién.

Mon an Trong lugng Th&i gian nau Nhiét do

Uc ga (3 miéng, 200 g/7 0z) 600g/21 0z 20-24 phut 180°C/350°F
Phi lé ca hoi (3 14t, 200 g/7 02) 600 g/21 oz 25-30 phut 160°C/320°F

Luu y: cling ¢ thé st dung phu kién nuéng lam vi nudng hai ta

ng dé tdng dung tich nau.

Khoai tdy dong lanh (Iat mong) (7 x

7 mm/0,3 x 0,3 inch)

. 200 g/7
7 mm/0,3 x 0,3 inch) grroz 20-22 phut 180°C/350°F
Vién thit ga déng lanh 5009/18 oz
Buiga (5cai, 120 g/4 600 g/21
Uiga (5 cdl, 120 9/4 o2) Ll 40-45 pht 180°C/350°F

Khoai tay tu lam, cat lam tu 3009/11 oz
3 Miéng thit lam banh hamburger (150 450 g/16 oz )
g/5 0z) 17-20 phut 200°C/400°F
Khoai tdy mui cau déng lanh 400 g/14 oz
3 trdi bap (275 g/10 0z) 900 g/32 oz

By et By (T Bt (o 1 o 24-27 phit 180°C/350°F
Khoai tay tu lam (lat day) (day 1,5-2 cm / 400 g/14 0z phu 80°C/350
0,6-0,8 inch)
Halloumi (day 1 cm/0,4 inch, 3 miéng, 250

750 9/27

9/9 02) greroz 15-20 phut 200°C/400°F
Khoai tdy mui cau déng lanh 500g/18 oz
Thit ba chi heo (4 miéng, 120 g/4 oz) 480 g/17 oz ,

A 5 % 25-30 phut 200°C/400°F
Khoai tay tu lam, cat lam tu 400 g/15 oz
15 vién thit vién (30 g/1,1 0z2) 450g/16 oz )

. - 16-18 phut 200°C/400°F
Rau cu nudng 400 g/14 oz
Halloumi, rau, thit xién 5 xién

itay do 4 3 16-20 phut 180°C/350°F
Khoai tay déng lanh (Iat mong) (7 x 300 g/11 oz phu
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MFREERARY. BARBRIIMEZIMERNAT R AHRERIF, SIERTABEMAEE.

=
AR

o REIBFFER. MHIMHED.

X5 B=E ZiERTE BE
WsEE (3R, 20032/7 &7 600 33/21 &7 | 20-24 H%h 180° C/350° F
=x&H (34, 200%/7 &7) 600 35/21 %7 |25-30 £t 160° C/320° F
AR BENEETRAENE, LUEINREE.
AEMEAES (7x7 ZHK/03x03% _
$) 2003%/7 & 20-22 434k 180° C/350° F
A HRNERS R 500 35/18 &7
3BRE (53R, 12035/4 =7) 600 35/21 &7 . . .
BHImMES+T 300%/11&s |0 Sy 1807 C/350° F
3ARERISH (150 35/5 &F) 450 72/16 &7 N . .
T A0 1A ET 17-20 5 %h 200° C/400° F
3AENEE (275 72/10 &7) 900 7/32 &7

=2 N7 - _7 4\ o o
Tﬁfg;laﬁkg% (15-2EK/06-08% |00 1,ma 24727 4 180° C/350° F
BBXE+ (1EX/04%TE, 3 _
%, 250 55/9 &) TOORIZTER | o0 s 200° C/400° F
REER 500%/18 &7
A (4K, 1205%/4 &7) 480 7/17 &7 N 3 3
BEImES -5 400 3/15 &7 A 200" C/400° F
15 M@ (303/1.1 &) 45075/16 &7 R . )
e 20055/ 14 23 16-18 %4 200° C/400° F
BEXKTLE, BRE. AS 5 IREBAFF
AN = o _ \ o o
é\szﬁx'ﬁémg,% (7x7Z#/03x0.3% 300 /11 %73 16-20 ¢ 180° C/350° F
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IR (3 A+ 200 A%/7 & 7)) 600 A%/21 &7 | 20-24 HiE 180° C/350° F
g (3 K 0 200 A%/7 &7) 600 A%/21 &7 | 25-30 i 160° C/320° F
et RG-S RERERGER  WINTRARE -

SRMEIEIE (7 x 7 AB/03x03 %) | 200 A%/7 &7 e i .

S RER 500 A%/ 18 & |0 22 % 1807 €/350° F
IR (5 % © 120 A%/4 &7) 600 A%/21 &7 N R R
ARNEAERE 300 Am/11 @A | 04> PHE 1807 C/350° F
3 BEEE (150 AT/5 &) 450 A%/16 &7 N R .
S REE S 400 Az 14me || 20AE 2007 C/400° F
3IREK (275 AF/10 &7) 900 A%/32 &7

VEHEAE (B _ z _ _97 D% o o

gizi;;fﬂ%ﬂ* (BE15-2 R5/06-08 | 400 pui1g e | 2427 D 180° C/350° F
IAB KR (B 1 A%/0.4 %0 - 3 N _

¥ 250 A%/9 &) IS0 RRI2TEF | o 0 ns 200° C/400° F
S REEE 500 A%/18 &7

BIEA (4 B - 120 A%/4 &7) 480 A%/17 &7 N i i
ERNESERE 400 A%/15 &7 | 2> 0 AH 200° C/400° F
15 BERY A, (30 A35/1.1 & 7)) 450 A%/16 & F) N R .
s 0 Am1a sy | 16189 200° C/400° F
KRS - TR - T

e Bt (s S 16-20 & 180° C/350° F

B RAILIZE (7 x 7 A%/0.3 x 0.3 )

300 A%e/11 &8
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PHILIPS

PHILIPS and the Philips Shield Emblem are registered trademarks
of Koninklijke Philips N.V. and are used under license.

This product has been manufactured by and is sold under the
responsibility of Versuni Holding B.V., and Versuni Holding B.V. is
the warrantor in relation to this product.
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