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EJApuoZouca xprion

AIoBAOTE TPOOEKTIKA auTEC TIC 0dnyiec. Movo
TOTE UTTOPEITE VO XPNOIUOTIOINOETE TO OET
oouUBAaC oiyoupa Kol 0woTd. DUAGETE TIC
0dnyieg XPNoNgG yia piat apyoTepn xpnon n via
TOV €MOUEVO IOIOKTATN.

AUTO TO 0eT 0oUBAGC TTPoOPICETAI LOVO VIO TNV
OIKIOKM XPron Kal TO OIKIOKO TIEPIBAAANOV.
XPnNOoIYOoTIoIEiTE TO OET OOUPBAGC POVO VIO TO
gayeipepa doynTwy.

AUTO TO O€T OOUBAGC EMTPETETAI VO
xponoipgomoinBei amo madIid Gvw TWV 8 ETWV KAl
QIO ATOUO PE PEIWUEVEC PUOIKES, aloONTNPIEC
M TIVEUUOTIKEC IKAVOTNTEG 1 UE QVETIAPKN)
epmEIpia ) yvwon, OTav eMTNEOUVTAI I AV
EXOUV AABEl OXETIKEC 0dNyiec yia TNV aodoAn
Xpnon Tou oeT ooURBAGC armd eva GTOPO TTOU
gival utteuBuvo yia TNV aodhOASId TOUC Kal
EXOUV KOTOVONOoEl TOUC KIVOUVOUG TTOU PTTOPEI
VO TTPOKUWOUV.

Ta maudiax dev emTPENETOI VO TTAICOUV UE TO OET
O0OUBACG.

KpaTdTe pokpId oo TO 6T 00URBACC To TTaIdIN
KOTW TV 8 ETWV.

To oeT 0OUPBATC TIPETTEI VO XPNOILOTIOIEITA
OTTOKAEIOTIKG KOl HOVO OTO TOWI VEVIKNGC
Xpnong.

TomobeTeiTe T EXPTAUOTA TTAVTOTE OWOTA
HEOO OTO XWPO HAVEIPEUATOC.

Mnv TommoBeTeiTE Kaveva eEQPTNUO 1) OKEUOC
MOV OoTNV TOPTA TNG CUOKEUNC.
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ENZnpavTiKEC UTTODEIEEIG
XOPAAEINC

FevikK&

/\Npoeidomoinan — Kivduvog
{epaTiopaTog!

To oeT coUBACC KOl TO TaWi YEVIKNS XPpNong
eoTaivovTal Tapa TTOAU. AdaipeiTe TO KOUTO
OET OOUBAGG ) TO TAWI YEVIKNG XPHONG TOVTOTE
pe maoTpec Koudivac N pe yavTio dpoupvou
Qo TO XWPEO HOYEIPEUOTOC.

KpatoTe 1o TaudId HOKPIA.

/\ Npoeidormoinon — Kivduvog
{epaTiopaTog!

KaTd TO Gvolypa TNG TTOPTAC TNG OUOKEUNC
pmmopei va e€eABel KauTocg aTpog. O aTuog,
avoAoya pe Tn Beppuokpaoia, de paiveTal.
KaT& TO GvOIyUo Un OTEKEOTE TTOAU KOVTO OTN
ouoKeun. Avoi&Te TTPOOEKTIKA TNV TTOPTO TNC
ouokeung. Kpotdare Ta maidid HokpIa.

/\ Npoeidoroinon — Kivduvog
TPXUHMXTIOHOU!

H pey&dAn ooUBAG, T 0OUBAGKIO HEPIDAC KOl Ol
OIXOAEC €XOUV PUTEC.

Ta maudia dev emTpeneTal Vo TTaiCOUV UE TO OET
oouBAaC.

EJArtiec Twv Znpiwv

FeviK&

Mpoooxn!

m Eopmuara, oAoupivoxopTo, AadOXaPTO 1) HOVEIPIKO
OKeUOG OTOV TTOTO TOU XWPOU HPOVEIPEUATOG: Mnv
TomoOETEITE KOvEVa eEXPTNUO TTAVW OTOV TTATO TOU
XWOOU HOYEIPEPATOC. MNnV KOAUTITETE TOV TTATO TOU
XWPOU HOYEIPEUATOC e GAOUUIVOXTAPTO 1 AadOXPTO.
Mnv TOTIOBETEITE KAVEVD POYEIPIKO OKEUOC TTOVW OTOV
TTOTO TOU XWPOU UAYEIPEPOTOC, OTOV €ival pUBUIoCPEVN
Hio Bepuokpoocia mavw omd 50 °C. AladopeTiK&
dnuioupyeiTal pia cucowpeuon BepudTnTag. O1 xpovol
ynoipgoTog dev 10XUOoUV TIAEOV KOI TO EUayIE
KOTOOTPEDETA.

m  Mnv TomoBeTeite TO 0T COUBAAC ) TO TaWi YeVIKAC
XProng Mavw OTNV TOPTA TNC CUCKEUNC.

m  TomoBetnon Twv e€apTnUATWY: AvaAoya pe Tov TUTIO
TNC CUOKEUNC UTTOPE! VO YPOTOOUVIOOUV TO EEQPTHLOTO
TO TAHI KOTA TO KASIOIJO TNC TOPTOC TG CUCKEUNC.
STTIPWXVETE TG EEQPTAPATO TTAVTOTE PEXP! TO TEPLO HEOOK
OTO XWPO HLOVEIPEUATOG.

m  Anpioupyia omvOnpwv: Mn XpnoIUoTIoINOETE TO OST
OOUBAGC PE TN ASITOUPYIO PIKPOKUUGTWY.

MpooTacio MEPIBAXAAOVTOC

Anoocupon CUHPWVAX HE TOUG KAVOVEC
TIPOCTACIAG TOU TIEPIBXAAOVTOGQ

ATTOOUPETE TNV OUOKEUOOIO CUPPWVT UE TOUG KAVOVEC
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBAANOVTOC.



B2 WRGoIUO GTO YKPIA ME TO GET
COUBAGC

Me Tn peydAn coUBAa pTtopeiTe va WrnoeTte 1I01aiTepa KOAN
TO HeYOAG YNTA, OTTWS YNTO POAD Kol TTOUAEPIKA. TO Kpeag
yiveTal Tpayavd Kol poOOKOKKIVO.

Me To COUBAGKIO LEPIBAC PTTOPEITE T.X. VO TTHPAOKEUROETE
AOXQVIKG KOl HIKPOTEQT WAPIO KOl KPEQG.

EEXPTANOTX TOU GET GOUPBACG

To oeT coUBAaG amoTeAeiTal amo diIddopa eEXPTHHATAL.
ESw Ba BpeiTe pia EMOKOTINON VIG TO CUVNUUEVO
eEOPTNUOTO KOl TN OWOTN TOUC XPron.

YTodeIEN: To oeT 00UBAGG TTPETIEI VO XONOILOTIOIEITOI HOVO
OTO TAWI VEVIKAC XpNnong.

Mpiv TNV MPWTN XPnon Kabapilete OAa T €PN TOU OET
0oUBAaG. Eival KaTGMNAG via TO TTAUVTAPIO THATWV.

Tawi ykpIA (dUo Tepayia)

[0 TV TOMOBETNON OTO ToWi YEVIKNC XPN-
0NC WC TPOOTONI0! OO TO TTCINICHOTE! KON
WC Boon evamoBeanc yioi o mAaiolo OTr Pk
&NC.XpnoIpoToIEiTe TO POVO OTO TOWI YevI-
KNG xprong.

MAaioio otnpigng
[0t TNV TOMOBETNON TWV OTNPIYHOTWY EVO-
mo6e0NC Ko Tou Gopent TNC 0oUBAAC.

Dopéag ooUBAaG

[0 TV evamoBeon e peyoAnc coUBAaC.
XpnOoIpoTIoINaTe TOV JOVO e TO TIAGi0I0
OTPIENG.

ZouBAa, peydain

[10070 YNOIKo 0TO YKPIA PEYOAWY YNTaV,
TIOUAEPIKMV KOl OAOKANPWV peyohav
WOpIGY.

Aiyaheg
[100Tn 0TEPEWON KPEOTOC, TTOUAERIKGV KO
WORIWV 0T PeyGAN aoupAa.

ITAPIyHa eVamodeonC

[0 TV TOMOBETNON TV 0OUBAGKIWV pEPI-
doic. XpnoIpomoIraTe To HOVO Le T TAaIoI0
oTNPIENG.

ZouBAdkia pepidag pe Bondeia apai-
peong

[100T0 YNOIKO OTO YKPIA AOXOVIKGY, HIKPWV
WORIGV KOl PIKPWY KOPHOTIWY KpeoToc. Me
TN Boneeia adoipeonc pmopei 1o YnTo Vo
adoipedei eUKOAX OO TO 00UBAGKI.

Ta e€apTHUOTO PTTOPEITE VO TG AYOPAOETE OTNV UTTNPEOCIO
efurnpPETNOoNCG MEAOTWY, OTO EIOIKG KOTAOTALIOTO I OTO
S1a0dikTuO (Internet).

Wnoipo oTo YKPIA pe To 0eT 0oUBAGC el

ZoUBAICHX KOI OTEPEWGN TOU YNTOU YIX YKPIA

Mo va podOoKOKKIVioel wpaia Kal va ynbei opolopopda To
wnTo VIO VKPIA, TIOOOEETE TTAPOKOAR TOl IKOAOUOQ:

>0oufBAioTe TO YNTO VIO YKPIA KOTA TO dUVATO
KEVTPOPIOUEVO OTN HEYOAN GOURAQ.

STEPEWOTE TO YNTO VIO YKPIA Kol OTIC OUO AKPEC e TIC
OIxaAec Kail 0dite KOAG TIC BideC.

OTav yrivete oTo YKPIA OUO KOTOTTOUAQ, OTEPEWOTE KOOE
KOTOTIOUAO g 2 DIXOAEC.

A&oTe KOAG TO WNTO pe KAWOTR KOUZIVOG. TG TTOUAEPIKA
0€0TE KOAG TIC HTEPOUYEC KATW OO TNV TTAAGTN KOOI TO
UTTOUTIO TTAVW OTO OWHG TOTE dev TaPAWnvVovTal. TPUToTe
TNV ETOO KOTW a0 TIC GTEPOUVEC, VIO VO UTTopEl Vo TReEe!
TO AiTToC.

>T0 WAOIPO OTO YKPIA OAOKANPWY WapIWV KAEIoTE TNV KOIAIG
pe KAwOoTH Koulivac.

MNpoeTolpaciot TNG GOUBANG
Moapadelyuo: ZoURAIOUT 2 KOTOTTOUAWV:

1. 2pw&Te pia SIXGAG 0XedOV PEXPI TNV GKEN TNC HEYOANC
oouUBAaC.

2. >1pwE&Te TO TPWTO KOTOTTOUAO OTN COURAG Kol THEDTE TN
OIXAAG KOAGK HEOT OTO KPEOC. 2PiETe KOAG TN Bido.

3. ZmpwéTe pio deltepn OIXAAG OTn COUBAX Kol TIECTE TNV
KOAG PHEOO OTO KPEOC. 2diETe KaAG TN Bida.

4. >mpwite TNV TpiTn dIXGAQ ameubeiag pexpl Tn deuTepn
KOl evepynoTe, OMWC OTO onueio 2 Kail 3.

YTodeIEN: ZouBAioTe T KOTOTTOUAG OTN GOUBAG £€TOI, WOTE
Ta TOSI TOUC VOC KOTOTTOUAOU VO BPIOKOVTOI OITEVAVTI
oTa TOdI Tou GAoU. To BeliTepo KOTOTIOUAO dev
eMTEETETAI VO TTPOEEEXE! €€w amd TN coURAaL.
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TormoB£TNnoN TNG HEYXANG COUPBACG

1. TomoBeTNOTE TO TOWI TOU YKPIA TTAVW OTO TAWI YEVIKNC
Xpnong.

2. TomoBethoTe ToO MAGiOI0 OTAPIENG TTAVW OTO TAWI YEVIKAG
Xpnong.

3. TomoBetnoTe To dopea TNG ooUBAaG oTIC dUO TTow
UTTOOOXEC.

4. AxkoupmnoTe TN peydAn oouBAa Tavw OTO GOPET KOl
TOTIOOETNOTE TNV OTN PTTPOOTIVH UTTOdOXT.

5. TomoBeThOTE TO TOWI YEVIKNG XPrONG OTo UWwocg 1 uexp!
TO TEPUOL.

TormoB£TNON COUBAGKIWV HEPIBAG

1. MNpoBepudveTe TO GoUPVO.

2. TomoBeTrOTe TO TOWI TOU YKPIA TTAVK OTO TOW! YEVIKNG
Xpnong.

3. TomoBeTtroTe TO MAGIOIO OTNPIENG TTAVW OTO TOWI TOU
VKPIA.

4. TomoBeTHoTe TO OTNEIYUATA evamoBeons (2 TepdxIa)
OTIC UTTOOOXEG.

5. B&ATE TO 0OUBAGKICG PEPIOOC TTAVW OTO OTNPIVUOTC
evomoOeonc.

6. TomoBeTrOTE TO TAWI VEVIKNC XPNoNng oTo Uwocg 1 péxpl
TO TEPUO.

Bl Aokip&oTnKav yia €04C, 6TO SIKO HOC EPYXOTHPIO

MOYEIPIKAG

WnGIo OTO YKPIA TTOUAEPIKWV, KPEXTOG,
PYXPIWV KX AXXAKVIKWV

Kpatdre TNV mOPTO TNG OUOKEUNC KAEI0TH KoTd TN SIdpKEID
TOU YNOIPOTOC OTO YKPIA. Mn WNVETE OTO YKPIA LE QVOIXTN
TNV MOPTO TNGC OUOKEUNG.

ZuvIoTOUEVEG TIHEG pUBHIONG

>ToV Tivoka o BpeiTe via pepIkd daynTa TIC TIHEC
puBpuiong. H Beppokpacia Kal 0 XpOVOC HOYEIPEUOTOC
eCapTWVTOI QMO TNV TOCOTNTA, TN CUOTOON KOl TN
Bepuokpacia Tou Tpodipou. MNa auTd avadepovTal
TTEPIOXEC pubpioewy. NpoomabnoTe TPWTA Ye TIC
XOUNAOTEPEC TIWEC. AV gival amapaiTnTo, pubuioTe TNV
emouevn Gop& oe pio uPnAOTEEN TIUA.

O1 TIgEC puBUIONG 10XUOUV YIG TNV TOTTOBETNON KPEATO
TTOUAEPIKWV KOl WOPIWV XWPEIC YEUION, e Bepuokpaoia
Yuyeiou oToV KPUO XWPO LOYEIPEUATOG.

E€apriipara / Mayeipiko okeuo¢ ‘Yyog To-

Mo TO YNOIPO OTO VKPIA pe To 0OURBAAKIO pePIdOC N
TTPOBEPUOVON €IVl ATOEAITNTN KAl avOdEPETAI OTOV
TMVOKa.

>Tov Tivoka 6o BpeiTe oTolixelo ge TpoTEIVOUEVD
Bapn.OTav BEAETE VO WHOETE OTO YKPIA EVa IO Bopu
KOUUGTI, XoNOIWOTIOINOTE 08 KAOE TIEPITITWON TN XAUNAGTEPN
Beppokpaoia.

[evikd 1oxuel: ©oo peyoAUTEPO TO YNTO VIO YKPEIA, TOOO
XOUNAOTEPN €ival N BEPUOKPACIA KOl TOCO PeYOAUTEPOG O
XPOVOG LOYEIPEUATOC.

Edv 6¢AeTe va TapaokeudoeTe cUUPwva pe Tn SIKM 00¢
ouvTayn, TTPOOAVOTOAOTEITE O TTAPOUOIO GaynTA.

Ae xpeiadleTal va yupilete To YnTo.

XPNOILOTIOIOUPEVOC TPOTTIOC YNOIHOTOC:
n Oepude agpac 4D

Tpomogc  Oeppokpaciaoe AlGpkeia oe

mobétnone ynoipa- °C AeniTét

TOG

KoTo, 1,5 KIAG Y0UBAQ, Leytn 1 170-180 70-80
190-200 15-20
Wnto xoIpivou poAd, 2,0 KIAG Y0UPBAQ, pPeyOAn 1 170-190 120-150
Apvioion omtiAa, Xwpic KOKKOAa, 1 KIAO J0UBAQ, peyeAn 1 170-180 70-80
W1, 0AOKANPO, 1,5 KING S0UBAa, peyGAn 1 170-190 3545
YOUBAGKIO KPEQTOC, B KOHLATIO! YouBAGKI epidaC 1 190-200* 1525

* MpoBepuavon

CD ‘



B} YAIk& KaBaxpiGOU

Me Ko\ povTida Kal TTPOOEKTIKO KaBapIiopod, diaTnpei To
o0eT ooUBAAC yia TTOAU XpOvo TNV wpaic Tou epdAvion Kol
™ AeIroupyikOTNTA Tou. ES® oac e€nyolue e Tolo TpOoTo
mpemel va dpovTideTe Kal Vo KabapileTe 0WOTA TO OET
ooUBAaC.

KaTGAANAX UAIK& KXOXPIGHOU

Mo va pnv umrooTei ZnuiG N emdAveIx XpWHIOU TOU OET
ooUBAGC armd AAB0C UNKG KaBapIopoU, TTPOOEETE TIG
akOAoubBec umodeiteic.

Mpoocoxn!

ZnNUIEG OTNV EMPAVEIX

Mn xpnolpotoleite

B 1I0XUPG KOOOPIOTIKA N UNKG TRIWIPOTOC,

m  IOXUPG OAKOOAOUXO KOIBOPIOTIK,

m  OKANPG& cUPUOTO TRIYILOTOC 1 odouyyapIa
KaBapiopou,

m [lupoAuon ) auToKaBaPIoUOG.

Mpiv TN xpron MAUVETE KOAG Tar KavoU VI
o0hoUYYoPOTIOVA.

KabopioTe To 0eT 0oUBAAC pe KAuTO SIGAULIO
OTTOPPUTIAVTIKOU TIATWY KOl €va TTavi Kabapiopou. >e
TIEQITITWON peyGANg puTavong HOUNIGIOTE TO O€ KOUTO
OIGAUO OTTOPPUTIAVTIKOU TTIATWV.

Mmopeite va KaBapioeTe To 0eT 0OURBAOG OTO TTAUVTHPIO
TMAOTWV.

SUMBOUAR: IdIaiTEPO OUVIOTOUUEVO UNKG KaOapIoUoU Kal
dpovTIdOC UTTOPEITE VO TO OYOPAOETE OTNV UTINPECIO
TEXVIKAG eEumnpeTnong meAaTwy. MpooelTe Ta eKAOTOTE
OTOIXEI0 TOU KOTOIOKEUTOTN.

YNKG KaOopiopou

el



hu

Tartalomjegyzek

Rendeltetésszerlihasznalat ................ 8
Fontos biztonsagi eléirasok . ............... 9
ARAlANOS . ..o 9
Asérilésekokai..........ovvieiiiinnnnn. 9
ARAIANOS .. oo 9
Kérnyezetvédelem . ................ ..., 9
Kdrnyezetbarat artalmatlanitas. . ................. 9
“E Grillezés a grillnyars-készlettel. . ........... 10
A grillnyars-készletrészei...................... 10
Grilleznivalo felszurasa és rogzitése. . ............ 10
Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek. . . .. 11
Hus, szarnyas, hal és zoldség grillezése ... ....... 11
Tisztitészerek . .. .....cov i 12
Megfeleld tisztitoszerek . ...... ... ... . L. 12

Tovabbi informaciokat a termékekrél, a tartozékokrol, az
alkatrészekrdl és a szervizzel kapcsolatban internetes
oldalunkon: www.bosch-home.com és az
Online-Shop-ban: www.bosch-eshop.com talal.

Rendeltetésszerii
hasznalat

Gondosan olvassa el ezt az utmutatot. Csak
az utmutatd ismeretében hasznalhatja
biztonsagosan és megfelelen a grillnyars-
készletet. A hasznalati utasitast 6rizze meg a
késBbbi hasznalathoz vagy a késdbbi
tulajdonos szamara.

Ez a grillnyars-készlet csak haztartasban vagy
haz kordl valo alkalmazasra készilt. A
grillnyars-készletet kizardlag ételek készitésére
hasznalja.

Ezt a grillnyars-készletet 8 év feletti gyermekek
és csOkkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi
képességy, ill. tapasztalatlan személyek csak
a biztonsagukért felel8s személy felligyelete
mellett hasznalhatjak, illetve akkor, ha
megtanultak a grillnyars-készlet biztonsagos
hasznalatat és megértették az ebbdl eredd
veszélyeket.

A gyermekek nem jatszhatnak a grillnyars-
készlettel.

A 8 évesnél fiatalabb gyermekeket tartsa tavol
a grillnyars-készlettdl.

A grillnyars-készletet csak az univerzalis
serpeny8ben hasznalja.

A tartozékokat mindig megfelel§ helyzetben
tolja be a sut6térbe.

Ne helyezzen edényt vagy tartozékokat a
készulék ajtajara.



Fontos biztonsagi
eldirasok
Altalanos

/\Figyelmeztetés — Egési sériilés veszélye!!
A grillnyars-készlet és az univerzalis serpenyd
nagyon felforrosodik. A forrd grillnyars-
készletet vagy univerzalis serpenydt mindig
edényfogo kenddvel vagy kesztylvel vegye ki
a sutétérbdl.

Tartsa tavol a gyerekeket.

/\Figyelmeztetés — Leforrazasi veszély!

A készulék ajtajanak kinyitasakor forré g6z
tavozhat a készulékbdl. A gbz a
hémérseklettdl figgben nem lathatd. Nyitaskor
ne alljon tul kdzel a készlulékhez. Ovatosan
nyissa ki a készulék ajtajat. Tartsa tavol a
gyerekeket.

/\ Figyelmeztetés — Sériilésveszély!

A nagy grillnyars, a sasliknyarsak és a
kapcsok hegyesek.

A gyermekek nem jatszhatnak a grillnyars-
készlettel.

Fontos biztonsagi eléirasok hu

EJ A sériilések okai

Altalanos

Figyelem!

m Tartozék, fdlia, siitépapir vagy edény a sitétér aljan:
Ne tegyen tartozékot a sit6tér aljara. A sitétér aljat
ne bélelje ki semmilyen fajtaju foliaval vagy
sutépapirral. Ne tegyen edényt a sutétér aljara, ha
50 °C feletti h6mérsékletet allitott be. Hbtorlasz
alakul ki. A sttési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megseérdl.

m Ne helyezze a grilinyars-készletet vagy az univerzalis
serpeny6t a készllék ajtajara.

m Tartozékok betolasa: készlléktipustdl figgben a
tartozékok megkarcolhatjak az ajtdlapot a készulék
ajtajanak becsukasakor. A tartozékokat ezért mindig
Utk6zésig tolja be a sutétérbe.

Szikraképzddés: a grillnyars-készletet ne hasznalja
mikrohullamu Gzemmadban.

Kérnyezetvédelem

Kérnyezetbarat artalmatlanitas
A csomagolast kérnyezetbarat médon artalmatlanitsa.



hu Grillezés a grilinyars-készlettel

&3 Grillezés a grillnyars-
készlettel

A nagy nyarssal kilondsen jol készitheti el a nagy
sulteket, mint példaul a gongydlt hust és a
szarnyasokat. A hus ropogods és barna lesz.

A sasliknyarsakkal pl. zoldséget és kisebb halakat vagy
husokat készithet.

A grillnyars-készlet részei

A grillnyars-készlet kilonféle alkatrészekbdl all. Aldbb
attekintheti a csomagban szerepld alkatrészeket, illetve
azok megfelelé hasznalatat.

Utasitas: A grilinyars-készletet csak az univerzalis
serpeny8ben hasznalja.

Az elsé hasznalat el6tt a grillnyars-készlet 6sszes
alkatrészét tisztitsa meg. Az alkatrészek
mosogatdgépben is tisztithatok.

Grillracs (két részes)

Az univerzalis serpenyébe helyezhetd
kifroccsenés elleni védelemként és tar-
todllvanykeént. Csak az univerzalis ser-
peny6ben haszndlja.

Tartéallvany
A saslikallvany és a tarto felhelyezésgé-
hez.

Tarté
m Anagy grillnyars felnelyezéséhez. Csak
a tartéallvannyal haszndlja.

Nagy grillnyars
Nagy méret(i sliltek, szdrnyas €s egész
hal grillezéséhez.

Kapcsok
Ahus, szérnyas és hal rogzitéséhez a
nagy grillnyarson.

<3

<&

Saslikallvany
A sasliknyarsak felhelyezéséhez. Csak a
tartoallvannyal hasznalja.

Grilleznival6 felszurasa és rogzitése

Ahhoz, hogy a grilleznivald szép barna legyen és
egyenletesen atslljon, Ggyeljen az alabbiakra.

A grilleznivaldt lehetéleg a nagy grillnyars kbzepére
huzza fel.

A grilleznivalét gondosan régzitse mindkét oldalon a
kapcsokkal, és jol huzza meg a csavarokat.

Ha két csirkét grillez, mindegyiket két-két kapoccsal
rogzitse.

A sllteket kdsse 6ssze huskotdzg zsinorral.
Szarnyasnal a szarnyvégeket a hat alatt, a combokat a
torzsnél kosse meg. Ekkor nem stlinek tul s6tétre.
Szurja meg a silt bdrét a szarnyak alatt, igy ki tud folyni
a zsir.

Egész hal grillezésénél a haslreget zarja le husk6t6z8
zsinorral.

Grillnyars el6készitése
Példa: 2 csirke felhuzasa:

1. Az egyik kapcsot tolja csaknem a nagy grillnyars
végeig.

2. Az elsé csirkét huzza fel a grilinyarsra, és a kapcsot
nyomja erdsen a husba. Rogzitse alaposan a
csavarral.

3. Huzzon egy masodik kapcsot a grillnyarsra, és
nyomja erésen a husba. Rogzitse alaposan a
csavarral.

4. A harmadik kapcsot tolja kdzvetlenil a masodik
mellé, és jarjon el a 2. és 3. pontban leirtak szerint.

C
/ Sasliknyarsak lehizéval
@%@‘{/g‘/% Z0ldség, kis halak és kisebb husdara-
bok grillezéséhez. A lehtizéval nagyon

konnyen lehtzhatja a grillezett ételt a
nyarsrol.

Tartozékokat a vev@szolgalatnal, a
szakkereskedésekben vagy az interneten vasarolhat.
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Utasitas: A csirkéket Ugy hlzza a nyarsra, hogy a
labukkal forduljanak egymas felé. A masodik csirkének
sem szabad tulnyulnia a grillnyarson.



Nagy grillnyars behelyezése

A grillracsot helyezze az univerzalis serpenydbe.

A tartéallvanyt allitsa az univerzalis serpenyébe.

A tartét dugja a két hatsd nyilasba.

A nagy nyarsat helyezze a tartdra, és dugja az eliilsé
nyilasba.

Tolja be az univerzalis serpenyét (itkdzésig az
1.szintre.

tall A

o

Kisérleti konyhankban teszteltik Onnek  hu

A sasliknyarsak felhelyezése

A sitét elémelegitjik.

A grillracsot helyezze az univerzalis serpenybbe.
A tartéallvanyt allitsa a grillracsra.

A saslikallvanyokat (2 db) dugja a nyilasokba.
A sasliknyarsakat fektesse a saslikallvanyra.
Tolja be az univerzalis serpenyét (tkdzésig az
1.szintre.

ok wN=

Bl Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek

Hus, szarnyas, hal és z6ldség grillezése

Grillezés kdzben tartsa a készllék ajtajat becsukva.
Soha ne grillezzen ugy, hogy a készulék ajtaja nyitva
van.

Javasolt beallitasi értékek

A tablazatban szerepelnek az egyes ételekhez
sziikséges beallitasi értékek. A hémérséklet és a f6zési
id6tartam az étel mennyiségétdl, min8ségétdl és
hémérsékletétdl fligg. Ezért adtunk meg beallitasi
tartomanyokat. El6szdr probalja meg az alacsonyabb
értékkel. Ha szlkséges, legkdzelebb allitsa eggyel
magasabbra.

A bedllitasi értékek toltetlen hus, szarnyas és hal
betolasara vonatkoznak, amelyet h(it6bdél helyeznek a
hideg sutétérbe.

Edény / Tartozék

A sasliknyarsakon valod grillezéshez elémelegités
szlikséges, ami a tablazatban is megtalalhato.

A tablazatban |év6 adatoknal javasolt suly is szerepel.
Mindig az alacsonyabb hémérsékletet hasznalja, ha
nagyobb darabot szeretne grillezni.

Altalaban érvényes: minél nagyobb a grilleznivald, annal
alacsonyabb legyen a hémérséklet és annal hosszabb
a sltési idé.

Ha sajat receptje szerint szeretne sitni, akkor igazodjon
a hasonlé ételekhez.

Nem kell megforditania a grilleznivalot.

Alkalmazott f(itési mdod:
" 4D forrd levegd

Betolasi  Fiitési Homérséklet, °C Idotartam,
magassag madd perc

Jérce, 1,5 kg Nagy grillnyars 1 170-180 70-80
190-200 1520
Gongyolt sertésslilt, 2 kg Nagy grillnyars 1 170-190 120-150
Baranylapocka csont nélkiil, 1 kg Nagy grillnydrs 1 170-180 70-80
Egész hal, 1,5 kg Nagy grillnyars 1 170-190 35-45
Husnyarsak, 6 darab Sasliknyérsak 1 190-200* 1525

* elémelegités
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hu Tisztitoszerek

[ Tisztitoszerek

Gondos apolassal és tisztitassal a grillnyars-készlet
sokaig szép és miikodéképes marad. Az alabbiakban
elmagyarazzuk, hogyan apolja és tisztitsa megfelel8en
a grillnyars-készletet.

Megfeleld tisztitoszerek

Az alabbi utmutatast kdvetve megakadalyozhatja, hogy
egy nem megfeleld tisztitdszer karositsa a grillnyars-
készlet kromfellletét.

Figyelem!

Felileti karosodasok

Ne hasznaljon

m  maro vagy surold tisztitdszert,

m magas alkoholtartalmu tisztitoszert,

m kemény suroléparnat vagy tisztitdszivacsot,
m pirolizist vagy dntisztitast.

Az Uj szivacskendbket hasznalat el6tt alaposan mossa
ki.
A grillnyars-készletet forrd mosogatdszeres vizzel és

torl6kenddvel tisztitsa. Erés szennyez8dés esetén
aztassa be forrd mosogatdszeres vizbe.

A grillnyars-készletet mosogatdgépben is tisztithatja.

Javaslat: A vev8szolgalatnal kiemelten ajanlott
tisztitd- és apoldszereket vasarolhat. Tartsa be a gyartd
Utmutatasait.
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EY Conformita d'uso

Leggere attentamente le presenti istruzioni per
l'uso. Solo cosi € possibile utilizzare il set per
lo spiedo in modo sicuro e corretto.
Conservare le istruzioni per un utilizzo futuro o
cessione a terzi.

Questo set per lo spiedo & pensato
esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni
private e in ambito domestico. Utilizzare il set
per lo spiedo esclusivamente per la
preparazione di cibi.

Questo set per lo spiedo pu0 essere utilizzato
da bambini di eta pari o superiore a 8 anni e
da persone con ridotte facolta fisiche,
sensoriali o mentali nonché da persone prive
di sufficiente esperienza o conoscenza dello
stesso se sorvegliate da una persona
responsabile della loro sicurezza o se istruite
in merito all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e
consapevoli degli eventuali rischi derivanti da
un utilizzo improprio.

| bambini non devono giocare con il set per lo
spiedo.

Tenere lontano dalla portata dei bambini di eta
inferiore a 8 anni il set per lo spiedo.

Utilizzare il set per lo spiedo esclusivamente
nella leccarda.

Inserire sempre correttamente gli accessori
nel vano di cottura.

Non posare stoviglie o accessori sulla porta
dell'apparecchio.

13



it Importanti avvertenze di sicurezza

ENimportanti avvertenze di
sicurezza

In generale

/\ Avviso — Pericolo di scottature!

[l set per lo spiedo e la leccarda diventano
bollenti. Togliere dal vano di cottura il set per
lo spiedo o la leccarda caldi utilizzando
sempre le presine o i guanti da forno.
Tenere lontano i bambini.

/\ Awviso — Pericolo di bruciature!

Aprendo la porta dell'apparecchio potrebbe
fuoriuscire del vapore caldo. A certe
temperature il vapore non e visibile. Al
momento dell'apertura non stare troppo vicini
all'apparecchio. Aprire con cautela la porta
dell'apparecchio. Tenere lontano i bambini.

/\ Awviso — Pericolo di lesioni!

Lo spiedo alla griglia grande, gli spiedini per
porzione singola e i ganci presentano una
punta.

| bambini non devono giocare con il set per lo
spiedo.

14

EJ Cause dei danni

In generale

Attenzione!

m Accessori, pellicola, carta da forno o stoviglie sul
fondo del vano di cottura: non riporre alcun
accessorio sul fondo del vano di cottura. Non
coprire il fondo del vano di cottura con nessun tipo
di pellicola o carta da forno. Con temperature
superiori a 50 °C non collocare alcuna stoviglia sul
fondo del vano di cottura. Si genera un accumulo di
calore. | tempi di cottura non sono piu corretti e la
superficie smaltata viene danneggiata.

m Non posare il set per lo spiedo o la leccarda sulla
porta dell'apparecchio.

m Inserimento degli accessori: a seconda del modello
di apparecchio & possibile che gli accessori graffino
il pannello della porta al momento della chiusura di
quest'ultima. Inserire gli accessori nel vano di
cottura sempre fino all'arresto.

m Formazione di scintille: non utilizzare il set per lo
spiedo con la modalita microonde.

EJ Tutela dell'ambiente

Smaltimento ecologico

Si prega di smaltire le confezioni nel rispetto
dell’ambiente.



&3 Grigliare con il set per lo
spiedo

Lo spiedo grande permette di preparare arrosti di
dimensioni particolarmente grandi come rolate e
pollame. La carne risultera croccante e dorata.

Con gli spiedini per porzione singola, & possibile
preparare ad es. verdure e piccole pezzi di pesce e
carne.

Componenti del set per lo spiedo

Il set per lo spiedo dispone di diversi componenti. Qui
una panoramica dei componenti forniti in dotazione e
del loro impiego.

Avvertenza: Il set per lo spiedo € da utilizzare
esclusivamente nella leccarda.

Prima del primo utilizzo, pulire tutti i componenti del set
per lo spiedo. | componenti possono essere lavati in
lavastoviglie.

Griglia (in due parti)

Dariporre nella leccarda come coper-
chio antischizzo e appoggio per il telaio
di supporto. Utilizzare soltanto nella lec-
carda.

Grigliare con il set per lo spiedo it

Posizionare la pietanza nello spiedo e
fissarlo

Per cuocere e dorare uniformemente la pietanza,
seqguire le indicazioni seguenti.

Infilzare la pietanza il piu al centro possibile con lo
spiedo grande.

Fissare la pietanza su entrambe le estremita servendosi
dei ganci e serrare bene le viti.

Se si desidera grigliare due polli, fissare ciascun pollo
con 2 ganci.

Legare l'arrosto con lo spago da cucina. In caso di
pollame, legare le estremita delle ali dietro alla schiena
e le cosce in modo che siano aderenti al corpo. In
questo modo non diventano troppo scure. Forare la
pelle sotto le ali in modo che il grasso possa colare.

Per grigliare un pesce intero, chiudere la cavita
addominale con lo spiedo da cucina.

Preparazione dello spiedo alla griglia
Esempio: infilzare 2 polli:

1. Spostare un gancio pressoché fino all'estremita
dello spiedo alla griglia grande.

2. Spostare il primo pollo sullo spiedo e premere bene
il gancio nella carne. Serrare bene la vite.

3. Spostare un secondo gancio sullo spiedo e
premerlo bene nella carne. Serrare bene la vite.

4. Spostare il terzo gancio portandolo contro il
secondo gancio e procedere come descritto ai punti
2e 3.

Supporto
Per I'appoggio dello spiedo grande. Uti-
lizzare soltanto con il telaio di supporto.

Spiedo alla griglia, grande
Per grigliare arrosti di grandi dimen-
sioni, pollame e pesci interi.

Telaio di supporto
Per l'inserimento delle staffe di supporto
e del supporto

Ganci
Per fissare carne, pollame e pesce sullo
spiedo alla griglia grande.

M

&/
M)

&/

Staffa di supporto
Per il posizionamento dello spiedino per
porzione singola. Utilizzare soltanto con
il telaio di supporto.

/ Spiedino per porzione singola con
@%@‘{/{% rondella scorrevole
Per grigliare verdure, pesci piccoli e boc-
concini di carne. Con la rondella scorre-
vole & possibile spostare facilmente le
pietanze grigliate sullo spiedo.

Gli accessori si possono acquistare presso il servizio
clienti, i rivenditori specializzati o su Internet.

Avvertenza: Infilzare il pollo con lo spiedo facendo
attenzione che le zampe di entrambi i polli siano rivolte
le une verso le altre. |l secondo pollo non deve
sporgere al di fuori dello spiedo.
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it Testati nel nostro laboratorio

Inserire lo spiedo alla griglia grande Inserimento degli spiedini per porzione singola

1. Porre la griglia nella leccarda. 1. Preriscaldare il forno.

2. Porre il telaio di supporto nella leccarda. 2. Porre la griglia nella leccarda.

3. Infilare il supporto in entrambe le cavita posteriori. 3. Posizionare il telaio di supporto sulla griglia.

4. Porre lo spiedo grande sul supporto e infilarlo nella 4. Inserire le staffe di supporto (2 pezzi) nelle cavita.
cavita anteriore. 5. Disporre gli spiedini per porzione singola sulle staffe

5. Inserire la leccarda al livello 1 fino all'arresto. di supporto.
6. Inserire la leccarda al livello 1 fino all'arresto.

[Ell Testati nel nostro laboratorio

Grigliare pollame, carne, pesce e verdure Per grigliare con gli spiedini per porzione singola il

Durante la cottura al grill tenere chiusa la porta preriscaldamento & necessario ed € indicato nella
dell'apparecchio. Non utilizzare il grill con la porta tabella.
dellapparecchio aperta. Nella tabella sono fornite informazioni con il peso

consigliato. Utilizzare sempre la temperatura pit bassa,
anche per grigliare pezzi piu grandi.

In generale vale quanto segue: piu grande ¢ la
pietanza, minore deve essere la temperatura e perciod
pit lungo il tempo di cottura.

Impostazioni consigliate

Nella tabella troverete i valori di impostazione per
alcune pietanze. La temperatura e la durata della
cottura dipendono dalla quantita, dal tipo e dalla
temperatura dell'alimento. Per questo motivo sono

indicati intervalli e non valori precisi. La prima volta Per la preparazione di ricette non indicate, orientarsi in
provare con i valori pitl bassi. Se occorre, la volta base ai piatti simili riportati nella tabella.
successiva impostare un valore piu alto. Non girare la pietanza.
valr it erisono alnstrerto a0 0 T o ccmeno et
u ! ' P P Ipren = [@Aria calda 4D

temperatura di frigorifero.

Pietanza Accessori/stoviglie Livellodi Tipodiri- Temperaturain Duratain
inserimen- scalda- °C min.
to mento
Pollo grande, 1,5 kg Spiedo alla griglia, grande 1 170-180 70-80
190-200 15-20
Rolle di maiale, 2 kg Spiedo alla griglia, grande 1 170-190 120-150
Spalla d'agnello, disossata, 1 kg Spiedo alla griglia, grande 1 170-180 70-80
Pesce, intero, 1,5 kg Spiedo alla griglia, grande 1 170-190 3545
Spiedo di carne, 6 pezzi Spiedini per porzione singola 1 190-200* 15-25

* preriscaldamento
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Detergenti

Una cura e manutenzione scrupolosa contribuiscono a
mantenere a lungo il set per lo spiedo in buone
condizioni. Sono qui illustrate le corrette modalita di
cura e pulizia del set per lo spiedo.

Detergenti adatti

Per non danneggiare le superfici cromate del set per lo
spiedo con l'utilizzo di detergenti non appropriati,
prestare attenzione alle avvertenze seguenti.

Attenzione!

Danni alle superfici

Non utilizzare:

m detergenti aggressivi o0 abrasivi,

m detergenti a elevato contenuto di alcol,
m Spugnette dure o abrasive,

m Pirolisi o autopulizia

Lavare bene le spugne nuove prima di utilizzarle.

Pulire il set per lo spiedo con una soluzione di lavaggio
calda e un panno spugna. In caso di sporco ostinato,
mettere in ammollo in una soluzione di lavaggio calda.

Lavare in lavastoviglie il set per lo spiedo.
Consiglio: Si consiglia di acquistare i prodotti per la

pulizia e la cura presso il servizio di assistenza tecnica.
Rispettare le istruzioni del produttore.

Detergenti

it
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es Uso correcto del aparato
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B} Uso correcto del aparato

Leer con atencion las siguientes instrucciones.
Solo entonces se puede utilizar el juego de
asador de grill con seguridad y de forma
correcta. Conservar las instrucciones de uso
para utilizarlas mas adelante o para posibles
futuros compradores.

Este juego de asador de grill ha sido
disefiado exclusivamente para uso domeéstico.
Utilizar el juego de asador de grill unicamente
para la preparacion de alimentos.

Este juego de asador de grill puede ser
utilizado por nifos a partir de 8 afos y por
personas con limitaciones fisicas, sensoriales
O psiquicas, 0 que carezcan de experiencia y
conocimientos, siempre y cuando sea bajo la
supervision de una persona responsable de
su seguridad o que les haya instruido en el
uso correcto del juego de asador de grill y les
haga conscientes de los dafios que se
pudieran ocasionatr.

No dejar que los nifnos jueguen con el juego
de asador de grill.

Mantener el juego de asador de grill alejado
de nifos menores de 8 anos.

El juego de asador de grill se debe utilizar
exclusivamente con la bandeja universal.

Introducir los accesorios correctamente en el
compartimento de coccion.

No colocar accesorios ni recipientes sobre la
puerta del aparato.



ENindicaciones de seguridad
importantes

En general

/\ Advertencia - jPeligro de quemaduras!
El juego de asador de grill y la bandeja
universal alcanzan temperaturas elevadas.
Sacar el juego de asador de grill o la bandeja
universal calientes del compartimento de
coccion siempre con los agarradores o0 con
los guantes de horno.

No dejar que los ninos se acerquen.

/\ Advertencia — iPeligro de quemaduras!
Al abrir la puerta del aparato puede salir vapor
caliente. Tenga presente que, segun la
temperatura, no puede verse el vapor.
Cuando se abra la puerta se recomienda no
permanecer demasiado cerca del aparato.
Abrir la puerta del aparato con precaucion. No
dejar que los ninos se acerquen.

/\ Advertencia — jPeligro de lesiones!

El asador de grill grande, el asador de
raciones y las pinzas tienen puntas.

No dejar que los nifios jueguen con el juego
de asador de grill.

Indicaciones de seguridad importantes es

EJ Causas de los dafos

En general

jAtencion!

m Accesorios, film, papel de hornear o recipientes en
la base del compartimento de coccion: No colocar
ningun accesorio en la base del compartimento de
coccion. No cubrir la base del compartimento de
coccion con ninguna clase de film o con papel de
hornear. No colocar ningun recipiente en la base del
compartimento de coccidn si la temperatura esta
ajustada a mas de 50 °C. Se calentara demasiado.
Los tiempos de coccidn y asado dejan de coincidir y
el esmalte se estropea.

m No colocar el juego de asador de grill ni la bandeja
universal sobre la puerta del electrodoméstico.

m Introduccion de los accesorios: en funcion del tipo
de aparato, al cerrar la puerta del mismo, los
accesorios pueden rayar el cristal de la puerta.
Introducir siempre los accesorios en el
compartimento de coccion hasta el tope.

m Creacion de chispas: no utilizar el juego de asador
de grill con la funcién de microondas.

EJ Proteccion del medio
ambiente

Eliminacion conforme a la normativa
medioambiental

Desechar el embalaje conforme a la normativa
medioambiental.
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es Asar al grill con el juego de asador de grill

B3 Asar al grill con el juego de
asador de grill

El asador grande es especialmente idoneo para
preparar grandes asados, como carne enrollada rellena
y aves. La carne queda muy dorada y crujiente.

Con el asador de raciones se pueden preparar, por
ejemplo, verduras, asi como porciones pequenas de
pescado y carne.

Componentes del juego de asador de grill

El juego de asador de grill se compone de varias
partes. Aqui se muestra una vision general sobre las
partes suministradas y su uso correcto.

Nota: El juego de asador de grill se debe utilizar
exclusivamente con la bandeja universal.

Limpiar todos los elementos del juego de asador de
grill antes de su primer uso. Son aptos para el
lavavajillas.

Bandeja grill (dos piezas)

Para encajar en la bandeja universal
como tapa antisalpicaduras y moldura
para el armazon porteador. Utilizar
exclusivamente con la bandeja univer-
sal.

Armazén porteador
Para la introduccion de un soporte y un
porteador.

Porteador
Para apoyar el asador grande. Utilizar
solo con el armazon porteador.

p

Asador de grill, grande
Para asar al grill asados grandes, aves y
pescados grandes enteros.

Pinzas
~ Para fijar carne, aves y pescado sobre el
asador grande.

~

~

Soporte
Para poner el asador de raciones. Utili-
zar solo con el armazon porteador.

;
/ Asador de raciones con ayuda de
@{@‘/@/% extraccion

Para asar al grill verduras, pescados
pequenos y trozos pequenos de carne.
La ayuda de extraccion permite despla-
zar los alimentos con facilidad en el asa-
dor.

o
=

Los accesorios pueden adquirirse en el Servicio de
Atencidn al Cliente, en comercios especializados o en
Internet.
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Colocar los alimentos para asar al grill y fijar

Para dorar y preparar los alimentos al grill de forma
uniforme, tener en cuenta las siguientes indicaciones:

Poner los alimentos para asar al grill lo mas centrados
posibles en el asador de grill grande.

Fijar los alimentos para asar al grill en ambos extremos
con las pinzas y girar los tornillos hasta que queden
bien firmes.

Para asar al grill dos pollos, fijar cada pollo con
2 pinzas.

Sujetar firmemente el asado con un cordel. En caso de
asar aves, atar los extremos de las alas bajo el lomo y
los muslos al torso. De esta manera, no se tostaran
demasiado. Pinchar la piel bajo las plumas para que se
desprenda la grasa.

Al asar al grill un pescado entero, cerrar la cavidad
abdominal con un cordel.

Preparar el asador de grill
Ejemplo: poner 2 pollos

1. Meter una pinza hasta casi el final del asador de grill
grande.

2. Meter el primer pollo en el asador de grill y apretar
la pinza firmemente en la carne. Apretar bien el
tornillo.

3. Meter una segunda pinza en el asador de grill y
apretarla firmemente en la carne. Apretar bien el
tornillo.

4. Meter la tercera pinza directamente en la segunda
pinza y proceder como en los puntos 2 y 3.

=N

Nota: Meter los pollos en el asador de grill de modo
que las patas de ambos pollos estén las unas frente a
las otras. El segundo pollo no puede sobresalir del
asador de grill.




Sometidos a un riguroso control en nuestro estudio de cocina es

Insertar el asador de grill grande Insertar el asador de raciones
1. Poner la bandeja para grill sobre la bandeja 1. Precalentar el horno.
universal. 2. Poner la bandeja para grill sobre la bandeja
2. Colocar el armazdn de soporte sobre la bandeja universal.
universal. 3. Colocar el armazon de soporte sobre la bandeja
3. Meter el soporte en las dos horquillas de para grill.
deslizamiento traseras. 4. Meter los soportes de apoyo (2 piezas) en las
4. Colocar el asador grande sobre el soporte y meterlo horquillas de deslizamiento.
en la horquilla de deslizamiento delantera. 5. Colocar los asadores de raciones sobre los
5. Introducir la bandeja universal en la altura 1 hasta el soportes de apoyo.
tope. 6. Introducir la bandeja universal en la altura 1 hasta el

tope.

[El Sometidos a un riguroso control en nuestro estudio de
cocina

Para asar al grill aves, carne, pescado y de frigorifico con el compartimento de coccion sin

verduras precalentar.

Mantener siempre la puerta cerrada al asar al grill. Para asar al grill con el asador de raciones, es
Nunca asar al grill con la puerta del electrodoméstico necesario precalentar, como se indica en la tabla.
abierta.

En la tabla, figura informacién con sugerencia de peso.
En caso de querer asar al grill una pieza de mayor
peso, utilizar siempre la temperatura mas baja.

Como norma general, cuanto mas grande es el
alimento, menor debe ser la temperatura y mayor el
tiempo de coccion.

Ajustes recomendados

En la tabla, se encuentra el valor de ajuste para
algunos alimentos. La temperatura y la duracién de
coccién dependen de la cantidad, la composicién y la
temperatura del alimento. Por este motivo, se indican

los rangos de ajuste. Se ha de comenzar siempre Si se desea preparar recetas propias, tomar como
probando con los valores mas bajos. En caso referencia los platos similares que figuran en la tabla.
necesario, se podra aumentar en la siguiente ocasion. No se debe dar la vuelta al alimento.

Los valores de ajuste son validos para la introduccion
de carne, aves y pescado sin rellenar y a temperatura

Tipo de calentamiento utilizado:
n Aire caliente 4D

Accesorio / recipiente Alturade Tipode Temperaturaen Duracionen
insercion calenta- °C minutos
miento

Pularda, 1,5 kg Asador de grill, grande 1 170-180 70-80
190-200 1520

Redondo de cerdo, 2 kg Asador de grill, grande 1 170-190 120-150
Paletilla de cordero, sin hueso, 1 kg Asador de grill, grande 1 170-180 70-80
Pescado, entero, 1,5 kg Asador de grill, grande 1 170-190 3545
Carne asada, 6 piezas Asador de raciones 1 190-200* 15-25

* precalentar
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es Productos de limpieza

Productos de limpieza

El juego de asador de grill mantendra durante mucho
tiempo su aspecto reluciente y su capacidad funcional,
siempre y cuando se lleven a cabo la limpieza y los
cuidados pertinentes. A continuacion, se describen los
cuidados y la limpieza dptimos para el juego de asador
de grill.

Productos de limpieza apropiados

Para no danar la superficie de cromo del juego de
asador de grill con productos de limpieza inadecuados,
prestar atencion a las siguientes notas.

jAtencion!

Daios en la superficie

No usar en ningln caso

m productos de limpieza abrasivos 0 corrosivos,

m productos de limpieza con un alto contenido
alcohdlico,

m estropajos o esponjas de fibra dura,

m autolimpieza o pirdlisis.

Lavar a fondo las bayetas nuevas antes de usarlas.

Limpiar el juego de asador de grill con agua caliente
con un poco de jabdn y un pafo. En caso de que esté
muy sucio, ponerlo a remojo en agua caliente con un
poco de jabdn.

El juego de asador de grill se puede limpiar en el
lavavajillas.

Consejo: A través del Servicio de Atencion al Cliente,
se pueden adquirir productos de limpieza y cuidado
especialmente recomendados. Observar en todo caso
las indicaciones del fabricante.
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Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StralB3e 34
81739 Minchen, GERMANY

www.bosch-home.com
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