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GENERAL SAFETY
INSTRUCTIONS

1.

This appliance can

be used by children
aged from 8 years and
above and persons

with reduced physical,
sensory or mental
capabilities or lack

of experience and
knowledge if they have
been given supervision
or instruction concerning
use of the appliance in a
safe way and understand
the hazards involved.
Children shall not play
with the appliance.
Cleaning and user
maintenance shall not be
made by children unless
they are older than 8 and
supervised.

Keep the appliance and

cable out of reach of
children under 8.

Do not leave the
appliance unattended
when in use.

4.

6.

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

Do not operate any
appliance with a
damaged cord or plug
or after the appliance
malfunctions or has been
damaged in any manner.
Return appliance to

the nearest authorized
service facility for
examination, repair, or
adjustment.

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

Intended for counter top
use only as directed.

Do not use outdoors.



10.

11.

12.

13.

14.

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

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

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

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

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

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

15.

16.

17.

18.

19.

If this appliance is

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

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

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

Do not connect the
appliance via a timer or
remote control system.

DO NOT touch hot
surfaces . Accessible
surfaces are liable to get
hot during use. Always
use the handle and
controls.

20. The use of accessory

attachments not
recommended by the
appliance manufacturer
may cause injuries.



21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Use tongs or other

heat safe utensils to
remove food. Do not lift
appliance.

With some foods large

28. This appliance complies
with European Economic

Community Directive
2014/30/EU.

29.THIS APPLIANCE IS FOR

quantities of smoke are HOUSEHOLD USE ONILY.
emitted - ensure there is

adequate ventilation.

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

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

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

Prior to first use, please
make sure that the
electrical rating of

the appliance is in
conformity with the
current electric rating.

WARNING: Charcoal or
similar combustible fuels
must not be used with this
appliance.



DESCRIPTION OF
THE PARTS

1. BASE AND COVER
Solid construction with self-adjusting cover.

2. HANDLE
Panini-style handle to help adjust cover to
accommodate thickness of food.

3. ADJUSTABLE HEIGHT SETTINGS AND
LOCKING MECHANISM
Features preset height positions for top
melting. Locks cover closed to store.
4. LCD DISPLAY / CONTROL PANEL
Start / Stop and sear buttons with indicator
lights; dial controls and LCD display screen.
5. REVERSIBLE GRILL / TEPPANYAKI
GRIDDLE PLATES
Removable and reversible with Thermolon
Volt ceramic non-stick coating.
(5A: Grill plate) (5B: Teppanyaki plate)
6. DRIP TRAY
Collects grease and removes from base for
easy cleanup.

7. PLATE RELEASE BUTTONS
Push in to release and remove cooking
plates.

8. HINGE RELEASE BUTTON
Allows cover to extend back to the Flat
position.

9. POWER CABLE STORAGE
Conveniently located underneath to hide
away the cord.

CONTACT GRILL PLATES

(5A) Grill plate (5B) Teppanyaki plate Belgian Waffle plate

(Buy additional Belgian Waffle plates
suitable for this Contact Grilll)



BEFORE FIRST USE

C

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

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

Note: When you unpack the appliance,

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

LEAN BEFORE FIRST USE:

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

Wipe body clean with a dry cloth.

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

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

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE
EARTHED.

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

Only the removable / reversible plates

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

GENERAL USE
ASSEMBLY INSTRUCTIONS

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

CLOSED POSITION

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

OPEN POSITION

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

The Teppanyaki / Griddle will remain in the
steady position until you close the cover or
move it to the flat open Teppanyaki / Griddle
position. The top plate / cover will stay in an
upright position until you lower the handle

for cooking. When you lower the handle for
cooking the hinge will selfrelease to allow the
top plate / cover to lie flat on your food and
ensure fofal contact and cook your food evenly.



FLAT POSITION

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

When opening the cover to the flat position,
hold onto the Eandle, ress the cover release
button on the right of the unit and pull

the handle back until the grill touches the
countertop. Remember to put the drip tray info
position to support the upper grill at the centre.

INSTALLING COOKING PLATES

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

REMOVING COOKING PLATES

The appliance should be off and cooled. Put
your appliance in the flat position. Find the

late release buttons on one side. Press one

utton firmly and the cooking plate will pop up
from the base. Grab the cooking plate with both
hands, slide it from under the metal brackets
and lift from the base. Press on the other button
to release the other cooking plate the same
way.

OPERATION

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

iven under the “Before First Use” section. Dry
%orou hly and then lightly brush the surface of
the grill plate with cooking oil. Place the drip
tray into the base, then place the grill plate onto
the drip tray. Never use the grill p?ote directly
on the work surface, always use with the drip
tray and base.

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

Once your appliance is properly assembled,
plug the cord info a standard electrical outlet
am?you will be ready to get cooking. The

LCD will illuminate, after any button or dial is
selected, but no cooking function is selected
yet. To turn on the product for function selection,
press the Start / Stop button.

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

GETTING STARTED
Selecting Plates & Temperature

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

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

¢ Default timer and temperature will appear
on the LCD display.

e Turn the dial to adjust your temperature.

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

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

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

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

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

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

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

As the appliance will become hot during

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

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

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

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

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

SEAR FUNCTION

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

EXPLORE NEW CULINARY TERRITORY

The Contact Grill, Panini Press, Teppanyaki

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

CONTACT TEPPANYAKI / GRIDDLE
(CLOSED POSITION)

Perfect for sausages, boneless chicken and
veggies, the contact Teppanyaki / Griddle
saves time because you're griddling both

sides of your food at once. The Contact Grill,
Panini Press, Teppanyaki & Waffle Maker

was designed with convenience in mind, so

our handle and hinge let the cover adjust to
your food, so you get total contact. Evenly
Teppanyaki / Grid%le everything from thin hash

browns to a thick steak. When cooking multiple
ifems, it's important to take the thickness of your
food into consideration. Make sure your food

is a consistent thickness so the cover will close
evenly.

CONTACT GRILL (CLOSED POSITION)

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

PANINI PRESS (CLOSED POSITION)

Crispy paninis and wraps are easy with the
Contact Grill, Panini Press, Teppanyaki &
Waffle Maker. The Contact Griﬁ, Panini Press,
Teppanyaki & Waffle Maker is designed with
a self-adjusting handle and hinge that lets you
cover your sandwich or wrap completely so

it cooks evenly. You can apply light pressure
to the handle to press your Food to your
liking. Remember to take the thickness of your
sandwiches into consideration when cooking so
the cover will close evenly.

WAFFLE (CLOSED POSITION)

To use your Contact Grill, Panini Press,
Teppanyaki & Waffle Maker to make waffles,
insert the top and bottom waffle plates. Select
both plates for your browning from 1 to 7. The
time is pre-set for you after adding the batter.
Close the cover and press Start / Stop button to
Start cooking. You will hear 3 beeps when the
walffle is done (approximately 5 to 9 minu’resg.
Prepare the next batch or turn off. Note: Waffle
plates should always be used in the closed
position, and should never be mixed with other
plates.

FLAT GRILL (OPEN POSITION)

Bring outdoor flavour inside with the flat grill
position. Just open the cover flat against %e
counter. This position utilizes two grill plates

to deliver a full-sized healthy ceramic non-stick
grill. Sear a classic steak, make a juicy burger,
and make hot dogs for the kids all on the same
device. The extra room and easy to clean grill
plates make getting the perfect sear marks
effortless.



FLAT TEPPANYAKI / GRIDDLE (OPEN
POSITION)

Flat Teppanyaki / Griddle refers to using both
Teppanyaki / Griddle plates with the cover flat
against the counter to create a spacious flat

top cooking surface. This setting is perfect for

a Euge array of options, including classics like
French toast and pancakes to everyday cooking
like chicken and veggies. All your %Iavourites
can be cooked on the Multi Grill, Teppanyaki /
Griddle. With both plates lying flat, you have
double the surface area for griddling. You

can also cook different foods at the same time
on separate plates without worrying about
combining their flavours. The flat Teppanyaki /
Griddle position also allows you to cook food of

MIXED GRILL & TEPPANYAKI / GRIDDLE
(OPEN POSITION)

Mix it up for your meal with both grill and
Teppanyaki /Griddle plates in the open
position. This mode lets you optimize your time
in the kitchen. Grill breakfast sausage and make
eggs at the same time, grill meats while searing
veggies, Fish and chips, fajitas...the options

are endless. This is the Multi Grill, Teppanyaki /
Griddle most versatile position—heat the plates
to different temperatures to make sure your
Teppanyaki / Griddle and your grill are ideal
for your meal. You can sear on the grill, then
finish on the Teppanyaki / Griddle plate to get
maximum flavour. Like the flat Teppanyaki /
Griddle position, this position lefs you cook a

varying thicknesses at the same time.

COOKING GUIDE

variety of foods with different thicknesses.

FOOD

PLATE

OPEN /
CLOSED

SUGGESTED TEMP & TIME

Bacon

Grill or
Teppanyaki /
Griddle

Open

Place bacon on cold plates. Turn to 230°C. Cook until desired
crispiness. Should take about 15 mins for 1 Ib. of bacon (using
the flat position).

Beef, Boneless
Steak

Grill

Both

When cooking in the Closed position, preheat to SEAR. Put the
steaks on the preheated lower grill plate. Using the adjustable
hinge, set the upper plate so it's just fouching the steak, but not
pressing it. Sear for 2 mins, then the grill will reset to 230°C.
Cook for 2 to 5 mins depending on the thickness of the steak
and desired doneness.

When using the Open or Flat positions, preheat to 230°C. Put
the steaks on the preheated grill plates. Cook for about 4 to

6 mins per side, depending on the thickness of the steaks and
desired doneness.

Chicken Breast

Grill

Both

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

Chicken
Thighs

Grill

Both

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

Fish Steaks

Grill

Both

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

Hamburgers

Grill

Closed

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

Cheeseburgers

Grill

Closed

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




Sausages Grill or Both 230°C. Put the links on the preheated grill / Teppanyaki /
(uncooked) Teppanyaki / Griddle plates—the grill ribs are perfect for holding the links
Griddle in plate and allow for easy turning for even cooking. Grill for
about 5 mins per side in the Open position or about 12 mins
(turning halfway through) in the Closed position, depending on
the thickness of the sausages.
Panini Grill or Closed Preheat both plates to 180°C. Put the prepared sandwiches on
Teppanyaki / the preheated lower grill / Teppanyaki / Griddle plates. Close
Griddle the top. Cook sandwiches for about 4 to 6 mins depending on
the thickness of sandwiches.
Open-Faced Grill or Closed Preheat lower plate to 180°C, upper plate to 230°C. Put the
Sandwiches Teppanyaki / prepared sandwiches on the preheated lower grill / Teppanyaki /
Griddle Griddle plate. Using the cover height adjust adjuster, close the
upper plate until it is sitting right above the top of the sandwich,
not touching it. Cook sandwich and cheese on top is fully
melted and lightly browned.
Quesadillas Grill or Closed Preheat both plates to 200°C. Put the prepared quesadilla on
Teppanyaki / the preheated lower plate. Close the top and using the cover
Griddle height adjuster, set the upper plate so it is just sitting on top of
the quesadillas. Grill for about 2 to 3 mins, depending on the
thickness and filling of the quesadillas.
Eggs Teppanyaki / | Open 180°C. Break the eggs onto the hot Teppanyaki / Griddle
Griddle plates. Flip once whites are set, about 2 to 3.5 mins, and
remove when cooked to desired doneness.
French Toast Teppanyaki / | Open 180°C. Flip after 2 to 3 mins, depending on thickness. Cook for
Griddle an additional 2 to 3 mins.
Steak & Eggs | Grill and Open Preheat lower plate to 180°C; upper plate to 230°C. Put the
Teppanyaki / seasoned steak(s) on the preheated upper grill plate. Grill for
Griddle about 4 to 6 mins per side, depending on thickness and desired
doneness. After flipping steak(s) to cook the second side, add
the eggs to the preheated Teppanyaki / Griddle plate and cook
for 2 to 3 mins per side. At that time, the steaks should be done
as well.
Vegetables Grill Both 200°C. Grill until tender. This will vary depending on the types
of vegetables used, but should take between 20 and 30 mins.
Pizza Grill Closed Grill dough on SEAR with the unit closed. Then let the

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

USER MAINTENANCE

*  While your plates are metal utensil safe, * Befween meals, wipe off food buildup
we recommend using plastic, silicone, or through grease channels and into the drip
wooden utensils to prolong the life of your "0?4 Remove any residue with a paper towel
ceramic non-stick pr;fes, before Starting your next meal.

* Never leave plastic utensils in contact with ¢ Allow the appliance to cool completely (at

the hot plates.
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least 30 minutes) before cleaning.




STORAGE

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

CLEANING &
MAINTENANCE

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

2. Press the plate release buttons to remove of plates nearby.
the plates for cleli:ning (Sﬁe Assimbly|
Instructions). Make sure the cooking plates
have cooled completely before hondﬁng (at TROUBLESHOOTING
least 30 minutes). The removable plates are
dishwasher safe. Do not scrape the cooking PROBLEM SOLUTION
Flotes with metallic objects like knives or
orks and do not use a scouring pad for , If Start / Stop ring Check the connection
cleaning. Doing so can damage the plates is off and display is | to the wall outlet. If
ceramic non-stick coating. blank the unit is plugged in,
3. If you've cooked seafood with the Grill or ﬂ;\e Slfgrg/lﬁtoﬁ rng
Teppanyaki wipe the cooking plate with Sh ovla be I| y ovgng
lemon juice to avoid transferring seafood f el??}']t s plé ge
flavour to your next meal. The base, cover m- te 1pro em
and control knob can be wiped clean with a 5%’5'5 s’t ryﬂustlng a
soft, dry cloth. For tougher messes, dampen ffrerent outiet.
cloth. Timer does not begin | Press the Start / Stop
4. Refrain from using scouring pads, powders, o countdown button fo Start fimer.
or chemical defergents.
5. Wipe all surfaces with a clean damp cloth.

6. Use a paper towel moistened with a little

cooking oil to remove stubborn stains.

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

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

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

PART DISHWASHER | WIPE WITH
& HAND DAMP
WASH SAFE | CLOTH

Cover X

Base X

Reversible Grill /

Teppanyaki X

Griddle plates

Drip Tray X

13
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DISPOSAL OF THE
APPLIANCE

This appliance is marked
according to the European
directive 2002/96/EC
on Waste Electrical and
Electronic Equipment
(WEEE). The product may
not be treated as household
waste. Instead bring it to a
central collection point for
_ the recycling of electrical
and electronic household
appliances. For more detailed information
oEoui treatment, recovery and recycling of this
product, please contact your local city office,
your household waste disposal service or the
shop where you purchased the product. Correct
disposal helps prevent adverse consequences
for the environment and human health. By
reusing, recycling and / or other use of old
appliances, you make an important contribution
to protecting our environment.

COMMERCIAL
WARRANTY

We offer a 24-month warranty on the product
for manufacturing and material defects. The
warranty is only valid if the appliance is used
in accordance with the instructions and for the
intended use.

Retain the till receipt clearly stating the purchase
date and the product you have purchased at all
times. You will need it if you wish fo invoke the
warranty, if it is applicable.

Our customer service is available to help you
with any questions you might have about the
product. Go to www.greenpan.com to find the
e-mail address and telephone number of our
customer service.

Happy cooking!



' GREENPAN

; CONTACT GRILL

PANINI GRILL / TEPPANYAKI / WAFELIJZER

GEBRUIKSAANWIUZING
& GARANTIE
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ALGEMENE
VEILIGHEIDS-
VOORSCHRIFTEN

1.

Dit apparaat mag
worden gebruikt door
kinderen vanaf acht jaar
en door personen met
een fysieke, zintuiglijke
of geestelijke beperking
of een gebrek aan kennis
en ervaring als dat onder
toezicht gebeurt, of als
ze de nodige instructies
hebben gekregen om
dit apparaat veilig

te gebruiken en zich
bewust zijn van de
mogelijke gevaren.

Dit toestel is geen
speelgoed. Reiniging en
onderhoud mogen niet
door kinderen worden
vitgevoerd, tenzij ze
ouder zijn dan 8 jaar en
onder toezicht staan.

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

Laat het apparaat
tijdens het gebruik niet
onbewaakt achter.

4. Dompel het apparaat

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

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

Gebruik het apparaat
enkel voor het beoogde
huishoudelijke gebruik.
Wij wijzen elke
aansprakelijkheid aof
indien het apparaat
ondeskundig wordt
gebruikt, of indien deze
instructies niet worden
opgevolgd.
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7.

10.

11.

12.

Uitsluitend bedoeld voor
gebruik op het aanrecht,
zoals voorgeschreven.

Gebruik het apparaat
niet buiten.

Plaats het apparaat niet
op of in de buurt van
gas, directe vlammen,
een elekirische brander,
of in een verwarmde
oven.

Gebruik dit apparaat
niet in de buurt van een
bad, douche, reservoir of
ander met water gevuld
recipiént.

Gebruik het apparaat
niet in de buurt van
of onder brandbare
materialen (bv.
gordijnen).

Zorg dat het snoer niet
over de rand van de tafel
of het werkblad hangt of
in contact komt met hete
oppervlakken. (Hetzelfde
geldt voor het gebruik
van een verlengsnoer.)

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Het apparaat moet
worden aangesloten
op een Stopcontact met
aarding.

Om de stekker uit het
Stopcontact te halen,
schakel je het apparaat
uit en verwijder je
vervolgens de stekker uit
het Stopcontact.

Bij gebruik met een
verlengsnoer moet

je controleren of het
snoer geschikt is voor

het vermogen van het
apparaat en of het goed
is geaard. Neem bij
twijfel contact op met een
erkende elektricien.

Controleer het snoer
geregeld op tekenen van
beschadiging en gebruik
het apparaat niet als het
snoer beschadigd is.

Haal de stekker uit het
Stopcontact als je het
apparaat niet gebruikt.

Sluit het apparaat niet
aan via een timer of een
afstandsbediening.



19. Raak hete oppervlakken
NIET aan AN,
Toegankelijke
oppervlakken kunnen
heet worden tijdens het
gebruik. Gebruik altijd
de handgreep en de
bedieningselementen.

20. Het gebruik van
hulpstukken die niet
aanbevolen zijn door
de fabrikant van het
apparaat, kan letsels
veroorzaken.

21. Gebruik een tang of
ander hittebestendig
keukengerei om voedsel
te verwijderen. Til het
apparaat niet op.

22. Bij sommige
voedingsmiddelen komt
veel rook vrij: zorg voor
voldoende ventilatie.

23. Wikkel voedsel
niet in plastic folie,
polyethyleenzakken
of aluminiumfolie.
Zo kun je je grill- of
teppanyakiplaat
beschadigen en
brandgevaar
veroorzaken.

24. Gebruik je grill niet
voor andere doeleinden
dan het bereiden van
voedsel.

25. Gebruik je grill niet als
hij beschadigd is of niet
goed functioneert.

26. Controleer véér het
eerste gebruik of het
elektrische vermogen
van het apparaat
overeenstemt met |e
huidige elektrische
vermogen.

27 . WAARSCHUWING:
Houtskool of soortgelijke
brandstoffen mogen niet
met dit apparaat worden
gebruikt.

28. Dit apparaat voldoet
aan de richtlijn
2014/30/EU van de
Europese Economische
Gemeenschap.

29. DIT APPARAAT IS
UITSLUITEND BESTEMD
VOOR HUISHOUDELIJK
GEBRUIK.
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BESCHRIJVING
VAN DE
ONDERDELEN

1. BASISAPPARAAT EN DEKSEL

Stevige constructie met zelfregelend deksel.

2. HANDGREEP
Handgreep in Panini-stijl om het deksel of te
stemmen op de dikte van het voedsel.

3. REGELBARE HOOGTE-INSTELLINGEN
EN VERGRENDELINGSMECHANISME
Met vooraf ingestelde hoogtes voor smelten
boven. Vergrendelt het deksel om op te
bergen.

4. LCD-DISPLAY / BEDIENINGSPANEEL
Start / Stop- en Sear-knop met
controlelampies; draaiknoppen en
lcd-display.

5. OMKEERBARE PLATEN VOOR GRILL /
TEPPANYAKI
Uitneembaar en omkeerbaar, met Thermolon
Volt keramische antiaanbaklaag
(5A: grillplaat) (5B: teppanyakiplaat)

6. DRUIPSCHAAL
Vangt vet op en is vitheembaar voor een
vlotte reiniging.

7. ONTGRENDELKNOPPEN PLATEN
Druk in om de platen los te maken en te
verwijderen.

8. ONTGRENDELKNOP SCHARNIER
Hiermee kan het deksel worden opengeklapt
tot de vlakke stand.

9. OPBERGVAK VOOR SNOER
Handige opbergruimte voor het snoer
onderaan het apparaat.

PLATEN CONTACTGRILL

(5A) Grillplaat (5B) Teppanyakiplaat Plaat voor Belgische wafels

(Koop optionele platen voor Belgische
wafels voor deze contactgrilll)



VOOR HET EERSTE
GEBRUIK

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

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

Opmerking: Wanneer je het apparaat
vitpakt, zal het deksel vergrendeld zijn.
Zet de schuifknop op stand ‘Open’ om

te ontgrendelen. Probeer het deksel nooit
te openen tijdens het gebruik met de
schuifknop in vergrendelde stand.

REINIGING VOOR HET
EERSTE GEBRUIK:

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

. Veei de behuizing schoon met een droge
doek.

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

e Controleer véér je de stekker in het
Stopcontact steeLt of je elektriciteit
overeenstemt met deze vermeld op de
onderkant van je apparaat.

e WAARSCHUWING: DIT APPARAAT MOET
GEAARD WORDEN.

* Je Contactgrill / Panini grill / Teppanyaki is
nu klaar voor gebruik.

e Enkel de uitneembare / omkeerbare platen
zijn vaatwasbestendig. OPMERKING:
Gebruik geen agressieve schurende
reinigingsmidde?en, schuursponsijes of
producten die niet veilig zijn voor gebruik
op keramische ontiaungokogen. In
de vaatwasser kunnen de platen licht
verkleuren. Dat is louter esthetisch en heeft
geen invloed op de prestaties.

ALGEMEEN

GEBRUIK
MONTAGE-INSTRUCTIES

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

GESLOTEN STAND

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

OPEN STAND

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

De teppanyaki / bakplaat blijft in de stabiele
stand staan totdat je het deksel sluit of in de
vlakke open teppanyaki / bakplaatstand
Elcoist. De bovenste plaat / het deksel

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

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

Als je het deksel opent naar de vlakke stand,
houd je de handgreep vast, druk je op

de ontgrendelknop van het deksel aan de
rechteiont van het apparaat en trek je de
handgreep naar achteren totdat de grill het
aanrecht raakt. Vergeet niet om de gruipschool
in positie te brengen om de bovenste grill in het
midden te ondersteunen.

DE BAKPLATEN PLAATSEN

Het apparaat moet uitgeschakeld en afgekoeld
zijn. Plaats het apparaat in vlakke siang

Plaats elke plaat er afzonderlijk in. Lokaliseer
de metalen klemmen in het midden van de
behuizing. Kantel de achterkant van de plaat en
lijn de uitsparingen uit met de metalen klemmen.
Schuif de plaat onder de klemmen en druk de
voorkant van de plaat naar omlaag. Je moet

de plaat horen vastklikken. Draai het apparaat
180° en plaats de tweede plaat op dezelfde
manier in de bovenste behuizing.

DE BAKPLATEN VERWIJDEREN

Het apparaat moet uitgeschakeld en afgekoeld

zijn. Plaats je apparaat in vlakke stand.

Lokaliseer de ontgrendelknoppen van de

plaat aan één zijde. Druk één knop stevig

in totdat de bakplaat loskomt. Neem de

bakplaat vast in beide handen, schuif onder

de metalen klemmen vandaan en til op van

het basisapparaat. Druk de andere knop in en
aop dezeﬁ:de manier te werk om de andere

gokplaof los te maken.

BEDIENING

Reinig, voor je dit apparaat voor het eerst
ebruikt, de grill / teppanyakiplaat, het
asisapparaat, het deksel en de druipschaal

volgens de instructies in de rubriek 'Vé6r het

eerste gfebruik'. Drooigf g[]oed af en wrijf het
oppervlak van de grillplaat vervolgens licht

in met bakolie. Plaats de druipschaal in het

onderstel en plaats vervolgens de grillplaat

erbovenop. Gebruik de grillplaat nooit direct op
het werkvrok, maar ol'riic?mei de druipschaal en
het onderstel.

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

Wanneer je apparaat gemonteerd is, steek

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

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

AAN DE SLAG

Platen & temperatuur kiezen

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

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

* De standaardtimer en -femperatuur
verschijnen op het lcd-scherm.

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

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

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

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

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

OPMERKING: Als beide platen klaar zijn
met voorverwarmen en Start / Stop niet
binnen de 60 minuten wordt ingedrukt, dan
worden het apparaat en het lcd-scherm weer
vitgeschakeld.

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



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

TIJDENS HET GEBRUIK

Aangezien het apparaat heet wordt tijdens het
ebruik, is voorzichtigheid geboden bij het
edienen. Gebruik oﬁiid de voorste handgreep

om het apparaat te openen. Dat deel van de

handgreep is speciaal ontworpen om tijdens
het koken koel te blijven. Het deksel wordt heet
tijdens het gebruik.

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

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

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

OPMERKING: Tijdens het eerste gebruik kan
het apparaat een lichte geur verspreiden of
een beetje beginnen te roken. Dat is volkomen
normaal en zal verdwijnen na gebruik.

SEAR-FUNCTIE

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

LOWER / BOTH / INo action. Als je de

knop één keer indrukt, verschijnt ‘SEAR’ bij

de bovenste plaat. Als je de knop twee keer
indrukt, verschijnt 'SEAR’ bij de onderste plaat.
Als je de knop drie keer inJrUk’r, verschijnt
‘SEAR’ zowel bij de bovenste als de onderste
plaat. Als je de Lnop vier keer indrukt, verdwijnt
‘SEAR’ zowel bij de bovenste als de onderste
plaat.

ONTDEK NIEUWE CULINAIRE
MOGELIJKHEDEN

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

TEPPANYAKI / BAKPLAAT
(GESLOTEN STAND)

De gesloten teppanyaki / bakplaat is perfect
voor worsties, kipfilet en groenten. Je bespaart
tijd omdat je beide kanten van je voedsel
tegelijk braadt. Je Contactgrill / Panini grill /
Teppanyaki / Wafelijzer is ontworpen voor een
maximaal gebruiksgemak. Dankzij de handreep
en het scharnier kun je het deksel aanpassen
aan je voedsel, zodat ze volledig contact
maken. Bak alles gelijkmatig gaar, van dunne
aardappelschijfies tot een cﬁkﬁe steak op de
teppanyaki / bakplaat. Wanneer je meerdere
items bereidt, is het belangrijk om rekening te
houden met de dikte van je voedsel. Zorg dat
je voedsel een consistente dikte heeft, zodat het
deksel gelijkmatig sluit.

CONTACTGRILL (GESLOTEN STAND)

Met de gesloten grillstand krijg je sneller
klassieke grillpatronen. Door twee grillplaten
te gebruiken krijg je twee keer zo snel een
typische grillsmaak. Leg je voedsel gewoon

op de grill en sluit het deksel om beide kanten
tegelijk te garen. Zo zijn je hamburgers,
steaks, koteletten enz. sneller klaar. Houd altijd
rekening met de dikte van je voedsel wanneer
je deze stand gebruikt. Als al het voedsel even
dik is, wordt alles gelijkmatig gaar.

PANINI GRILL (GESLOTEN STAND)

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

WAFEL (GESLOTEN STAND)

Om je Contactgrill / Panini grill / Teppanyaki /
Wafelijzer te gebruiken voor wafels, plaats je
de bovenste en onderste wafelplaten. Selecteer
beide platen voor een kleurintensiteit van 1

tot 7. De tijd wordt voor je ingesteld nadat je
het beslag hebt toegevoegd. Sluit het dekse\
en druk op Start / Stop om de bereiding te
Starten. Je hoort 3 pieptonen wanneer de wafel
klaar is (na ongeveer 5 tot 9 minuten). Bereid
de volgende wafels of schakel uit. Opmerking:
Wafelplaten moeten altijd in gesloten stand
worden gebruikt en mogen nooit samen met
andere Fﬁcﬁen worden gebruikt.
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VLAKKE GRILL (OPEN STAND)

Haal de buitensmaak naar binnen met de
vlakke grillstand. Open gewoon het deksel en
plaats het viak op het aanrecht. Deze stand
maakt gebruik van twee grillplaten, voor
een volwaardige, gezonge keramische grill
met dn’rioonbagloog. Schroei een klassieke
steak, bereid een sappige hamburger en
maak hotdogs voor de kinderen, allemaal
op één apparaat. Dankzij de extra ruimte en
de eenvoudig fe reinigen grillplaten krijg je
moeiteloos de perfecte grillpatronen.

VLAKKE TEPPANYAKI / BAKPLAAT
(OPEN STAND)

Vlakke teppanyaki / bakplaat verwijst naar het
gebruik van zowel de teppanyaki- a||s bakplaten
met het deksel vlak op het aanrecht, om een
ruim kookoppervlak met vlakke bovenkant

te creéren. Deze stand is perfect voor een
waaier aan gerechten, van klassiekers zoals
wentelteefjes en pannenkoeken tot alledaagse
?erechten, zoals kip en groenten. Bereid al je
avoriete gerechten met je multifunctionele

Grill / Teppanyaki / Bakplaat. Omdat beide
platen plat liggen, is je grillopperviak dubbel
zo groot. Je Eum ook verschillende gerechten

BEREIDINGSGIDS

tegelijk bereiden op aparte platen zonder
je zorgen te maken dat de smaken elkaar
Le’l‘nvloeden. Met de vlakke teppanyaki /
bakplaat-stand kun je ook voedsel van

verschillende diktes tegelijk bereiden.

TEPPANYAKI EN BAKPLAAT
(OPEN STAND)

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

de keuken optimaal benutten. Grill ontbijtworst
en bereid tegelijk eieren. Rooster vlees terwijl

'}e groenten dichtschroeit. Bereid fish & chips,
qjita’s... De mogelijkheden zijn eindeloos. Dit is
de meest veelzijdige stand van je multifunctionele
Grill / Teppanyaki / Bakplaat: verwarm de
platen op verschillende temperaturen om ze
optimcqraf te stemmen op je maaltijd. Je

kunt het gerecht op de grill dichtschroeien en
daarna afbakken op de teppanyaki / bakplaat
voor een perfecte smaak. Net als bij de vlakke
teppcnyoEi / bakplaatstand kun je in deze
stand moeiteloos voedsel met verschillende diktes
bereiden.

VOEDSEL

PLAAT

OPEN /
GESLOTEN

VOORGESTELDE TEMP. & TIJD

Spek

Grill of
teppanyaki /
bakplaat

Open

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

Rundvlees,

biefstuk

Grill

Beide

Bij braden in gesloten stand voorverwarmen op SEAR. Leg

de steaks op de voorverwarmde onderste grillplaat. Pas het
verstelbare scharnier zo aan dat de bovenste plaat de biefstuk
net raakt, maar niet aandrukt. Schroei 2 minuten dicht. Daarna
schakelt de grill weer naar 230°C. Bak de biefstuk 2 tot 5
minuten, afhankelijk van de dikte en de gewenste gaarheid.

In de open of vlakke stand: voorverwarmen tot 230°C. Leg

de steaks op de voorverwarmde grillplaten. Bak zo'n 4 tot 6
minuten aan elke kant, afhankelijk van de dikte en de gewenste
gaarheid.

Kipfilet

Grill

Beide

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

Kippenbouten

Grill

Beide

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

Vissteaks

Grill

Beide

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

Hamburgers

Grill

Gesloten

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




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

Worsten Grill of Beide 230°C. Leg de worsten op de voorverwarmde grill /

(rauw) teppanyaki / teppanyaki / bakplaten. De ribbels in de grill zijn perfect om

bakplaat de worsten op hun plaats te houden en ze gemakkelijk om te
draaien, voor een gelijkmatige bereiding. Grill ongeveer 5
minuten per zijde in de open stand of ongeveer 12 minuten
(halverwege omdraaien) in de gesloten stand, afhankelijk van
de dikte van de worstjes.

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

afhankelijk van de dikte van de broodijes.

Open broodies | Grill of Gesloten Verwarm de onderste plaat voor op 180°C en de bovenste op
teppanyaki / 230°C. Leg de bereide broodijes op de voorverwarmde onderste
bakplaat grill / teppanyaki / bakplaat. Gebruik de hoogteregelaar van

het deksel om de bovenste plaat tot net boven de broodijes te
brengen, zonder er contact mee te maken. Bak het broodie tot
de kaas volledig gesmolten is en goudgeel kleurt.

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

tegen de quesadilla’s te brengen. Grill ongeveer 2 tot 3 minuten,
afhankelijk van de dikte van de quesadilla’s.

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

minuten, en verwijder wanneer de eieren genoeg gebakken zijn.

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

monsieur bakplaat Bak nog 2 tot 3 minuten.

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

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

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

Pizza Grill Gesloten Rooster het deeg op SEAR in gesloten stand. Laat de temperatuur
zakken tot 230°C. Open het apparaat om toppings toe te voegen
en gebruik de hoogteregelaar om de bovenste plaat fot net boven
de pizza te brengen, zonder er contact mee te maken. Bak tot de
kaas / toppings gesmolten en goudbruin zijn, 10 tot 15 minuten.

ONDERHOUD

® Veeg tussen de maaltijden door

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

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

voedselresten weg via de vetkanalen en in

de druipschaal. Verwijder eventuele resten

met een keukenrol voor je aan de volgende
maaltijd begint.

Laat het cg)poroai eerst volledig afkoelen
(gedurende minstens 30 minuten) alvorens
het schoon te maken.
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REINIGING &
ONDERHOUD

1.

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

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

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

. Gebruik geen schuursponsies, poeders of
chemische reinigingsmiddelen.

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

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

7. Was de druipschaal in warm zeepsop of in

het bovenste rek van de vaatwasser.

. Gebruik geen schuursponsen, staalwol of
zeepsponsen.

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

OPBERGEN

Zorg dat het apparaat afgekoeld en droog is
voor je het opbergt. Wikkel het stroomsnoer
rond de snoerwikkelaar onderaan het
apparaat. Plaats altijd één set platen in het

apparaat. Schuif het mechanisme om de hoogte

te regelen naar de vergrendelde stand. Berg
het apparaat horizontaal of verticaal op met de
andere set platen in de buurt.

PROBLEMEN OPLOSSEN

PROBLEEM OPLOSSING

Controleer of het
apparaat in het
Stopcontact zit. Als
dat zo is, moet de
Start / Stop-ring
aangeven dat het
apparaat in het
Stopcontact zit.
Probeer een ander
Stopcontact als het
probleem aanhoudt.

De Start / Stop-ring
is uit en het scherm

blijft leeg

Druk op Start /
Stop om de fimer te
Starten.

Timer begint niet af
te tellen.

ONDERDEEL
MET DE HAND

VAATWAS & AFWAS

AFVEGEN MET
VOCHTIGE DOEK

Deksel

X

Basisapparaat

X

Omkeerbare grill- / X
teppanyaki- / bakplaten

Druipschaal X




HET TOESTEL
AFDANKEN

Dit apparaat valt onder
de Europese richtlijn
2002/96/EG betreffende
afgedankte elekirische en
elektronische apparatuur
(AEEA). Het product mag
niet behandeld worden als
huishoudelijk afval. Breng
het naar een centraal
_ inzamelpunt voor de
recyclage van elekirische
en elekironische huishoudelijke apparaten.
Voor meer informatie over het verwerken,
terugwinnen en recycleren van dit product
kun je contact opnemen met je gemeente, je
ofvc\verwerkin sbedrijf of de winkel waar je
het hebt ekocﬁ’r. Als je dit product op de juiste
manier c?dcnkf, voorkom je een negatieve
impact op het milieu en de volksgezondheid.
Door oude apparaten te hergebruiken, te
recycleren en / of anderszins te gebruiken
lever je een belangrijke bijdrage aan de
bescherming van ons milieu.

COMMERCIELE
GARANTIE

We geven 24 maanden garantie op het product
voor productiefouten en ?of materiaaldefecten.
De garantie is alleen geldig als het toestel
gebruikt werd in overeenstemming met de
instructies en voor het beoogde gebruik.

Bewaar altijd de kassabon met duidelijke
vermelding van de aankoopdatum en het
aangekochte product. Die heb je nodig als je
eventueel een beroep wilt doen op de garantie.

Onze klantendienst helpt je graag verder bij
vragen over het product. Ga naar
www.greenpan.com voor het emailadres en het
telefoonnummer van onze klantendienst.

We wensen je een fijne kookervaring!
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les instructions
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INSTRUCTIONS
GENERALES DE
SECURITE

1.

Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants

a partir de 8 ans et

par des personnes

dont les capacités
physiques, sensorielles
ou intellectuelles sont
réduites ou par des
personnes manquant
d’expérience et de
connaissances, a
condition que ce soit
sous la surveillance d’une
personne responsable
OU apres avoir regu

des instructions sur

la maniére d'utiliser

cet appareil en toute
sécurité et avoir pris
connaissance des
dangers encourus. Les
enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Le
nettoyage et |’entretien
ne doivent pas étre
effectués par des enfants
agés de moins de 8 ans
et sans surveillance.

6.

Gardez |'appareil et le
céble hors de portée des
enfants de moins de 8
ans.

Ne laissez pas |'appareil
utilisé sans surveillance.

N‘immergez pas
I"appareil ou sa fiche
d’alimentation dans I'eau
ou tout autre liquide.
l'appareil ne peut en
aucun cas étre mouillé.

N'utilisez pas I'appareil
si le cordon ou la fiche
sont endommagés ou

si 'appareil a subi une
quelconque panne ou
un quelconque dégat.
Renvoyez |'appareil au
centre de service agréé
le plus proche pour
examen, réparation ou
modification.

N'utilisez I'appareil que
pour I'usage domestique
pour lequel il est

prévu. Nous déclinons
toute responsabilité si
I'appareil est utilisé de



10.

11.

12.

maniere incorrecte ou en
cas de non-respect des
présentes instructions.

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

Ne |'utilisez pas a
I"extérieur.

Ne le placez pas sur ou
prés d'un brileur & gaz
ou électrique chaud, ni

dans un four chaud.

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

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

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

13.

14.

15.

16.

17.

18.

a |'éventuelle rallonge
utilisée).

L'appareil doit étre
connecté & une prise de
courant reliée a la terre.

Pour débrancher
I"appareil, éteignez-le
puis retirez la fiche de la
prise.

Si cet appareil est utilisé

avec une rallonge, veillez
a ce qu'elle soit adaptée
a la puissance du gril de
contact et reliée & la terre
de maniére fiable. En cas
de doute, vérifiez auprés
d’un électricien qualifié.

Le cordon d’alimentation
doit étre régulierement
examiné pour détecter
tout signe de dommage
et I'appareil ne doit

pas étre utilisé avec un
cordon endommaggé.

Débranchez |'appareil de
I"alimentation électrique
lorsqu’il nest pas utilisé.

Ne connectez pas
I"appareil via une
minuterie ou un systeme
de télécommande.
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19.

20.

21.

22.

23.

Ne touchez PAS les
surfaces chaudes A\.

Les surfaces accessibles
sont susceptibles de
chauffer pendant
I"utilisation. Utilisez
toujours la poignée et les
commandes.

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

Utilisez des pinces

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

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

N’emballez pas les
aliments dans un film
plastique, des sacs

en polyéthyléne ou

une feuille métallique.
Cela endommagerait
votre plaque de gril /
teppanyaki et vous
risqueriez de provoquer
un incendie.

24.

25.

26.

N'utilisez pas votre gril
a d’autres fins que la
cuisson d’aliments.

N'utilisez pas votre gril
s'il est endommagé.

Avant la premiere
utilisation, vérifiez que la
puissance nominale de
I'appareil est conforme &
la puissance nominale de
I"installation électrique.

27. AVERTISSEMENT : Aucun

28.

29.

combustible, comme

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

Cet appareil est
conforme & la directive

2014/30/UE du

parlement européen.

CET APPAREIL EST
DESTINE A UN
USAGE DOMESTIQUE
UNIQUEMENT.



DESCRIPTION
DES DIFFERENTS
ELEMENTS

1. BASE ET COUVERCLE

Conception solide et couvercle autoréglable.

2. POIGNEE
Poignée style presse & panini pour adapter
la position du couvercle & I'épaisseur des
aliments.

3. Réﬁl.AGES DE LA HAUTEUR ET
MECANISME DE VERROUILLAGE
Positions de hauteur prédéfinies pour faire
fondre les aliments (partie supérieure).
Couvercle verrouilloﬁle pour le rangement.

4. ECRAN LCD / PANNEAU DE
COMMANDE
Boutons Start / Stop et Seorc}sqisir' avec
témoins lumineux ; molettes de réglage et
écran LCD.

5. PLAQUES DE CUISSON REVERSIBLES
GRIL / TEPPANYAKI
Amovibles et réversibles avec revétement
antiadhésif en céramique Thermolon Volt
(5A : plaque de gril) (5B : plaque de
teppanyaki)

6. BAC DE RECUPERATION (LECHEFRITE)
Bac de collecte de la graisse amovible pour
un nettoyage facile.

7. BOUTONS DE DEVERROUILLAGE DE
PLAQUE
Poussez pour déverrouiller et retirer les
plaques de cuisson

8. BOUTON DE DEVERROUILLAGE DE LA 9. RANGEMENT DU CABLE

CHARNIERE D’ALIMENTATION
Pour metire le couvercle en position plate. Idéalement situé en dessous pour masquer
le cordon.

PLAQUES DE GRIL DE CONTACT

—

(5A) Plaque de gril (5B) Plaque de teppanyaki Plaque & gaufres belges

(achetez des plaques & gaufres belges
supplémentaires adaptées a ce gril de
contact)
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AVANT LA
PREMIERE
UTILISATION

e Retirez tous les emballages, autocollants et
accessoires & |'intérieur et & |'extérieur de
I'appareil et vérifiez que tous les éléments
sont en bon état et ne présentent aucun
défaut.

e Déchirez tous les sacs en plastique et
jetezles comme il se doit. Ils pourraient
représenter un risque d'étouffement pour les
enfants.

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

NETTOYEZ-LE AVANT LA
PREMIERE UTILISATION :

Retirez les plaques amovibles / réversibles
et lavezles & I'eau chaude savonneuse.
Séchez-les ensuite soigneusement avant de
les repositionner sur |'unité de base.

* Nettoyez |'extérieur avec un linge sec.

 Vérifiez que les plaques sont solidement
fixées au couvercle supérieur et & I'unité de
base inférieure.

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

o AVERTISSEMENT : CET APPAREIL DOIT ETRE
RELIE A LA TERRE.

* Votre gril de contact / presse a panini /
teppanyaki est mainfenant prét(e) a I'emploi.

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

REMARQUE : N'utilisez pas de nettoyants

abrasifs, d'éponges & récurer ou de produits
ui ne sont pas considérés comme sirs pour

ﬂes revétements antiadhésifs en céramique.

En cas de lavage au lave-vaisselle,

une légére décoloration des plaques

est possible. Il s’agitlé d'une altération
urement cosmétique qui n’affecte en rien

Eas performances.

UTILISATION
GENERALE
INSTRUCTIONS DE
MONTAGE

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

POSITION FERMEE

La plaque supérieure / le couvercle repose

a plat sur la plaque inférieure / la base. Il
s'agit de la position de départ et de chauffage
standard pour les fonctions de teppanyaki /
plancha de contact ou presse & panini.

'

POSITION OUVERTE

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

Le teppanyaki / la plancha restera en position
stable jusqu’a ce que vous fermiez le couvercle
ou que vous |'ouvriez & plat en position
teppanyaki / plancha. La plaque supérieure /
le couvercle restera en position verticale
jusqu’a ce que vous abaissiez la poignée pour
a cuisson. Lorsque vous abaissez la poignée
pour la cuisson, la charniére se relécﬁe
aufomatiquement pour permettre & la plaque
supérieure / au couvercle de reposer & plat sur
vos aliments. Cette position assure un contact
optimal et une cuisson uniforme.



POSITION A PLAT

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

Lorsque vous ouvrez le couvercle en position
plate, maintenez la poignée enfoncée, appuyez
sur le bouton de déverrouillage du couvercle
situé & droite de I'appareil et tirez la poignée
vers |'arrigre jusqu’a ce que le gril touche le

lan de travail. N'oubliez pas de positionner
r)e bac de récupération pour soutenir la grille
supérieure au centre.

INSTALLATION DES PLAQUES DE
CUISSON

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

RETRAIT DES PLAQUES DE CUISSON

L'appareil doit étre éteint et refroidi. Placez
I'appareil & plat. Trouvez les boutons de
déverrouillage d'une plaque sur un cété de
I'appareil. Appuyez fermement sur un bouton
pour détacher la plaque de cuisson de la base.
En tenant la plaque de cuisson des deux mains,
faitesla glisser sous les attaches métalliques

et soulevez-la de la base. Appuyez sur I'autre
bouton pour libérer I'autre plaque de cuisson de
la méme maniére.

UTILISATION

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

dans la base, puis placez la plaque de cuisson
sur le bac de récupération. N'utilisez jamais

la plaque du gril directement sur la surface de
travail, utilisez-la toujours avec la base.

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

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

Placez votre appareil dans la position de
cuisson de votre choix et utilisez la commande
de température pour choisir votre température
de cuisson. Les paramétres de température
s'étendent de Low (80°C) & High (230°C). Si
vous souhaitez utiliser I'appareil en position
plate sans avoir besoin de toute la surface,
nous vous recommandons d’utiliser la plaque
inférieure.

DEMARRAGE
Sélection des plaques et de la température

® Pour commencer & utiliser votre appareil,
tournez la molette de sélection de plaques
pour sélectionner la ou les plaques a régler.

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

® La minuterie et la température par défaut
apparaitront sur I"écran LCD.

* Tournez la molette pour régler votre
température.

® Pour régler le compte & rebours, tournez
la molette et sélectionnez le nombre de
minutes.

e Appuyez sur le bouton Start / Stog. L'écran
LCD affichera « PREHEAT » et les barres
défileront de gauche & droite.

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

* Appuyez sur Start / Stop pour démarrer le
compte & rebours de la minuterie et placez
vos aliments sur la ou les plaques
REMARQUE : si le bouton Start / Stop n’est

as enfoncé dans les 60 minutes apres la
En du préchauffage des plaques, I'appareil
passera en mode ARRET et Iécran LCD



36

s'éteindra.

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

e Pour arréter la cuisson, sélectionnez la
plaque & éteindre, puis fournez la molette
de température en dessous de la valeur
minimale, « OFF » s’affichera pour la plaque
sélectionnée. Si les deux plaques sont en
cours de cuisson ou en préchauffe, appuyez
sur le bouton Start / Stop pour éteindre
I'appareil.

PENDANT L'UTILISATION

Comme I'appareil chauffe pendant I'utilisation,
veuillez toujours I'utiliser avec prudence. Utilisez
toujours la poignée avant pour ouvrir I'appareil,
car cette partie de la poignée est congue pour
rester froide au toucher pendant la cuisson. Le
couvercle supérieur chauffe pendant I'utilisation

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

Le couvercle supérieur ne doit pas étre touché
pendant ou immédiatement aprés la cuisson.
Utilisez une manique si vous devez ajuster la
position du couvercle pour éviter les brilures.

La base de I'appareil sera également trés
chaude. Si vous devez déplacer |'appareil pour
une quelconque raison, laissezle refroidir avant
dele monipt?ler (minimum 30 minutes).

REMARQUE : Lors de la premiére utilisation,
I'appareil peut dégager une légére odeur et

un peu de fumée. Ce phénoméne est tout & fait
normal et disparaitra & mesure que vous utilisez
I'appareil.

FONCTION SEAR

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

EXPLOREZ DE NOUVEAUX TERRITOIRES
CULINAIRES

Le gril de contact / presse & panini /
teppanyaki / gaufrier est un appareil
extrémement polyvalent qui offre de nombreux
modes de cuisson différents. Utilisezle

comme gril de contact, teppanyaki / plancha
de contact, presse & panini, gril ouvert ou
teppanyaki / plancha ouvert, ou gril d'un c&té
et teppanyaki / plancha de I'autre. Consultez
les instructions de montage et le mode d’emploi
pour obtenir de plus amples informations
d'utilisation.

TEPPANYAKI / PLANCHA DE CONTACT
(POSITION FERMEE)

Parfait pour les saucisses, le poulet désossé

et les légumes, le teppanyaki / plancha de
contact vous fait gagner du temps en grillant
simultanément les deux cétés des aliments. Le
gril de contact / presse & panini / teppanyaki /
gaufrier a été congu pour étre simple a Utifi,ser.
La poignée et les charniéres permettent
d’adapter la hauteur du couvercle en fonction
de vos aliments et d’assurer un contact optimal
avec ces derniers. Le teppanyaki / plancha

est compatible avec tous les aliments, des

fines tranches de pommes de ferre rissolées au
steak épais. Lorsque vous cuisinez plusieurs
aliments, il est important de tenir compte de
leurs épaisseurs respectives. Veillez & ce que
I'épaisseur de vos aliments soit homogéne pour
assurer une fermeture uniforme du couvercle.

GRIL DE CONTACT (POSITION FERMEE)

Utilisez le gril en position fermée pour
obtenir les marques de saisie classiques plus
rapidement. En utilisant les deux plaques du
gril, vous obtenez la saveur des aliments grillés
en deux fois moins de temps. Il vous suffit de
lacer vos aliments sur la plaque et de refermer
Fe gril pour cuire les deux cétés en méme temps.
Ce mode de cuisson vous permettra de faire
cuire plus rapidement vos hamburgers, steaks,
cdtes de porc, et bien plus encore. Tenez
toujours compte de |'épaisseur de vos aliments
avant d'utiliser ce mode. Cuire des aliments
de méme épaisseur vous garantira une cuisson
uniforme.

PRESSE A PANINI (POSITION FERMEE)

Concoctez facilement des paninis et wraps
croustillants grace au gril de contact / presse

& panini / teppanyaki / gaufrier. Le gril de
contact / presse & panini / tepponyqii /
gaufrier est doté d'une poignée et de charniéres
autoréglables qui vous permettent de couvrir



complétement et de cuire uniformément

votre sandwich ou votre wrap. Vous pouvez
appliquer une légére pression sur la poignée
pour aplatir votre panini / wrap & votre godt.
N’oubliez pas de tenir compte de |'épaisseur
de vos sandwichs afin que r; couvercle se ferme
uniformément lors de la cuisson.

GAUFRE (POSITION FERMEE)

Pour utiliser votre gril de contact / presse &
panini / teppanyaki / gaufrier pour faire
des gaufres, insérez les plaques & gaufres
supérieure et inférieure. Sélectionnez un
paramétre de brunissement (de 1 & 7) pour les
deux plaques. Le temps est préréglé pour vous
aprés |'ajout de la pate. Fermez le couvercle
et appuyez sur le bouton Start / Stop pour
démarrer la cuisson. Vous entendrez 3 bips
lorsque la gaufre est cuite (aprés environ 5
& 9 minutes). Préparez la prochaine pate ou
étei?nez I'appareil. Remarque : les plaque &
aufres doivent toujours étre utilisées en position
ermée et ne doivent jamais é&tre mélangées
avec d'autres plaques.

GRIL PLAT (POSITION OUVERTE)

Dégustez les saveurs du BBQ & l'intérieur en
utilisant votre gril en position plate. Ouvrez
simplement le couvercle & plat sur le plan

de travail. Cette position rassemble les deux
plaques du gril pour former un grand gril
antiadhésif en céramique saine. Saisissez un
steak classique, préparez un hamburger juteux
et préparez des ﬁoi—dogs pour les en%nts sur
le méme appareil. L'espace supplémentaire
et la facilité de nettoyage des plaques de gril
permettent d’obtenir des marques de saisie
parfaites sans le moindre effort.

GUIDE DE CUISSON

TEPPANYAKI / PLANCHA PLATE
(POSITION OUVERTE)

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

des classiques comme le pain perdu et les
crépes, en passant par les plats de la cuisine
quotidienne comme le poulet et les légumes. Le
gril multifonction / teppanyaki / plancha vous
permet de cuisiner tous vos plats préférés. Les
deux plaques positionnées a plat vous offrent

le double de surface pour cuire vos aliments.
Vous pouvez également cuire différents aliments
en méme temps sur des plaques séparées sans
vous soucier de mélanger leurs saveurs. La
position teppanyaki/ plancha plate vous permet
également de cuire des aliments d'épaisseurs
variables en méme femps.

TEPPANYAKI / PLANCHA MIXTE
(POSITION OUVERTE)

Préparez un repas varié en mélangeant les
plaques de gril et de teppanyaki /qplancha

en position ouverte. Ce mode vous permet
d'optimiser le temps que vous passez en cuisine.
Faites griller la saucisse du petit déjeuner et
cuisez simultanément vos ceufs, faites griller les
viandes tout en cuisant vos légumes, préparez
un fish and chips, des fajitas... Ce mode offre
une infinité d'options. Il s'agit de la position la
plus polyvalente de votre gril multifonction /
teppanyaki / plancha: réglez séparément les
plaques de teppanyaki /plancha et de gril aux
températures icréales pour vos aliments. Saisissez
les aliments sur le gril, puis terminez leur cuisson
sur la plaque & teppanyaki / plancha pour
révéler toutes leurs saveurs. Comme la position
teppanyaki /plancha plate, cette position vous
permet de cuire une variété d’aliments de
différentes épaisseurs.

ALIMENT PLAQUE OUVERT | TEMPERATURE ET TEMPS SUGGERES
/ FERME
Bacon Gril ou Ouvert Placez le bacon sur les plaques froides. Réglez la température &
teppanyaki / 230°C. Faites cuire jusqu'a obtenir la croustillance désirée. Comptez
plancha environ 15 minutes pour 450 g de bacon (en position plate).
Boeuf, steak Gril Both (deux | Lorsque vous cuisinez en position fermée, préchauffez |'appareil pour
désossé plaques) SAISIR les aliments. Placez les steaks sur la plaque de gril inférieure

préchauffée. A 'aide de la charniére réglable, réglez la plague
supérieure de maniére & ce qu'elle effleure le steak sans I'écraser.
Saisissez pendant 2 minutes. Le gril se réinitialisera & une température
de 230°C. Faifes cuire entre 2 et 5 minutes en fonction de |'épaisseur
du steak et de la cuisson souhaitée. Lorsque vous cuisinez en position
ouverte ou plate, préchauffez & 230°C. Placez les steaks sur les plaques
de gril préchauffées. Faites cuire entre 4 et 6 minutes de chaque cdté,
en fonction de I'épaisseur des steaks et de la cuisson souhaitée.
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Poitrine de
poulet

Gril

Both (deux
plaques)

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

Cuisses de
poulet

Gril

Both (deux
plaques)

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

Steaks de

poisson

Gril

Both (deux
plaques)

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

Hamburgers

Gril

Fermé

230°C. Placez les hamburgers sur la plaque de gril inférieure
préchauffée. A I'aide de la charniére réglable, réglez la plaque
supérieure de maniére & ce qu'elle effleure le hamburger sans
I'écraser.

Cheeseburgers

Gril

Fermé

Suivez les instructions ci-dessus, mais une fois que les
hamburgers sont presque cuits (lorsqu’il reste environ 1,5 minute
de cuisson), ouvrez prudemment la plaque supérieure, placez
un morceau de fromage sur les hamburgers, et positionnez

la plaque supérieure juste au-dessus du cheeseburger, sans le
toucher. Faites cuire jusqu’a ce que le fromage soit fondu.

Saucisses
(crues)

Gril ou
teppanyaki /
plancha

Both (deux
plaques)

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

Panini

Gril ou
teppanyaki /
plancha

Fermé

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

Toasts

Giril ou
teppanyaki /
plancha

Fermé

Préchauffez la plaque inférieure & 175°C. Déposez les
sandwichs préparés sur la plaque inférieure de gril ou de
teppanyaki / plancha préchauffée. Fermez le couvercle
supérieur en réglant sa hauteur de maniére & ce que la plaque
soit positionnée juste au-dessus du sandwich, sans le toucher.
Faites cuire le sandwich jusqu’a ce que le fromage qui le
recouvre soit totalement fondu et légérement bruni.

Quesadillas

Gril ou
teppanyaki /
plancha

Fermé

Préchauffez les deux plaques & 200°C. Déposez la quesadilla
préparée sur la plaque inférieure préchauffée. Fermez le
couvercle supérieur en réglant sa hauteur de maniére & ce que
la plaque soit positionnée juste au-dessus des quesadillas, sans
les toucher. Faites griller entre 2 & 3 minutes en fonction de
I'épaisseur et de la garniture des quesadillas.

CEufs

Teppanyaki /
plancha

Quvert

175°C. Cassez les ceufs sur les plaques de teppanyaki /
plancha chaudes. Retournez une fois les blancs cuits, aprés
environ 2 & 3,5 minutes. Retirez-les lorsqu’ils ont atteint la
cuisson souhaitée.

Pain perdu

Teppanyaki /
plancha

OQuvert

175°C. Retournez aprés 2 & 3 minutes, selon |'épaisseur. Faites
2 & 3 minutes supplémentaires.

Steak et ceufs

Gril et
teppanyaki /
plancha

Quvert

Préchauffez la plaque inférieure & 175°C et la plaque supérieure
a 230°C. Déposez le ou les steaks assaisonnés sur la plaque

de gril inférieure préchauffée. Faites griller entre 4 et & minutes
de chaque cété, en fonction de I'épaisseur et de la cuisson
souhaitée. Aprés avoir refourné le ou les steaks pour cuire le
deuxiéme cdté, ajoutez les ceufs sur la plaque de teppanyaki /
plancha préchauffée et faites-les cuire 2 & 3 minutes de chaque
coté. Les steaks devraient alors étre cuits.

Légumes

Gril

Both (deux
plaques)

200°C. Faites griller jusqu’a ce qu'ils soient tendres. Le temps
de cuisson variera en fonction du type de légumes, mais devrait
prendre entre 20 et 30 minutes.




Pizza

Gril Fermé

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

ENTRETIEN PAR

LI

UTILISATEUR

Bien que vos plaques antiadhésives

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

Ne laissez jamais d’ustensiles en plastique
entrer en contact avec les plaques chaudes.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1.

Avant de netfoyer et de ranger |'appareil,
débranchezle et laissez-le refroidir. Retirez
ef jetez la graisse et les matiéres grasses
qui se sont accumulées dans le bac de
récupération.

. Appurez sur les boutons de déverrouillage

des plaques pour retirer les plaques &
nettoyer (voir Instructions de montage).
Les pYoques de cuisson doivent avoir
complétement refroidi avant de les
manipuler (minimum 30 minutes). Les
laques amovibles sont compatibles avec
e lave-vaisselle. Ne grattez pas les plaques
de cuisson avec des objets métalliques
comme des couteaux ou des fourchettes et
n'utilisez pas de tampon & récurer pour les
nettoyer. Ces derniers abiment le revétement
antiadhésif en céramique des plaques.

. Si vous avez cuisiné des fruits de mer avec

le gril ou le teppanyaki, essuyez la plaque
de cuisson avec du jus de citron pour éviter
de transférer la saveur des fruits de mer &
votre prochain repas. La base, le couvercle
et le bouton de commande peuvent éire
nettoyés avec un chiffon doux et sec. Si

ces parties de |'appareil sont trés sales,
humidifiez le chifton.

. Bvitez d'utiliser des éponges ou poudres &

récurer ou des détergents chimiques.

. Essuyez toutes les surfaces avec un linge

humide.

Entre les repas, essuyez les aliments

accumulés dans les gouttieres d'évacuation
de graisse et dans le bac de récupération.
Retirez tout résidu & I'aide d’un essuie-tout
avant de cuire le repas suivant.

Laisser I'appareil refroidir complétement
(minimum 30 minutes) avant de le nettoyer.

. Utilisez un essuie-tout humidifié avec un peu

d’huile de cuisson pour éliminer les taches

tenaces.

. Lavez le bac de récupération dans de I'eau

chaude savonneuse ou dans le panier
supérieur du lave-vaisselle.

. N'utilisez pas de tampons & récurer, de
laine de fer ou de savonnettes.

. Les surfaces antiadhésives peuvent présenter

des signes d'usure au niveau des zones

de contact entre la plaque supérieure

et inférieure. Cette usure est purement
esthétique et n’affecte pas le fonctionnement

du gril.

PIECE

COMPATIBLE
AVEC LE
LAVE-
VAISSELLE ET
LAVABLE A LA
MAIN

ESSUYEZ
AVEC UN
LINGE
HUMIDE

Couvercle

Base

Plaques de gril /
teppanyaki /
plancha réversibles

Bac de

récupération
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RANGEMENT

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

RESOLUTION DE
PROBLEMES

PROBLEME SOLUTION

Vérifiez le
raccordement & la
prise. Si I'appareil
est branchg, le
cercle Start / Stop
devrait étre allumé
pour indiquer

que I'appareil est
sous fension. Si le
probléme persiste,
essayez de le
brancher sur une
autre prise.

Le cercle Start / Stop
est éteint et |'écran
est vide

Le compte & rebours
ne commence pas

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

MISE AU REBUT
DE L’APPAREIL

Cet appareil est marqué
conformément & la
Directive 2002/96/CE du
Parlement européen relative
aux déchets d’équipements
électriques et électroniques
(DEEE). Ce produit ne
peut pas étre traité comme
un déchet ménager.
_ Apportez-le dans un point
de collecte central destiné
au recyclage des appareils électroménagers
et électriques. Pour plus d’informations sur
le recyclage de ce produit, veuillez vous
renseigner auprés de votre commune, votre
service de traitement des déchets ménagers ou
du magasin ob vous |'avez acheté. En éliminant
correctement ce produit, vous contribuez &
révenir les conséquences négatives pour
Fenvironnemem et la santé humaine. En
réutilisant, en recyclant et / ou en réaffectant
d’anciens appareils usagés, vous contribuez
de maniére importante & la protection de notre
environnement.

GARANTIE
COMMERCIALE

Nous offrons une garantie de 24 mois sur le
produit pour les défauts de fabrication et de
matériel. Cette garantie est valable uniquement
si I'appareil est utilisé conformément aux
instructions et & |'usage prévu.

Veillez & toujours conserver le ticket de caisse
indiquant clairement la date d’achat et le

roduit que vous avez acheté. Vous en aurez
Eesoin si vous souhaitez faire jouer la garantie,
le cas échéant.

Notre service clientéle se tient & votre
disposition pour répondre & toutes vos questions
concernant ce produit. Surfez sur
www.greenpan.com pour trouver |'adresse
e-mail et le numéro de téléphone de notre
service clientéle.

Bon amusement en cuisine |
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AUSGEREIFTE TECHNIK Bite lesen Sie diese

Gebrauchsanleitung
vor der Benutzung des

FUR MAXIMALE

durch. Es wird empfohlen,

LE I STU N G gﬁiibAeT/!/ijLurl%. Bei

der Benutzung von
Elektrogerdten sollten

Sie zu Threm eigenen
Schutz die nachfolgenden
Sicherheitshinweise
beachten.
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WICHTIGE SICHER-
HEITSHINWEISE

1.

Dieses Gerat darf

von Kindern ab 8

Jahren, Personen mit
kérperlichen, sensorischen
oder kognitiven
Beeintrachtigungen

und Personen ohne die
erforderlichen Kenntnisse
nur dann benutzt werden,
wenn sie unter Aufsicht
stehen oder genaue
Anweisungen zur sicheren
Benutzung des Gerdates
erhalten und verstanden
haben, welche Gefahren
von dem Gerdt ausgehen
konnen. Dieses Gerat

ist kein Spielzeug fur
Kinder. Die Reinigung

und Pflege des Gerdtes
darf nicht von Kindern
durchgefihrt werden, es
sei denn, sie sind dlter als
8 Jahre und werden dabei
beaufsichtigt.

Achten Sie darauf, dass
sich das Gerat und das
Netzkabel stets auBBerhalb
der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren

befindet.

Lassen Sie das Gerat
wahrend des Gebrauchs
nicht unbeaufsichtigt.

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

Nehmen Sie das Gerat
nicht in Betrieb, wenn

das Netzkabel oder der
Netzstecker defekt ist
oder wenn das Gerat
anderweitig beschadigt ist
oder eine Funktionsstérung
hat. Geben Sie das

Gerdat in diesem Fall

zur Kontrolle, Reparatur
oder Wartung an den
zustandigen autorisierten
Kundendienst.

Dieses Gerat ist
ausschlieBlich fir den
bestimmungsgemafen,
hauslichen Gebrauch
vorgesehen. Wir
tbernehmen keine
Haftung, wenn das Gerat
nicht bestimmungsgemaf3
verwendet oder diese
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10

11

12.

Anleitung nicht befolgt
wurde.

Das Gerat ist nur fir den
bestimmungsgemafen
Gebrauch als Tischgrill
bestimmt.

Verwenden Sie das Gerat
nicht im Freien.

Halten Sie das Gerat
von einem heifBen Gas- /
Elektroherd oder einem

heifen Ofen fern.

. Verwenden Sie das Gerat

nicht in der Ndhe von
Badewannen, Duschen,
Waschbecken oder
anderen potenziell nassen
Bereichen.

. Verwenden Sie das Gerat

nicht in der Ndhe von
oder unter brennbaren
Materialien (wie z. B.
Vorhangen).

Lassen Sie das Netzkabel
nicht Uber den Rand

des Tisches oder der
Arbeitsplatte hdngen oder
mit heiflen Oberflachen

in BerGhrung kommen
(dies gilt auch fur

ein ggf. verwendetes
Verlangerungskabel).

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Das Gerat muss an eine
Schutzkontaktsteckdose
angeschlossen werden.

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

Wenn dieses Gerdt an

ein Verlangerungskabel
angeschlossen wird,

ist sicherzustellen, dass
dieses Verlangerungskabel
fir die Nennleistung des
Gerates ausgelegt und
geerdet ist. Im Zweifelsfall
ist ein Elektriker
hinzuzuziehen.

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

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

Das Gerat ist nicht fur

die Benutzung mit einer
externen Zeitschaltuhr
oder einer Fernbedienung
konzipiert.



19. Berithren Sie KEINE

heiBen Oberflachen AN,
Im Betrieb werden
zugangliche Flachen am
Gerdt heif. Verwenden
Sie zur Bedienung des
Gerdtes immer den Griff
und die Bedienelemente.

20. Die Verwendung von
Zubehor, das nicht

vom Gerdtehersteller
empfohlen wird, birgt

Verletzungsrisiken.

21. Verwenden Sie, wenn
Sie Grillgut von der
Grillplatte nehmen, eine
hitzebestandige Zange
oder anderes geeignetes
Kochbesteck. Heben Sie
das Gerat, wenn es in
Benutzung ist, nicht hoch.

22.Bei der Zubereitung
einiger Lebensmittel
kann es zu einer starken
Rauchentwicklung
kommen. Sorgen

Sie daher fir eine

ausreichende Beliftung.

23.

Legen Sie die Lebensmittel
nicht in Plastikfolie,
Alufolie oder PE-

Beutel verpackt auf

den Girill. Hierdurch

24.

25.

26.

27.

28.

29.

wirde die Grillplatte /
Teppanyakiplatte
beschadigt und eine
Brandgefahr entstehen.

Benutzen Sie den Grill
ausschlieBlich fir die
Zubereitung von Speisen.

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

Vergewissern Sie

sich vor dem ersten
Gebrauch, dass die auf
dem Typenschild des
Gerdtes angegebene
Netzspannung mit der
Netzspannung lhrer
elekirischen Anlage
Ubereinstimmt.

ACHTUNG: Verwenden
Sie keine Holzkohle oder
dhnliche Brennstoffe mit
diesem Gerat!

Dieses Gerat entspricht
der Richtlinie 2014/30/
EU des Europdischen
Parlaments und des Rates.

DIESES GERAT IST
AUSSCHLIESSLICH FUR
DEN HAUSLICHEN
GEBRAUCH
VORGESEHEN.
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GERATEUBERSICHT

1. UNTERTEIL UND DECKEL
Robuste Ausfihrung, Deckel mit
automatischer Hheneinstellung.

2. GRIFF
Robuster Bigelgriff zur Anpassung der Hohe
des Deckels an die Dicke des Grillguts.

3. HOHENREGLER UND
VERRIEGELUNGSMECHANISMUS
Mit vordefinierten Hoheneinstellungen, z.
B. fir das Uberbacken. Der Decke?wird zur
Aufbewahrung des Gerétes verriegelt.

4. LCD-ANZEIGE / KONSOLE MIT
BEDIENELEMENTEN
,Start / Stop”-Taste und ,Sear”-Taste
mit Kontrollleuchte, Drehregler und LCD-
Anzeige.

5. BEIDSEITIG VERWENDBARE GRILL- /
TEPPANYAKIPLATTEN
Entnehmbare und beidseitig
verwendbare Platten mit der keramischen
Antihaftbeschichtung Thermolon Volt (5A:
Grillplatte) (5B: Teppanyakiplatte)

6. FETTAUFFANGSCHALE
Fangt ausgetretenes Fetft auf und kann zur
Reinigung einfach an der Gerdteunterseite
herausgezogen werden.

7. PLATTENENTRIEGELUNGSTASTEN
Driicken Sie diese Tasten zum Ldsen und
Entnehmen der Grillplatten.

8. SCHARNIERENTRIEGELUNG
Ermdglicht das vollsténdige Aufklappen des
Deckels zu einer ebenen Grillfléche.

9. KABELFACH
An der Gerdteunterseite befindet sich
ein praktisches Fach zum Verstauen des
Netzkabels.

GRILLPLATTEN FUR DEN KONTAKTGRILL

(5A) Grillplatte (5B) Teppanyakiplatte

Platte fir Belgische Waffeln

(nicht im Lieferumfang dieses Geréites enthalten)



VOR DEM ERSTEN
GEBRAUCH

* Nehmen Sie das Gerét aus der Verpackung
und entfernen Sie alle Aufkleber von
der Innen- und AuBBenseite des Gerdtes.
Kontrollieren Sie, ob das Gerdét
unbeschadigt und samtliches Zubehdr
vorhanden ist.

o Offnen Sie alle Plastikbeutel und entsorgen
Sie diese ordnun?sgemdﬁ, da sie ein

Erstickungsrisiko fur kleine Kinder darstellen
kénnen.

e Hinweis: Beim Auspacken des Gerdtes
ist der Deckel verriegelt. Bringen Sie zum
Entriegeln des Deckels den Schieber in die
gedffnete Position. Versuchen Sie auf keinen
Fall, den Deckel aufzuklappen, solange sich
der Schieber in der geschlossenen Position

befindet.

REINIGUNG VOR DEM
ERSTEN GEBRAUCH:

Lésen Sie die entnehmbaren / beidseitig
verwendbaren Platten aus dem Geréat und
spilen Sie sie in warmer Spilmittellauge.
Achten Sie darauf, dass die Platten ganz
trocken sind, bevor Sie sie wieder einsetzen.

o Wischen Sie das Gehduse des Gerdtes mit
einem trockenen Tuch ab.

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

e Vergewissern Sie sich vor dem Einstecken
des Netzsteckers, dass die auf der Unterseite
des Gerates angegebene Netzspannung mit
der Netzspannung lhrer elekirischen Anlage
ibereinstimmt.

e ACHTUNG: DIESES GERAT DARF NUR
AN EINE GEERDETE STECKDOSE
ANGESCHLOSSEN WERDEN.

e |hr Kontakigrill / Paninigrill /Teppanyakigrill
kann nun verwendet werden.

e Nur die entnehmbaren / beidseitig
verwendbaren Platten sind
spilmaschinengeeignet. HINWEIS:
Verwenden Sie zur Reinigung
keine aggressiven Scheuermittel,
Scheuerschwdmme oder andere fiir
keramische Antihaftbeschichtungen
ungeeignete Mittel. Bei der Reinigung in der
Spulmaschine kénnen sich die Platten leicht
verfarben. Hierdurch wird ihre Funktion
jedoch nicht beeintréchtigt.

ALLGEMEINE
GEBRAUCHSHIN-

WEISE
VORBEREITUNG

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

L
GESCHLOSSENE STELLUNG

Die obere Platte / der Deckel liegt auf der
unteren Platte / dem Unterteil des Gerdtes auf.
Dies ist die normale Ausgangsstellung zum
Vorheizen bei den Betriebsarten Teppanyaki-
Kontaktgrill oder Paninigrill.

GEOFFNETE STELLUNG

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

Der Girill bleibt so lange in dieser Stellung,

bis Sie den Deckel zuElqppen oder zu einer
ebenen Grillflache vollstandig aufklappen. Die
obere Platte / der Deckel bleibt in aufrechter
Position, bis Sie den Griff zum Grillen
herunterdricken. Wenn Sie den Griff zum
Grillen herunterdriicken, entriegelt sich das
Scharnier von selbst, so dass die obere Platte /
der Deckel flach auf dem Grillgut aufliegt und
vollstandiger Kontakt und ein gleichmdfgiges
Garen des Grillguts erreicht werden.
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VOLLSTANDIG AUFGEKLAPPTE

STELLUNG

Die obere Platte / der Deckel wird vollstandig
aufgeklappt, dass die obere und die untere
Platte eine ebene und durchgehende Grillfléiche

bilden.

Halten Sie hierzu den Griff fest, dricken Sie
die Scharnierentriegelung auf der rechten Seite
des Gerdtes und ziehen Sie den Griff so weit
zuriick, bis beide Grillplatten eine ebene Fléche
bilden und der Griff auf die Arbeitsfléche
aufsetzt. Denken Sie daran, zum Abstiitzen des
aufgeklappten Deckels die Fettauffangschale
aus dem Unterteil des Gerdtes herauszuziehen.

EINSETZEN DER GRILLPLATTEN

Achten Sie darauf, dass das Gerdt zum
Einsetzen der Grillplatten ausgeschaltet und
abgekihlt ist. Klappen Sie das Gerét vollstandig
ou?und setzen Sie die Platten einzeln ein.

Am hinteren Rand des Gerdteunterteils

befinden sich Metallhalterungen zur Aufnahme
der Platte. Halten Sie die Platte schrag, so

dass die Aussparungen in der Platte den
Metallhalterungen genau gegeniberliegen.
Schieben Sie gie Platte unter die
Metallhalterungen und driicken Sie sie auf der
lhnen zugewandten Seite nach unten. Nun sollte
die Platte hérbar einrasten. Drehen Sie das
Gerdt um 180 ° und setzen Sie die zweite Platte
auf die gleiche Weise in den Deckel ein.

ENTNEHMEN DER GRILLPLATTEN

Achten Sie zum Entnehmen der Grillplatten
darauf, dass das Gerdt ausgeschaltet und
abgekihlt ist. Klappen Sie das Gerét vollstandi
ou? Die Plattenentriegelungstasten befinden sicE
an der Seite des Unterteils / Deckels. Durch
Dricken der Taste springt die Grillplatte aus
dem Unterteil / Deckel ﬂeraus. Fassen Sie die
Grillplatte mit beiden Handen und ziehen Sie
sie unter den Metallhalterungen heraus. Gehen
Sie zum Entnehmen der anderen Platte genauso
vor.

BENUTZUNG

Vor der ersten Benutzung des Gerdtes sollten
Sie die Grillplatten / Teppanyakiplatten,

das Unterteirdes Gerdtes, den Deckel und

die Fettauffangschale wie im Abschnitt ,Vor
dem ersten Gebrauch” beschrieben reinigen.
Trocknen Sie alles grindlich ab und bestreichen
Sie dann die Grillp?oﬂen mit etwas Speised|.
Setzen Sie die Fettauffangschale wieder in

das Unterteil ein und die Grillplatte auf die
Fettauffangschale. Benutzen Sie die Grillplatten

ausschlieBlich, wenn sie in das Gerdt eingesetzt
sind und legen Sie sie, wenn sie heif3 ist, nicht
direkt auf der Arbeitsfldche ab.

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

Wenn |hr Gerdt wie oben beschrieben

fir die Benutzung vorbereitet und an eine
Netzsteckdose angeschlossen ist, kdnnen Sie
mit dem Grillen beginnen. Sobald Sie eine
beliebige Taste oder einen Drehregler betdtigen,
geht die LCD-Anzeige an. Dricken Sie die Taste
,Start / Stop”, um das Gerdét einzuschalten und
eine Betriebsart auszuwdhlen.

Geben Sie die gewiinschte Betriebsart an

und waéhlen Sie Gber den Temperaturregler

die gewiinschte Grilltemperatur. Die
Temperatureinstellungen reichen von , Low”
(80°C) bis ,High” (230°C). Wenn das Gerat
in vollstdndig aufgeklappter Stellung verwendet
werden soll, aber nicht die gesamte Grillfléche
bendtigt wird, empfiehlt es sich, die untere
Platte zu verwenden.

JETZT GEHT ES LOS
Grillplatten und Temperatur auswahlen

e Wahlen Sie iber den Drehregler fir die
Plattenauswahl die Platte(n) aus, fir die Sie
eine Einstellung vornehmen méchten.

* Wenn Sie fir jede Platte eine andere
Temperatur einstellen mdchten, wahlen Sie
JLower” (untere Platte) bzw. ,Upper” (obere
Platte). Wéhlen Sie ,Both” (beide Platten),
wenn Sie fir beide Platten die gleiche
Temperatur einstellen méchten.

e Auf der LCD-Anzeige werden die
Grundeinstellungen fir Gardauer und
Gartemperatur angezeigt.

e Stellen Sie die Gartemperatur Gber den
Drehregler fir die Gartemperatur ein.

e Stellen Sie die Gardauer (in Minuten) iiber
den Drehregler fir die Gardaver ein.

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

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

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

HINWEIS: Wenn nach dem Vorheizen
beider Platten die Taste ,Start / Stop” nicht
innerhalb von 60 Minuten gedriickt wird,
schaltet das Gerat aus (Anzeige ,OFF”), und



die LCD-Anzeige erlischt.

® Sobald der Timer auf Null heruntergezéhlt
hat, piept es dreimal. Der Timer wird auf
den zuvor gewdhlten Wert zuriickgesetzt
und beginnt zu blinken, um anzuzeigen,
dass das Gerdt fir den néchsten Durchgang
bereit ist.

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

WAHREND DER
BENUTZUNG

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

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

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

Das Unterteil des Gerdtes wird im Betrieb
ebenfalls sehr heifs. Wenn Sie das Gerat
umsetzen miissen, lassen Sie es vorher
(mindestens 30 Minuten lang) abkihlen.

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

ANBRATEN (TASTE ,,SEAR”)

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

Wenn Sie die Taste drei Mal driicken, wird der
,SEAR"-Modus fiir die obere und die untere
Grillplatte aktiviert. Wenn Sie die Taste vier Mal
drUcEen, wird der ,SEAR”-Modus fiir die obere
und die untere Grillplatte wieder abgeschaltet.

ERKUNDEN SIE KULINARISCHES
NEULAND

Mit diesem multifunktionalen Grill, den Sie

als Kontaktgrill, Paninigrill, Teppanyakigrill &
Waffeleisen verwenden kdnnen, steht lhnen eine
Vielzahl an Zubereitungsarten zur Verfigung.
Sie konnen das Gerdt als Kontaktgrill (mit
geriffelten Grillplatten), Teppanyaki-Kontaktgrill
(mit glatten Griﬁplo’r’ren), Paninigrill, offenen
Grill, offenen Teppanyakigrill oder Grill- &
Teppanyaki-Kombination in gedffneter Stellung
verwenden. Weitere Informationen zur
Verwendung finden Sie in den Abschnitten
.Vorbereitung” und ,Betrieb”.

TEPPANYAKI-KONTAKTGRILL
(GESCHLOSSENE STELLUNG)

Perfekt fir Wiirstchen, entbeintes Hihnerfleisch
und Gemise. Die Verwendung der Teppanyaki-
Grillplatten als Kontaktgrill spart Zeit, cr;
beide Seiten des Grillguts gleichzeitig gegart
werden. Dieser multifunktionale Grill, den Sie
als Kontaktgrill, Paninigrill, Teppanyakigrill &
Waffeleisen verwenden kénnen, ist ganz au
Komfort ausgelegt. Durch den in der Hohe
verstellbaren Deckel kann die Garspalthéhe an
die Dicke des Grillguts angepasst werden, so
dass dieses permanenten Kontakt zu beiden
Grillplatten hat. Mit den glatten Grillplatten
kdnnen Sie diinne Réstis genauso wie

dicke Steaks gleichméaBig grillen. Wenn Sie
verschiedenes Grillgut zubereiten, sollten Sie
dessen Dicke berijc%sichﬁgen. Nur wenn das
Grillgut eine einheitliche Dicke hat, kann der
Deckel gleichmaBig aufliegen.

KONTAKTGRILL (GESCHLOSSENE
STELLUNG)

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

PANINIGRILL (GESCHLOSSENE
STELLUNG)

Das Gerét kann auch als Paninigrill verwendet
werden und macht die Herstellung von
knusprigen Paninis und Wraps zum Kinderspiel.
Dieser multifunktionale Grill, den Sie als
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Kontaktgrill, Paninigrill, Teppanyakigrill &
Waffeleisen verwenden konnen, hat einen
Deckel mit automatischer Hheneinstellung,
der optimal auf dem Sandwich oder Wrap
aufliegt und das Grillgut so gleichmaBig gart.
Durch leichten Druck auf den Griff kénnen Sie
lhr Grillgut nach Belieben zusammendriicken.
Denken Sie daran, die Dicke lhrer Sandwiches
zu beriicksichtigen, damit der Deckel
gleichmaBig aufliegt.

WAFFELEISEN (GESCHLOSSENE
STELLUNG)

Zur Verwendung als Waffeleisen missen Sie
Waffelplatten in den Deckel und das Unterteil
des Gerdtes einsetzen. Wahlen Sie den
gewinschten Braunungsgrad (von 1 bis 7) aus.
Nachdem Sie den Teig auf die untere Platte
gegeben haben, legt das Gerat die Backzeit
aufomatisch fest. SchlieBen Sie den Deckel und
driicken Sie die Taste ,Start / Stop”, um den
Backvorgang zu Starten. Sobald die Waffel
(nach ca. 5 bis 9 Minuten) fertiggebacken ist,
piept es dreimal. Backen Sie anschlieBend die
ndchste Waffel, oder schalten Sie das Gerdt
wieder ab. Hinweis: Wenn Waffelplatten
eingesetzt sind, sollte das Gerdt immer in
geschlossener Stellung betrieben werden.
Waffelplatten auf keinen Fall mit anderen
Platten mischen.

GRILL (GEOFFNETE STELLUNG)

Grillen wie im Freien: In der gedffneten Stellung
machen Sie den Grill zu einem Fléchengrill.
Hierzu klappen Sie den Grill einfach so

weit auf, bis die Oberseite des Deckels auf
die Arbeitsflache aufsetzt. So bilden beide
(geriffelten) Grillplatten eine groBe Grillflache
mit keramischer Antihaftbeschichtung.
Klassische Steak, saftige Burger oder Hot
Dogs fir die Kinder - all das kénnen Sie so
mit demselben Gerdt zubereiten. Mit der
zuséitzlichen Grillflache und den leicht zu
reinigenden Platten erzielen Sie mihelos
perfekte Grillstreifen.

TEPPANYAKIGRILL (GEOFFNETE
STELLUNG)

Wenn Sie den Grill als Teppanyakigrill in

der gedffneten Stellung verwenden wollen,
klappen Sie ihn so weit auf, bis die Oberseite
des Deckels auf die Arbeitsflache aufsetzt

und eine grof3e, ebene Girillfléche entsteht.
Auf dieser (glatten) Grillfléiche lassen sich die
unterschiedlichsten Dinge zubereiten, von
Klassikern wie French Toast und Pfannkuchen
bis hin zu Hihnchen- und Gemisegerichten.
Kurzum, ein Gerdt, mit dem Sie alle lhre
Favoriten zubereiten kdnnen. Da beide

Platten waagerecht liegen, steht lhnen die
doppelte Flache zum Grillen zur Verfiigung.
Und Sie kénnen auch verschiedene Speisen
auf getrennten Platten gleichzeitig zubereiten,
ohne dass sich ihre Aromen vermischen. Diese
Betriebsart erméglicht es lhnen zudem, Speisen
unterschiedlicher Dicke gleichzeitig zu garen.

GRILL- & TEPPANYAKI-KOMBINATION
(GEOFFNETE STELLUNG)

Mit der Grill- & Teppanyaki-Kombination

in gedffneter Stellung konnen Sie ganz
unterschiedliche Speisen gleichzeitig
zubereiten und viel Zeit in der Kiiche sparen.
Frihstickswirstchen grillen, Eier braten, Fleisch
grillen, Gemise anbraten und, und, und ..
alles zur gleichen Zeit. Die Mdglichkeiten sind
endlos. Dies ist die vielseitigste Betriebsart
dieses Multifunktionsgrills - denn Sie kénnen
die Platten auf unterschiedliche Temperaturen
aufheizen und so dafir sorgen, dass die glatte
und die geriffelte Grillplatte optimal fir das
jeweilige Grillgut vorbereitet sind. So kénnen
Sie zum Beispiel ein Stiick Fleisch auf dem Grill
anbraten und dann auf der Teppanyakiplatte
zu Ende braten, um maximales Aroma zu
erzielen. Wie bei der Grill- & Teppanyaki-
Kombination in gedffneter Stellung kénnen Sie
auch in dieser Betriebsart mehrere Speisen mit
unterschiedlicher Dicke gleichzeitig zubereiten.

ZUBEREITUNGSHINWEISE

LEBENS- PLATTE |STELLUNG |UNGEFAHRE GARTEMPERATUR & GARDAUER
MITTEL
Bacon Grill- oder | Gedffnet Baconscheiben auf die kalte Grillplatte legen. Platte auf 230°C
Teppanya- aufheizen. Bacon so lange grillen, bis er die gewiinschte
ki-platte Knusprigkeit hat. 450 g Bacon sollten etwa 15 Minuten benstigen.




Rindfleisch,
Steaks (ohne
Knochen)

Grillplatte

Geoffnet &

geschlossen

Beim Garen in der geschlossenen Stellung das Gerét zunéichst

im SEAR-Modus vorheizen. Steaks auf die vorgeheizte untere
Grillplatte legen. Die obere Platte mit dem Héhenregler so
ausrichten, dass sie das Steak gerade beriihrt, jedoch keinen Druck
darauf ausiibt. Das Steak wird 2 Minuten lang angebraten, dann
schaltet der Grill auf 230°C zuriick. Je nach Dicke des Steaks und
gewinschtem Gargrad 2 bis 5 Minuten lang weitergrillen.

Grill in der gedffneten Stellung auf 230°C vorheizen und
anschlieBend die Steaks auf die vorgeheizten Grillplatten legen.
Steaks je nach Dicke und gewiinschtem Gargrad 4 bis 6 Minuten
pro Seite grillen.

Hihnerbrust

Grillplatte

Gedffnet &
geschlossen

Beim Garen in der geschlossenen Stellung auf 200°C vorheizen.
Dann 7 bis 9 Minuten in der geschlossenen Stellung oder 8 bis 10
Minuten pro Seite in der gedffneten Stellung garen. (Das Fleisch
sollte eine Kerntemperatur von 80°C haben und nicht mehr rosa
sein. Austretender Fleischsaft ist farblos.)

Hdahnchen-
schenkel

Grillplatte

Gedffnet &

geschlossen

Beim Garen in der geschlossenen Stellung auf 200°C vorheizen.
Dann 7 bis 9 Minuten in der geschlossenen Stellung oder 8 bis 10
Minuten pro Seite in der gedffneten Stellung garen. (Das Fleisch
sollte eine Kerntemperatur von 80°C haben und nicht mehr rosa
sein. Austretender Fleischsaft ist farblos.)

Fischfilet

Grillplatte

Gedffnet &
geschlossen

200°C. In geschlossener Stellung 6 bis 7,5 Minuten grillen. In
gedffneter Stellung 7 bis 8 Minuten pro Seite grillen.

Hamburger

Grillplatte

Geschlossen

230°C. Die Burger auf die vorgeheizte untere Grillplatte legen.
Die obere Platte mit dem Héhenregler so ausrichten, dass sie die
Burger gerade berihrt, jedoch keinen Druck auf sie ausiibt.

Cheeseburger

Grillplatte

Geschlossen

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

Grillwirstchen

(roh)

Grill- oder
Teppan-
yakiplatte

Geoffnet &

geschlossen

230°C. Wiirstchen auf die vorgeheizte Grill- oder Teppanyakiplatte
legen. Die Riffelung der Grillplatte ist ideal, um die Wirstchen zu
fixieren und einfach zu wenden, damit sie gleichméBig garen.

In der gedffneten Stellung die Wiirstchen je nach Dicke etwa 5
Minuten pro Seite oder in der geschlossenen Stellung etwa 12
Minuten grillen (nach der Hélfte der Zeit wenden).

Panini

Grill- oder
Teppan-
yakiplatte

Geschlossen

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

Uberbackene

Sandwiches

Grill- oder
Teppan-
yakiplatte

Geschlossen

Die untere Platte auf 180°C und die obere Platte auf 230°C
vorheizen. Die vorbereiteten Sandwiches auf die vorgeheizte
untere Grill- oder Teppanyakiplatte legen. Die obere Platte mit

dem Hahenregler so ausrichten, dass sie sich direkt iber den
Sandwiches befindet, ohne diese jedoch zu beriihren. Die
Sandwiches so lange grillen, bis der Kase vollstandig geschmolzen
und leicht gebréunt ist.

Quesadillas

Grill- oder
Teppan-
yakiplatte

Geschlossen

Beide Platten auf 200°C vorheizen. Die vorbereiteten Quesadillas
auf die vorgeheizte untere Grill- oder Teppanyakiplatte legen. Die
obere Platte mit dem Hohenregler so ausrichten, dass sie genau auf
den Quesadillas aufliegt. Quesadillas je nach Dicke und Fillung
etwa 2 bis 3 Minuten grillen.

Spiegeleier

Teppan-
yakiplatte

Geoffnet

180°C. Eier auf die vorgeheizte Teppanyakiplatte aufschlagen.
Die Eier, sobald das Eiweif3 (nach etwa 2 bis 3,5 Minuten) fest ist,
wenden und nach Erreichen der gewiinschten Garstufe vom Grill
nehmen.

51



52

French Toast

Teppan-
yakiplatte

Geoffnet

180°C. Die Toasts je nach Dicke nach 2 bis 3 Minuten wenden.
AnschlieBend weitere 2 bis 3 Minuten grillen.

Steaks mit
Spiegelei

Grill- und
Teppan-
yakiplatte

Geoffnet

Die untere Platte auf 180°C und die obere Platte auf 230°C
vorheizen. Die gewiirzten Steaks auf die vorgeheizte obere
Grillplatte legen. Steaks je nach Dicke und gewiinschtem Gargrad
4 bis 6 Minuten pro Seite grillen. Nach dem Wenden der Steaks
die Eier auf di‘e vorgeheizte Teppanyakiplatte aufschlagen und 2
bis 3 Minuten pro Seite braten. Wenn die Eier fertig sind, sollten
auch die Steaks gar sein.

Gemise

Grillplatte

Geoffnet &
geschlossen

200°C. Gemiise grillen, bis es gar ist. Die Grilldaver héngt von
den gewdhlten Gemiisesorten ab, sollte aber zwischen 20 und 30
Minuten liegen.

Pizza

Grillplatte

Geschlossen

Den Pizzateig bei geschlossenem Gerdt im SEAR-Modus vorbacken.
Sobald das Gerét auf 230°C zuriickgeschaltet hat, den Deckel
ffnen, um den Belag aufzutragen. Dann die obere Platte mit dem
Héhenregler so ausrichten, dass sie sich direkt Uber dem Pizzabelag
befindet, ohne diesen jedoch zu beriihren. 10 bis 15 Minuten
backen, bis der Kése / Belag geschmolzen und gebréunt ist.

PFLEGE DES GERATES

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

* Lassen Sie Kochbesteck aus Kunststoff nie
lénger mit den heiBBen Platten in Berihrung

kommen.

* Wischen Sie zwischen den Grilldurchgéngen
Essensreste aus den Rillen der Platte in
die Fettauffangschale. Entfernen Sie alle
Riickstéinde auf den Grillplatten mit einem
Stick Kiichenkrepp, bevor Sie mit dem
ndchsten Durchgang beginnen.

* Llassen Sie das Gerdt vollstandig abkihlen
(mindestens 30 Minuten), bevor Sie es

reinigen.

TEIL REINIGUNG ZUR REINI-
PER GE- GUNG MIT
SCHIRRSPU- FEUCHTEM
LER & HAND- | TUCH AB-
WASCHE WISCHEN
MOGLICH

Deckel X

Unterteil X

Beidseitig

verwendbare X

Grill-/Teppa-

nyakiplatten

Fettauffang- X

schale

REINIGUNG & PFLEGE

1. Vor der Reiniiung des Gerdtes immer

den Netzstecker ziehen. Lassen Sie das
Gerat abkihlen, bevor Sie es reinigen
oder wegstellen. Entleeren Sie die
Fettauffangschale und entsorgen Sie das
darin angesammelte Fett.

. Driicken Sie die Plattenentriegelungstasten,

um die Platten fir die Reinigung zu
entnehmen (siehe Abschnitt ,Vorbereitung”).
Vergewissern Sie sich, dass die Grillplatten
vollstandig abgekihlt sind, bevor Sie

sie anfassen (nach dem Ausschalten

des Gerétes mindestens 30 Minuten
warten). Die entnehmbaren Platten sind
spilmaschinengeeignet. Versuchen

Sie nicht, die Platten mit metallischen
Gegenstanden wie Messern oder Gabeln
von Speiseresten zu befreien, und
verwenden Sie keine Scheuerschwamme
zur Reinigung, da hierdurch die keramische
Antihaftbeschichtung der Platten beschadigt
werden kann.

. Wenn Sie auf der Grill- oder

Teppanyakiplatte Fisch oder Meeresfriichte
zubereitet haben, reiben Sie die Platte mit
Zitronensaft ab, damit kein Fisch- oder
Meeresfrichtearoma auf die néchste Speise
Ubergeht, die Sie auf der betreffenden
Platte zubereiten. Das Unterteil, der

Deckel und die Drehregler des Gerdtes
kénnen mit einem weichen, trockenen Tuch
abgewischt werden. Bei hartnéckigeren
Verschmutzungen feuchten Sie das Tuch an.

. Verwenden Sie auf keinen Fall

Scheuerschwémme, Scheuerpulver oder
chemische Reiniger.




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

6. Entfernen Sie hartndckige Flecken mit einem
mit etwas Speised| angefeuchteten Stiick
Kichenkrepp.

7. Spilen Sie die Feftauffangschale in
hei’em Wasser mit Gescﬂirrspijlmi'r'rel
oder im oberen Geschirrkorb der
Geschirrspilmaschine.

8. Verwenden Sie keine Scheuerschwémme,
Schwémme aus Drahtwolle oder
Reinigungspads mit Seife.

9. An den Stellen, an denen die obere und
die untere Platte sich beriihren, kann die
Antihaftbeschichtung Spuren von Verschleif3
zeigen. Dies ist normal und hat keinen
Einfluss auf die Funktionsfahigkeit der
Grillplatten.

LAGERUNG

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

STORUNGSBESEITIGUNG

STORUNG LOSUNG

Prifen Sie, ob

der Netzstecker
eingesteckt ist.

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

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

Driicken Sie die Taste
,Start / Stop”, um
den Timer zu Starten.

Der Timer zdhlt die
eingestellte Zeit nicht
herunter.

ENTSORGUNG

Dieses Gerdt ist nach
der europdischen WEEE-
Richtlinie 2002/96/EG

ber Elektro- und Elektronik-

Altgerdte gekennzeichnet.
Das Produkt darf nicht
als Haushaltsabfall
entsorgt werden, sondern
muss zur sachgemafen
_ Entsorgung zu einer
zentro?en Sammelstelle, die
elekirische und elektronische Haushaltsgerdte
annimmt, gebracht werden. Néhere
Auskinfte zur Behandlung, zur Verwertung
und zum Recycling dieses Produkis erteilt
die zustandige Stadiverwaltung, das értliche
Entsorgungsunternehmen fiir Haushaltsabfall
oder c?er Héndler, bei dem das Produkt gekauft
wurde. Eine sachgemdfe Entsorgung tragt
dazu bei, schadliche Auswirkungen auf Umwelt
und Gesundheit zu vermeiden. Durch die
Wiederverwendung, das Recycling und / oder
eine anderweitige Nutzung von Altgerdten
wird ein wichtiger Beitrag zum Umweltschutz
geleistet.

GARANTIE

Wir gewdhren fiir das Produkt eine Garantie
von 24 Monaten auf Herstellungs- oder
Materialfehler. Diese Garantie ist nur unter
der Voraussetzung giiltig, dass das Produkt
entsprechend der Gebrauchsanleitung
bestimmungsgemd&f verwendet wird.

Bewahren Sie den Kaufbeleg, aus dem das
Kaufdatum und das erworbene Produkt
eindeutig hervorgehen, auf. Der Beleg muss
vorgelegt werden, wenn die Garantie in
Anspruch genommen werden soll.

Unser Kundendienst steht lhnen fir Fragen
zum Produkt gerne zur Verfiigung. Die
E-Mail-Adresse und die Rufnummer unseres
Kundendienstes finden Sie unter
www.greenpan.com.

Wir wiinschen lhnen viel Spaf3 beim Grillen!
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GENERELLE SIKKER-
HEDSANVISNINGER

1.

Dette apparat kan bruges
af bern fra 8 ar og
derover samt personer
med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale
evner eller mangel

pa erfaring og viden,
hvis de er under opsyn
eller far instruktioner

i brugen af apparatet
pd en sikker made og
forstdr risiciene derved.
Barn md ikke lege med
apparatet. Rengering
og vedligeholdelse ma
ikke udferes af bern,
medmindre de er aldre
end 8 &r og er under

opsyn.

Hold apparatet og
ledningen utilgaengelige
for bgrn under 8 ér.

Efterlad ikke apparatet
uden opsyn under brug.

Nedsaenk ikke apparatet
eller dets stremstik i vand
eller andre vaesker, og

lad det ikke blive vadt.

5.

/.

8.

Betjen ikke et apparat
med beskadiget ledning
eller stik, eller hvis
apparatet pd nogen
mdade ikke fungerer
korrekt eller er blevet
beskadiget. Returner
apparatet il det
naermeste autoriserede
servicevaerksted

eller forhandler il
undersggelse, reparation
eller justering.

Brug kun apparatet

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

Kun beregnet til brug pé
bordplade som anvist.

Ma ikke bruges

udenders.



10.

11.

12.

13

14.

Ma ikke placeres pé
eller i nzerheden aof en
varm gas / ében ild eller
elektrisk braender eller i
en opvarmet ovn.

Brug ikke dette apparat
i nserheden aof badekar,
brusere, bassiner eller
andre beholdere, der
indeholder vand.

Brug ikke apparatet naer
eller under braendbare
materialer (fx gardiner).

Lad ikke stremkablet
haenge ud over kanten af
bordet eller bordpladen
eller rare ved varme
overflader. (Gzelder ogsa
ved eventuel brug af
forleengerledning).

. Apparatet skal tilsluttes

en stikkontakt med
jordforbindelse.

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

15.

16.

17.

18.

19.

Hvis dette apparat
bruges med en
forleengerledning, skal
du sikre dig, at den er
egnet til vaffeljernets
klassificering, og at
forlengerledningen

har en pdlidelig
jordforbindelse. Hvis du
er i tvivl, skal du kontakte
en kvalificeret elektriker,

Forsyningsledningen ber
regelmaessigt underseges
for tegn pd skade,

og apparatet mé ikke
bruges, hvis ledningen er
beskadiget.

Tag apparatet ud af
stremforsyningen, ndr det
ikke er i brug.

Tilslut ikke apparatet via
en timer eller system til
fiernbetjening.

ROR IKKE ved varme
overflader A\.
Overflader kan blive
varme under brug. Brug
altid handtaget og andre
elementer til betjening.
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20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

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

Brug tang eller andre
varmesikre redskaber fil
at fierne mad. Left ikke
apparatet.

Nogle typer fedevarer
udsender store maengder
reg — serg altid for
tilstraekkelig ventilation.

Pak ikke mad ind i
plastikfilm, -poser

eller metalfolie. Dette
beskadiger din grill /
teppanyaki-plade, da det
kan forérsage brandfare.

Brug ikke din grill
til andre formél end
madlavning.

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

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

27. ADVARSEL! Traekul eller

28.

29.

lignende braendbare
braendstoffer mé ikke
anvendes med dette

apparat.

Dette apparat overholder
Det Europaeiske
DBkonomiske Fzellesskabs

direktiv 2014/30/EU.

DETTE APPARAT
ER KUN TIL
HUSHOLDNINGSBRUG.



BESKRIVELSE AF
DELE

1. BUND OG LAG
Solide konstruktioner i rustfrit stal og
selvjusterende lag.

2. HANDTAG
Handtag i Panini-stil som hjaelp il at justere
l&get, s& det passer fil mchens tykkelse.

3. JUSTERBAR HQJDE OG
LASEMEKANISME
Har forudindstillede hgjdepositioner
til topsmeltning. Laser laget lukket til
opbevaring.

4. LCD-DISPLAY / BETJENINGSPANEL
Start / Stop og andre knapper med
indikatorlys; drejeknapper og LCD-display.

5. VENDBAR GRILL / TEPPANYAKI /
STEGEPANDE

Aftagelig og vendbar med Thermolon Volt
keramisk non-stick-belaegning
(5A: grillplader) (5B: Teppanyaki-plader)

6. DRYPBAKKE
Opsamler fedt og kan fjernes fra bunden for
nem rengering.

7. KNAPPER TIL AT FRIGIVE PLADER
Tryk for at frigere og fijerne plader

8. KNAP TIL AT FRIGIVE HANGSEL
Tillader l&get at straekke sig tilbage fil flad

position.

9. OPBEVARING AF STROMKABEL
Praktisk placeret nedenunder for at gemme
ledningen vaek.

PLADER TIL KONTRAKTGRILL

(5A) Grillplade (5B) Teppanyaki-plade Belgisk vaffelplade

(keb flere belgiske vaffelplader, der
passer il denne kontaktgrilll)
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FOR FORSTE BRUG GENERELT BRUG
o :Iern al emballage, klistermaerker og diverse SAMLEVEJLEDNING

beher pa indersiden og ydersiden af

apparatet og kontroller, at alle genstande For at komme i gang skal du placere GreenPan
er modtaget i god stand, og at de ikke har konfcktgnll / paninipres / teppanyaki pé en
eventuelle defekter. ren, flad overflade. Apparatet har tre forskellige

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

Bemaerk! Néar du pakker apparatet ud. Léget
er i l&st position. For at l&se op skal du
bruge skyderen til at flytte til aben position.
Forsag ikke at dbne laget pd noget tidspunkt
under brug med skyderen i |&st position.

RENGOR FOR BRUG
FORSTE GANG:

Fiern aftagelige / vendbare plade, og vask
med varmt saebevand og ter grundigt, fer de
tilsluttes grundenheden igen.

LUKKET POSITION

Topplade / lég hviler fladt p& underplade /
bund. Dette er standard Start- og varmeposition
for funktionerne kontaktgrill / teppanyaki /

* Tor hele apparatet af med en ter klud. stegepande eller paninipres.

e Bekreeft, at pladerne er forsvarligt fastgjort til
det gverste ldg og grundenheden.

o For du saetter stikket i stikkontakten, skal
du serge for, at din stremforsyning er den
samme som den, der er vist p& undersiden
af dit apparat.

e ADVARSEL! DETTE APPARAT SKAL VARE
JORDET.

e Din kontaktgrill / paninipres / teppanyaki er
nu klar til brug.

e Kun aftagelige / vendbare plader téler )
opvaskemos%nen‘ BEMARK! Brug ikke ABEN POSITION
skrappe rengeringsmidler, skuresvampe
eller produkter, der kan veere slibende,
og som ikke anses for sikre at bruge p&
keramiske non-stick-belaegninger. Ve
vask i opvaskemaskinen kan der opsté en
let misfarvning af tallerkenerne. Dette er
udelukkende Eosme’risk og pavirker ikke
ydeevnen. Teppanyaki / stegepande forbliver i den stabile

position, indtil du lukker daekslet eller flytter det
til den flade position teppanyaki / stegepande.
Toppladen / lag forbliver i oprets’r&enge stilling,
indtil du saenker handtaget for tilberedning. Nér
du seenker handtaget for tilberedning, friger
haengslet sig selv for at lade toppladen / laget
ligge fladt p& din mad og sikre total kontakt, og
at maden tilberedes jaevnt.

Topplade / lég er ében. Abn laget til denne

osition, fer du bruger apparatet som
Eontoktgrill / teppanyaki / stegepande eller
paninipres. For at justere apparatet fil dben
position skal du |2||!1e héndtaget, indtil du kan
maerke, at det er i en stabil position.



FLAD POSITION

Topplade / lég &bnes, s& top- og underpladen
er i vater og danner én enkelt kogeflade.

Nér du dbner léget til flad position, skal

du holde fast i handtaget, trykke pé l&gets
udlgserknap pé hgjre side af enheden og
treekke handtaget tilbage, indtil grillen rerer
bordpladen. Husk at szette drypbakken p&
plads, s& den understetter den overste grill i
midten.

MONTERING AF PLADER

Apparatet skal vaere slukket og afkelet. Placer
apparatet i flad position. Indsaet hver plade
individuelt. Find metalholderbeslagene i

midten af huset. Vip den bagerste ende af
pladen og szt udsEaeringerne pé linje med
metqlbes%gene. Skub pladen ind under
beslagene og skub ned pé den forreste ende af
pladen. Du sial here, at den klikker p& plads.
Drej apparatet 180° og installer den anden
plade i det averste hus p&d samme made.

FJERNELSE AF PLADER

Apparatet skal vaere slukket og afkelet. Put dit
apparatet i flad position. Find knapperne pé&
den ene side, som friger pladerne. Tryk hardt
pé en knap, og pladen springer op fra bunden.
Tag fat i kogepladen med begge heender, skub
den ud af metalbeslagene og left fra bunden.
Tryk pé& den anden knap for at frigere den
anden plade pd samme méde.

BETJENING

Inden du bruger dette apparat ferste gang,

skal du vaske grill- / teppanyaki-plader, bund
og l&g i overensstemmelse med vejledningen

i sektionen “Fer farste brug”. Ter grundigt,

og pensl derefter overfladen af grillpladen let
med madolie. Placer drypbakken i Eunden og
derefter grillpladen p& drypbakken. Brug aldrig
grillpladen cﬁrekre p& bor(ﬁ)laden, og brug altid
sammen med drypbakke og bund.

Dette apparat ber kun bru%es p& en overflade,
der er varmebestandig og let at terre af

Nér dit apparat er korrekt samlet, skal du szette
ledningen i en almindelig stikkontakt, og du er
klar til madlavning. LCDyset vil lyse, efter at

en vilkérlig knap eller drejeknap er valgt, men
der endnu ikke er valgt funktion for filberedning.
For at teende produktet for funktionsvalg skal du

trykke p& knappen Start / Stop.

Seet dit apparat i den foretrukne position for
tilberedning, og brug tfemperaturkontrollen

til at veelge din tilberedningstemperatur.
Indstillingerne gér fra lav ‘80°C) til haj
}230°C). Hvis du gerne vil bruge apparatet i
lad position, men du ikke har %rug or hele
overfladen, anbefales det at bruge bundpladen.

KOM | GANG
Valg of plader og temperatur

® For at komme | gang med dit apparat skal
du dreje, s& du veelger, hvilken eller hvilke
plader du skal bruge.

e Velg “Nedre” eller “@vre”, hvis du vil
veelge en forskellig temperatur for hver
pld(?e. Vaelg “Begge”, hvis du vil justere
indstillingen af begge plader p& samme tid.

e Standardtimer og temperatur vises p& LCD-
displayet.

* Brug drejeknappen for at justere
temperaturen.

e Juster nedtzllingsuret ved brug af
drejeknappen til at vaelge antal minutter.

® Tryk pé& Start / Stop-knappen, hvorefter LCD-
displayet viser “PREHEAT” og bjzelker, der
gér fra venstre mod hejre.

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

e Tryk p& Start / Stop for at Starte timerens
nedtzlling og tilfzje din mad fil pladerne.

BEMARK! Hvis begge plader er feerdige
med forvarmning, og der ikke trykkes p&
Start / Stop-knappen inden for 60 minutter,

ar apparatet i OFF-ilstand, og LCD-
gisployet slukker.

e Nar nedtallingstimeren rammer nul, bipper
qpfbcratet tre gange. Tiden nulstilles il de
tidligere valgte veerdier og blinker for at
vise, at den er klar til at Starte naeste runde.

e For at Stoppe tilberedningen skal du
vaelge den plade, der skal slukkes, og
derefter dreje temperaturen fil over
minimumsvaerdien, hvorefter “OFF” vises
for den valgte plade. Hvis begge plader er
i gan mec?tilberedning elleﬂorvormning,
kan cﬁj slukke produktet med et tryk pa
Start/

Stop-knappen.

61



62

UNDER ANVENDELSE

Fordi apparatet bliver varmt under brug,

skal du altid veere forsigtigt, nar apparatet
betfienes. Brug altid det forreste handtag fil at
&bne apparatet, da denne del af héndtaget
er designet til at holde sig keligt ved beraring
under madlavning. L&get bliver varmt under

brug.

ROR IKKE LAGET ELLER ARME UNDER ELLER
UMIDDELBART EFTER TILBEREDNING

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

Bunden af apparatet vil ogsé vaere meget varm.
Hvis du af en eller anden grund har brug for at
flytte apparatet, skal du lade apparatet Ezle af,
for den hé&ndteres (minimum 30 minutter).

Bemeerk! Ved forste brug kan apparatet have en
svag lugt, og det kan ryge en smule. Det er helt
normalt og forsvinder ved brug.

SEAR-FUNKTION

Du kan svitse madvarer ved 260°C i op til 2
minutter. Nér du trykker p& Sear-knappen,
skiftes der mellem @vre / Nedre / Begge /
Ingen handling. Hvis du trykker p& den

én gang, vises “SEAR” pé& sektionen med
toppladsen. Hvis du ’rryfker p& den en gang
til, vises “"SEAR” sektionen med bundpladen.
Efter tredje tryk vises “SEAR” pé& sektionerne
for béde top- og bundplade. Ved fijerde tryk
forsvinder “SEAR” p& sektionerne Eor bade top-
og bundplade.

UDFORSK NYT KULINARISK
TERRITORIUM

Kontaktgrill, paninipres, teppanyaki o
voffelﬁe%n i\?er u|1ipmc|ﬁv a s?digﬁed, ngér det
kommer til forskellige tilberedningstilstande.
Brug den som en kontaktgrill, teppanyaki /
stegeplade, paninipres, aben grill, eller &ben
teppanyaki / stegeplade, eller grill p& den
ene side og teppanyaki / stegeplade p& den
anden. Se monterings- og betjeningsvejledning
for at f& flere oplysninger om brug.

TEPPANYAKI / STEGEPANDE (LUKKET
POSITION)

Teppanyaki /stegepande er perfekt til pelser,
kyﬁing uden ben og grentsager og sparer dig
tid, da den griller begge sider af maden pé
én gang. Kontaktgrill, paninipres, teppanyaki
og vaffelfiern er (?esignei til at vaere nem og
praktisk, og derfor lader b&de h&ndtaget

og haengslet laget tilpasse sig den mad,

du tilbereder, s& du altid har total kontakt.

Med teppanyaki / stegepande fér du jeevn
tilberedning af alt fra tynde hash browns til en
tyk bef. Nér du tilbereder flere ting p& en gang,
er det vigtigt at tage tykkelsen af din mad i
betragtning. Szrg%or, at maden har en ensartet
tykkelse, s& laget lukker jsevnt.

KONTAKTGRILL (LUKKET POSITION)

F& hurtigt de klassiske grillmaerker med

den lukkede grillposition. N&r du bruger to
rillplader, kan du opné grillsmag p& den

Ecﬂve tid. Bare leeg din mad i og%uk grillen

for at tilberede begge sider pd samme tid. Det

betyder hurtigere burgere, beffer, koteletter

og meget mere. Overvej altid tykkelsen af din

mad, fer du bruger denne tilstand. Hvis maden

holdes i samme tykkelse, sikrer du, at det hele

tilberedes jaevnt.

PANINIPRES (LUKKET POSITION)

Sprede paninier og wraps er nemme med
kontaktgrill, paninipres, teppanyaki og
vaffelfjern. Tﬁe Kon’rak’rgrilE paninipres,
teppanyaki og vaffelfiern er designet med et
selvjusterende handtag og haengsel, sa din
sandwich eller wrap dgaekies helt og tilberedes
jgevnt. Du kan trykke let p& handtaget for at
resse maden e?;er din smag. Husk atf tage
Ezide for tykkelsen af dine sandwich, nar du
tilbereder maden, s& l&get lukker jsevnt.

VAFFEL (LUKKET POSITION)

Hvis du skal bruge din kontaktgrill, paninipres,
teppanyaki og vaffelfiern til vafler, skal du
indseette den everste og nederste vaffelplade.
Velg begge plader til bruning pé& et niveau
mellem 1 til 7. Tiden forudindstilles, nar du
tilszetter dejen. Luk laget og tryk pé knappen
Start / Stop for at Starte tilberedningen. Du
harer 3 bip, nér vaflen er feerdig (ca. 5 til 9
minutter). Forbered den naeste runde eller sluk.
Bemaerk! Vaffelplader ber altid bruges i lukket
position og mé& aldrig blandes med andre
plader.

FLAD GRILL (ABEN POSITION)

Bring udenders smag indenfor med den flade
grill. Bare &bn l&get fladt mod bordpladen.
Denne position bruger to grillplader, s& du far
en suncrkeromisk non-stick-grill i fuld sterrelse.
Svits en klassisk bef, en saftig burger, og
hotdogs il barnene p& den samme enhed. Den
ekstra plads og grillpladerne, som er nemme at
rengere, giver madlavningen uden besveer.



FLAD TEPPANYAKI / STEGEPANDE (ABEN
POSITION)

Flad teppanyaki / stegepande henviser til brug
aof begge plader fil teppanyaki / stegepande
med |&get fladt mod Eordplclden, som giver en
storre overflade til madlavning. Denne indstilling
er perfekt fil et udvalg af muligheder, bl.a. alt

fra klassikere som fransk toast og pandekager til
daglig madlavning som kylling og grentsager.
Alle (?ine favoritter kan tilberedes p& den
multifunktionelle grill, teppanyaki / stegepande.
Med begge plader i den flade position er din
overflade til at grille dobbelt s& stor. Du kan ogsé
tilberede Forskeﬁige fodevarer p& samme tid p&
separate plader uden at bekymre dig, at smagene
pavirker hinanden. Med den flade position til
teppanglaki / ste(?epande kan du ogsé tilberede

mad af varierende fykkelse p& samme fid.

MIXET GRILL OG TEPPANYAKI /
STEGEPANDE (ABEN POSITION)

Mix lidt af hvert med bade plader fil grill samt
teppanyaki / stegepande i den abne position.
Denne tilstand optimerer den tid, du bruger i
kakkenet. Grill palser il morgenmad og?ov £
p& samme tid, eller grill ked, mens du svitser
grentsager, fish and chips, fajitas.. mulighederne
er uendelige. Det er den multifunktionelle grill,
teppanyaki / stegepande mest alsidige position —
opvarm pladerne tirforskellige temperaturer, s& du
er sikker pd, at din teppanyaki / stegepande og
din grill passer ideelt tirdin tilberedning. Du kan
svitse pd grillen og derefter afslutte p& teppanyaki /
stege onge for at & maksimal smag. Ligesom
den flade position for teppanyaki / stegepande

or denne position, at du kan tilberede forskellige
?zdevcrer med forskellige tykkelser.

MADLAVNING GUIDE

MAD

PLADE

ABEN /
LUKKET

FORESLAET TEMPERATUR OG TID

Bacon

Grill eller
teppanyaki /
stegepande

Aben

Leeg bacon pé kolde plade. Teend p& 230°C. Tilbered, indtil de
er s& sprede, som du vil have dem. Det tager normalt ca. 15
minutter for 1 pund bacon (ved brug af flade position).

Bof, benfri bof

Grill

Begge

Nér du laver mad i lukket position, skal du forvarme til SEAR.
Leeg befferne pd den forvarmede grillplade | bunden. Brug
det justerbare heaengsel til at indstille den overste plade, s& den
kun rerer beffen, men ikke trykker pa den. Steg i 2 minutter,
hvorefter grillen nulstilles til 230°C. Tilbered i 2 til 5 minutter
afhaengig af beffens tykkelse og ensket tilberedningsgrad.

Nér du bruger aben eller flad position, skal du forvarme til
230°C. Laeg befferne pé& de forvarmede grillplader. Steg i cirka
4 til 6 minutter pd hver side, afhaengigt af tykkelsen of befferne,
og hvordan du gerne vil have dem tilberedt.

Kyllingebryst

Grill

Begge

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

Kyllingelar

Grill

Begge

Nér du laver mad i lukket position, skal den forvarmes til
200°C. Tilbered i 7 til 9 minutter i den lukkede position eller 8
til 10 minutter pd hver side i flad position. (Indre temperatur skal
veaere 80°C - saft bliver klart uden at vaere pink).

Fiskeboffer

Grill

Begge

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

Hamburgere

Grill

Lukket

230°C. Leeg burgerne p& den forvarmede nederste grillplade.
Brug det justerbare heaengsel il at indstille den overste plade, sé&
den kun rarer burgerne, men ikke trykker p& dem.

Cheeseburgere

Grill

Lukket

Samme som ovenfor, men nér burgerne er naesten faerdig
tilberedte (med ca. 1,5 min tilbage), dbnes den overste plade
forsigtigt. Leeg et stykke ost oven pé burgerne, og indstil den
overste plade, s& den befinder sig lige over cheeseburgeren,
men uden at rare den. Tilbered, indtil osten akkurat er smeltet.
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Palser (ukogte) | Grill eller Begge 230°C. Leeg dem pé& de forvarmede plader til grill / teppanyaki
teppanyaki / / stegepande - grillens from er perfekte til at holde pelserne
stegepande pé plads, og de kan nemt vendes for jsevn tilberedning. Grill i
ca. 5 minutter pd hver side i dben position eller ca. 12 minutter
(vend halvveis) i lukket position afhaengigt af pelsernes tykkelse.
Panini Grill eller Lukket Forvarm begge plader til 180°C. Leeg de klargjorte sandwich
teppanyaki / pé& den forvarmede bundplade il grill / teppanyaki /
stegepande stegepande. Luk toppen. Tilbered sandwichen i ca. 4 til 6
minutter afhaengigt af sandwichens tykkelse.
Abne Grill eller Lukket Forvarm den nederste plade til 180°C, den evre plade til
sandwiches teppanyaki / 230°C. Leeg de klargjorte sandwich p& den forvarmede
stegepande bundplade il grill / teppanyaki / stegepande. Brug

hajdejusteringen pé& léget til at lukke den everste plade, s& den
befinder sig lige over toppen af sandwichen, men ikke rerer
den. Tilbered sandwich, s& osten péd toppen er helt smeltet og
let brunet.

Quesadillaer Grill eller Lukket Forvarm begge plader til 200°C. Leeg den klargjorte quesadilla
teppanyaki / pé den forvarmede bundplade. Luk toppen og indstil den
stegepande overste plade med lagets hgjdejustering, s& den bare befinder

sig lige oven pé quesadillaerne. Grill i ca. 2 il 3 minutter
afheengig of quesadillaernes tykkelse og fyld.

Ag Teppanyaki / | Aben 180°C. Knaek aggene ud p& de varme plader til teppanyaki
stegepande / stegepande. Vend, nér seggehviderne er stivnet, ca. 2 til 3,5

minutter, og fiern dem, nér du er tilfreds med tilberedningen.

Teppanyaki / | Aben
stegepande

Fransk toast

180°C. Vend efter 2 til 3 minutter afhaengig af tykkelsen.

Tilbered i 2 til 3 minutter mere.

Bof og aeg Grill eller Aben Forvarm bundpladen til 180°C og toppladen til 230°C.
teppanyaki / Leeg den / de krydrede bef(er) pa den forvarmede overste
stegepande grillplade. Grill i ca. 4 til 6 minutter pé hver side afhaengig af

tykkelse og ensket tilberedning. Nér du har vendt bef(er) for

at tilberede den anden side, skal du tilszette zeggene til den
forvarmede plade til teppanyaki / stegepande og tilberede
dem i 2 til 3 minutter p& hver side. P& det tidspunkt ber befferne
ogsé vaere faerdige.

Grantsager Grill Begge 200°C. Girill indtil de er mere. Det varierer afhsengigt af

grentsagerne, men bor tage mellem 20 og 30 minutter.

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

temperaturen vende tilbage til 230°C. Abn for at filfaje
toppings, og brug lagets hojdejustering til at lukke den overste
plade, indtil den befinder sig lige over toppen af pizzaen, men
ikke rarer den. Tilbered, indtil osten / toppings er smeltet og
brunet, ca. 10 til 15 minutter.

BRUGERS
VEDLIGEHOLDELSE

Selv hvis dine plader téler metalredskaber, * Mellem méltiderne tarres madaflejringer af

anbefaler vi brug af plastik-, silikone- eller
treeredskaber, da det forlaenger levetiden p&

dine keramiske non-stick-plader.

gennem fedtkanalerne og ned i drypbakken.
Fiern eventuelle rester med kekkenrulle, for
du Starter neeste filberedning.

e Efterlad aldrig plastikredskaber i forleenget * lad apparatet kele helt af (mindst 30

kontakt med varme plader.
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RENGOQRING OG
VEDLIGEHOLDELSE

1.

Apparatet skal tages ud af stikkontakten og

kele helt of, fer det rengeres eller opbevares.

Fiern og bortskaf fedt og fedtstoffer, der har
samlet sig i drypbakken.

. Tryk p& knapperne, som frigiver pladerne,

s& de kan tages of til rengering (se
monteringsvejledningen). Serg for, at
kogepladerne er helt afkglet for handtering
(mindst 30 minutter). De aftagelige plader
taler opvaskemaskine. Skrab ikke pladerne
med metalgenstande som knive eller gafler,
og brug ikEe en skuresvamp til rengering.
Hvis det sker, kan de beskadige pladernes
keramiske non-stick-beleegning.

. Hvis du har tilberedt fisk og skaldyr med

grill eller teppanyaki, skal du terre pladen
af med citronsaft, s& du undgér af overfere
smagen af skaldyr il dit naeste méltid.
Enheden, ldget og kontrolknappen terres of
med en blad, fe;rilud. Brug en fugtig klud,
hvis den er meget beskidt.

. Undlad at bruge skuresvampe, pulvere eller

kemiske rengeringsmidler.

. Ter alle overflader af med en ren fugtig klud.

6. Brug kekkenrulle fugtet med en smule

madolie til at fierne genstridige pletter.

OPBEVARING

Serg for, at apparatet er helt tort og afkelet,
for det opbevares. Vikl stremkablet rundt om
ledningshylsteret under enheden. Lad ét saet

plader veere i enheden. Skub hgjdemekanismen

il den laste position. Opbevar enheden enten
vandret eller lodret med det andet saet plader
taet pa.

FEJLFINDING

PROBLEM LOSNING

Kontroller
forbindelsen til
stikkontakten. Hvis
enheden er tilsluttet,
skal Start / |
Stop-ringen lyse,
da Znhgclen )slé
er tilsluttet. Hvis
Erob|emet fortsaetter,
an du prove at
bruge en anden
stikkontakt.

Hvis Start / Stop
er sléet fra, og
displayet er tomt

Tryk p& Start / Stop-
knappen for at Starte
timeren.

Timeren begynder
ikke at teelle ned

7. Vask drypbakken i varmt seebevand eller i
opvaskemaskinens gverste kurv.

8. Brug ikke skuresvampe, traduld eller
saebepuder.

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

DEL TALER OPVA- | TOR AF
SKEMASKINE | MED EN
OG VASK | FUGTIG
HANDEN KLUD

Lag X

Enhed X

Vendbar grill

/ Teppanyaki X

Grillplader

Drypbakke X
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BORTSKAFFELSE
AF APPARATET

Dette apparat er maerket
i henhold til EU-direktivet
2002/96/EC om affald
af elekirisk og elektronisk
udstyr (WEEE). Produktet
md ikke behandles som
husholdningsaffald. Bring
det i stedet til et centralt
indsamlingssted til genbrug
_ af elek'rrisEe og elektroniske
husholdningsapparater.
For mere detaljeret information om behandling,
genvinding og genanvendelse af dette
produkt, sEol du kontakte dit lokale radhus,
dit affaldscenter eller forretningen, hvor du
kebte produktet. Korrekt bortskaffelse er
med 'rtiﬁ forhindre negative konsekvenser
for miljget og menneskers sundhed. Ved at
genbruge, genanvende og / eller anden brug
af gamle apparater yder du et vigtigt bidrag til
beskyttelsen af vores miljg.

KOMMERCIEL
GARANTI

Vi har 24 méneders garanti p& produktet

for fabrikations- og materialefejl. Garantien

er kun gyldig, hvis apparatet anvendes i
overensstemmelse med anvisningerne og til den
tilsigtede brug.

Opbevar til enhver tid kvitteringen, der tydeligt
angiver kgbsdatoen og det produkt, du har
kabt. Den skal bruges, hvis du vil gere brug af
garantien, og hvis den er geeldende.

Vores kundeservice er klar il at hjzelpe dig
med alle spargsmal, du métte have om
produktet. Gé ind p&d www.greenpan.com for
at finde e-mailadresse og telefonnummer til
kundeservice.

God madlavning!
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ALLMANNA SAKER-
HETSANVISNINGAR

1.

Denna apparat far
anvdndas av barn som
ar atta ér eller aldre,
personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller
mental fdrmaga och
personer som saknar
erfarenhet och kunskap,
forutsatt att de stér
under uppsikt eller har
fatt anvisningar om hur
apparaten anvands
sakert samt forstér den
fara som ar férenad
med dess anvandning.
Barn fér inte leka med
apparaten. Rengoring
och underhall far utféras
av barn enbart om de ar
minst &tta &r och under

uppsikt.

Forvara apparaten och
sladden utom rackhall for
barn under atta ar.

Ldmna inte apparaten
utan uppsikt nar den
anvands.

Lagg inte ned apparaten
eller dess stickkontakt i
vatten eller andra vatskor
och l&t den inte bli blot.

Anvand inte ndgon
apparat med en skadad
sladd eller stickpropp
eller om apparaten

inte fungerar som den
ska eller har skadats

pd ndgoft satt. Lamna

in apparaten hos
ndrmaste auktoriserade
servicestdlle for
undersdkning, reparation
eller justering.

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

Endast avsedd for
anvandning pé
kéksbank i enlighet med
anvisningarna.

Far inte anvdndas
utomhus.



10.

11

12.

13.

14.

Stall inte pa eller néra en
gasladga / dppen léga
eller varm elplatta, eller
in i en varm ugn.

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

. Anvand inte apparaten

ndra eller under
lattantandligt material
(t.ex. gardiner).

L&t inte natsladden
hanga éver en bords-
eller bankkant eller
vidréra varma ytor.
(Detta galler aven om
en forlangningssladd
anvands.)

Apparaten mdste
anslutas till ett jordat
uttag.

For att koppla fran
enheten stdnger du av
den och drar sedan

ut stickproppen ur
vagguttaget.

15.

16.

17.

18.

19.

Om apparaten

anvdnds med en
férlangningssladd ar det
viktigt att kontrollera att
sladden ar lamplig for
apparatens markdata
och ordentligt jordad.
Hor med en behdrig
elektriker om du ar
osdker.

Du bér regelbundet
undersdka om elsladden
uppvisar tecken pd
skada. Apparaten

far inte anvéndas om

sladden ar skadad.

Koppla bort apparaten
fran elnatet nar den inte
anvdnds.

Anslut inte apparaten
via en timer eller ett
fiarrkontrollsystem.

Vidrér INTE varma

ytor A\ . Apparatens
ytor kan bli varma under
anvdndning. Anvand
alltid handtaget och
reglagen.



20. Anvandning av tillbehor

21

22

23.

24

25.

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

. Anvand en stektang eller

annat varmebestandigt
redskap for att ta

ur maten. Lyft inte
apparaten.

. Med vissa livsmedel

kan stora mangder rék
utvecklas — sérj for god
ventilation.

Lagg inte livsmedlen i
plast- eller metallfolie
eller i en plastpédse.

Det skadar din grill- /
teppanyakiplatta och kan
medféra brandfara.

. Anvand inte din grill for

annat dndamal an aft
tillaga mat.

Anvand inte din grill om
den &r skadad eller inte
fungerar som den ska.

26.

27.

28.

29.

Fore férsta anvandningen
ar det viktigt aft
kontrollera att
apparatens markdata
dverensstammer med den
aktuella natspanningen.

VARNING: Trakol eller
liknande brdanslen far
inte anvdndas med

apparaten.

Apparaten uppfyller
villkoren i Europeiska
ekonomiska
gemenskapens direktiv
2014/30/EU.
DENNA APPARAT AR
ENBART AVSEDD FOR
HUSHALLSBRUK.



BESKRIVNING AV
DELARNA

1. BAS OCH OVERDEL
Gediget utférande och sjdlvjusterande
Sverdel.

2. HANDTAG
Handtag i panini-stil gér det enkelt att justera
Sverdelen efter livsmedlets tjocklek.

3. JUSTERBARA HOJDINSTALLNINGAR
OCH LASMEKANISM
Med férinstéllda hojdlagen for gratinering.
L&ser dverdelen i stangt lage for fdrvaring.

4. LCD-DISPLAY / KONTROLLPANEL
Knapparna START / STOP och SEAR med
indikeringslampor, vridreglage och LCD-
display.

5. VANDBARA GRILLPLATTOR /
TEPPANYAKIPLATTOR
Léstagbara och vandbara med den
keramiska nonstick-belaggningen Thermolon
Volt (5A: Grillplatta) (5B: Teppanyakiplatta)

6. DROPPBRICKA
Samlar upp fett och matrester frén basen for
enkel rengéring.

7. PLATTORNAS FRIGORINGSKNAPPAR
Tryck in for att frigéra och ta bort
tillagningsplattorna.

8. GANGJARNETS FRIGORINGSKNAPP
Gér sé att dverdelen kan vikas tillbaka fill
liggande lage.

9. SLADDFORVARING

Bekvamt placerad pé undersidan s& att

sladden ddljs.

PLATTOR FOR KONTAKTGRILLNING

-

(5A) Grillplatta (5B) Teppanyakiplatta Platta for belgiska véfflor

kop tillhérande plattor som &r léampliga
éér%en har kontgktgrillen!] P



FORE FORSTA
ANVANDNINGEN

* Ta bort allt emballage samt alla dekaler och
olika tillbehér inuti och utanpé apparaten
och kontrollera att allting &r i bra skick och
att inga fel foreligger.

e Klipp hél i alla plastpésar och bortskaffa
dem pé lampligt sétt eftersom de kan
medfora en risk for att barn kvavs eller satter
i halsen.

Observera: Nar du packar upp apparaten
ar Sverdelen i last lage. Las upp till ppet
Iége med skjutmekanismen. Forsok aldri
dppna éverdelen under anvdndning meg
skjutmekanismen i l&st lage.

RENGOR FORE FORSTA
ANVANDNINGEN:

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

e Torka av hdljet med en torr trasa.

e Kontrollera att plattorna sitter fast ordentligt i
locket och basenheten.

* Innan du kopplar in apparaten - se efter aft
ndtspénningen motsvarar den spdnning som
anges p& apparatens undersida.

o VARNING: APPARATEN MASTE JORDAS.

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

® Endast de léstagbara / vandbara plattorna
tél maskindisk. OBSERVERA: Anvand
inte starkt slipande rengéringsmedel,
skursvampar eller produkter som inte beddms
som sdkra att anvanda pé keramiska
nonstick-beldggningar. Om plattorna diskas
i diskmaskin Eon viss missfargning uppstd.
Detta &r bara kosmetiskt och péverkar inte
funktionen.

ANVANDNING -

ALLMANT
MONTERINGSANVISNINGAR

For att komma i géng stéller du din GreenPan
kontaktgrill / paninipress / teppanyaki p& en
ren, plan yta. Apparaten har tre olika lagen:

STANGT LAGE

Den &vre plattan / &verdelen vilar p& den undre
plattan / Easen. Detta &r det normala start- och
uppvarmningsléget nér apparaten anvénds

som teppanyaki / stekpldt (kontaktfunktion) eller
paninipress.

OPPET LAGE

Den &vre plattan / &verdelen &r dppen.

Oppna Sverdelen till detta lage innan du
anvander apparaten som teppanyaki / stekpldt
(kontaktfunktion) eller paninipress. Fér att stdlla
apparaten i i dppet lége lyfter du handtaget fills
du kénner att det ér i eft stabilt lage.

Teppanyakin / stekplaten forblir i stabilt lage
tills du stdnger &verdelen eller flyttar den Hﬁ det
liggande &ppna teppanyaki- / stekplatslaget.
Den &vre i)oﬂon / overdelen blir kvar i uppratt
lége tills du for ned handtaget fér tillagning.
Nar du fér ned handtaget F%r tillagning frigérs
géngjdrnet automatiskt s& att den vre plattan /
overdelen ligger perfekt p& dina livsmedel med
full kontakt och tillagar dem jé@mnt.



LIGGANDE LAGE

Den 6vre plattan / dverdelen 6ppnas s& att den
Svre och den undre plattan ligger i nivé och
skapar en enda tillagningsyta.

Du 8ppnar &verdelen till liggande léage genom
att hdlla i handtaget, trycka in éverdelens
frigéringsknapp pé enhetens hégra sida

och dra hanJ’r)oge’r bakét tills grillen vidrar
koksbanken. Kom ihdg att satta i droppbrickan
pé dess plats under den &vre grillen i mitten.

HUR DU SATTER | TILLAGNINGSPLATTOR

Apparaten bdr vara avstédngd och

avsvalnad. Vik upp apparaten till liggande
lége. Satt i varje platta for sig. Hitta
fasthaliningsklammorna av metall mitt i
basenheten. Vinkla plattans bakre anda och
satt utstansningarna mot metallkldmmorna. Skjut
in plattan under klémmorna och tryck nedét
framtill p& plattan. Du bér héra att den knépper
pé plats. Véand apparaten 180 grader och satt i
den andra plattan i dverdelen p& samma sétt.

HUR DU TAR BORT TILLAGNINGSPLATTOR

Apparaten bér vara avstdngd och avsvalnad.
Vik upp din apparat till liggande lage. Hitta
plattornas frigéringsknappar pé& den ena
sidan. Tryck in den ena knappen bestémt s&
hoppar tillagningsplattan upp ur basen. Fatta
tillagningsplattan med bé&da hénder, dra loss
den ur metallkldmmorna och lyft bort frén
basen. Tryck p& den andra knappen for att
frigéra den andra tillagningsplattan pd samma
satt.

HUR APPARATEN
ANVANDS OCH FUNGERAR

Innan du anvander apparaten fér férsta

angen bdr du diska grill- / teppanyakiplattan,
Ecsen, locket och droppbrickan i enlighet
med anvisningarna i avsnittet “Fére forsta
anvandningen”. Torka noggrant och pensla
sedan grillplattans yta |t med matolja. Satt
in droppbrickan i basen, darefter riflploﬁon
ovanpé droppbrickan. Anvénd aldrig
grillplattan direkt p& arbetsytan, utan alltid med
droppbrickan och basen.

Apparaten bér anvéndas endast Eé ytor som &r
varmebestandiga och latta att torka av.

Nér din apparat dr rétt monterad sétter du i

sladden i ett vanligt eluttag s& ar du klar att
béria laga mat. LCD-displayen ténds om du
’rryclker vrider p& en knapp eller ratt, men
ingen tillagningsfunktion &r vald &nnu. For att
safta p& produkten for att vélja funktion trycker

du pé START / STOP-knappen.

Sétt din apparat i det dnskade tillagningslaget
och anvénd temperaturreglaget for att valja
tillagningstemperatur. Instaliningarna varierar
fran Low (80°C) till High (230°C). Om du vill
anvénda apparaten i liggande lage men inte
behdver hela ytan, rekommenderas att du
anvander den undre plattan.

KOM | GANG
Hur du véljer plattor och temperatur

e For aft bérja anvanda din apparat vrider du
pd& raften PLATE SELECT fér att vdlja vilken
eller vilka plattor du behdver fér att justera
instdliningen.

o Valj "Lower” eller "Upper” om du vill vélja
olika temperatur fér varje platta. Vélj “Both”
om du vi|r]usfer0 instdllningen for bada
plattor samtidigt.

® Forvald timer och tfemperatur syns p& LCD-
displayen.

* Vrid pd ratten for att justera temperaturen.

e For att justera nedrékningstimern vrider du
pé& ratten for att vélja antalet minuter.

e Tryck p& START / STOP-knappen s& kommer
LCD-displayen att visa "PREHEAT” och streck
som rullar (rén vanster till hager.

e Nar férvérmningen ér klar piper apparaten
tre ganger, "PREHEAT” f&rsvinner och
minuterna bérjar blinka.

e Tryck p& START / STOP fér aft starta timerns
nedrékning och lagg dina livsmedel pa
plattan / plattorna.

OBSERVERA: Om bada plattorna avslutar
férvarmningen och START / STOP-knappen
inte trycks in inom 60 minuter, stéings
apparaten av och LCD-displayen slocknar.)

e Nar nedrgkningstimern &r nere pd noll piper
apparaten tre ganger. Tiden &terstalls ﬁﬁde
tidigare valda vérdena och bérjar blinka fér
att indikera att apparaten &r klar att starta
nasta cykel.

e For att sluta laga mat véljer du den
platta du vill stanga av och vrider sedan
temperaturratten forbi minimivardet — “OFF”
visas fér den valda plattan. Om béda
plattorna anvénds eller férvarms sténger du
av produkten genom att trycka p& START /
STOP-knappen.



UNDER ANVANDNING

laktta alltid férsiktighet nar du hanterar
apparaten eftersom den blir varm nér den
anvénds. Fatta alltid framtill p& handtaget nér
du ppnar apparaten, effersom den delen av
handtaget @r konstruerad fér att inte bli varm
ndr apparaten ar pdslagen. Overdelen blir varm
under anvéndning.

VIDROR INTE OVERDELEN ELLER ARMARNA
UNDER ELLER OMEDELBART EFTER TILLAGNING

Overdelen far infe vidréras under eller omedelbart
efter tilagning. Anvénd en ugnsvante fér att undvika
brannskador om du behdver justera dverdelen.

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

OBSERVERA: Under den férsta anvandningen kan
apparaten osa och ryka en aning. Det &r fullsténdigt
normalt och férsvinner med anvéindningen.

SEAR-FUNKTIONEN

Du kan bryna livsmedel i 260°C i upp il
tvé minuter. Tryck pa SEARknappen t6r att
vaxla mellan UPPER / LOWER / BOTH / No
action. Om du trycker pé knappen en gang
syns "SEAR” i den &vre plattans falt. Om du
’rr?/cker en andra gang syns “SEAR” i den undre
attans falt. Vid get tredje trycket syns “"SEAR” i
Eéde den Svre och den undre plattans falt. Efter
ett figrde tryck férsvinner “"SEAR” i bade den
Svre och den undre plattans félt.

UTFORSKA NYTT
MATLAGNINGSTERRITORIUM

Kombinationen av kontaktgrill, paninipress,
teppanyaki och véffeljcrn ger fantastisk
méngsidighet med ménga olika fillagningslagen.
Anvand apparaten som kontakigrill, teppanyaki /
stekplét (kontaktfunktion), paninipress, Sppen
grill eller dppen teppanyaki / stekplét,

eller grilla p& ena sidan och anvénd den

andra som teppanyaki / stekplat. Se
monteringsanvisningarna och bruksanvisningarna
for ytterligare information om anvéndningen.

TEPPANYAKI / STEKPLAT
(KONTAKTFUNKTION) (STANGT LAGE)

| kontakilage ar teppanyakin / stekpléten perfekt
fr korvar, benfri kyckling och grénsaker. Den
besparar dig dven tid, egersom du steker bada
sidor av livsmedlen samfidigt. Kontaktgrillen /
aninipressen / teppanyakin / véffeljgrnet
Eonstruerodes for bekvamlighet. Dérfor kan

handtaget och géngjdrnet justera éverdelen
efter dina |ivsmedeﬂ6r full kontakt. Anvénd
teppanyakin / stekplaten for tillagning av allt
frén tunna raggmunkar fill en tjock biffstek. Nér
du tillagar flera saker tillsammans &r det viktigt
att téinka pé tjockleken. Se till att livsmedlen ar
jamntjocka s& att dverdelen stdngs jamnt.

KONTAKTGRILL (STANGT LAGE)

F& klassiska grillréinder snabbare med stangt
grilldge. Genom att utnyttja tvé grillplattor kan

du fé& grillsmak p& halva tiden. Lagg bara i dina
livsmedel och stéing grillen fér att tillaga b&da
sidor p& samma géng. Det betyder snabbare
hamburgare, biffstekar, flaskkotletter och s&
mycket mer. Ténk alltid p& dina livsmedels tjocklek
innan du anvander det hér laget. Om du ser till att
livsmedlen &r lika tjocka blir allt jamnt tillagat.

PANINIPRESS (STANGT LAGE)

Du gér frasiga paninis och wraps i en
handvéndning med kontakigrillen /
paninipressen / teppanyakin / vaffeljarnet.
Kontaktgrillen / paninipressen / teppanyakin /
véffeliarnet har konstruerats med et
sjalvjusterande handtag och géngijarn som gor
att dverdelen ligger perfekt pé din smérgés
eller wrap och ’riﬂogor den jamnt. Du kan trycka
|&tt pa handtaget sa att livsmedlet blir s& tjockt
som du vill ha det. Kom ihé&g aft ténka pa
smorgdsarnas tjocklek innan du lagger dem i
paninipressen sé att dverdelen sténgs jamnt.

VAFFELJARN (STANGT LAGE)

For att anvanda kontakigrillen / paninipressen /
teppanyakin / véffeljarnet till att géra véfflor
satter du i den 6vre och den undre véffelplattan.
Vélj b&da plattorna fér din graddningsgrad
(fran 1 till 7). Tiden ar forinstalld &t dig efter att
du tillsatt smeten. Sténg Sverdelen och tryck p&
START / STOP-knappen fér att starta fillagningen.
Du kommer att héra tre pip nér véfflan &r

fardig (ungefar 5-9 minuter). Forbered nésta
omgang eller stdng av apparaten. Observera:
Véa elpﬁuﬂornc bér alltid anvéndas i stangt lage
och fér aldrig blandas med andra plattor.

LIGGANDE GRILL (OPPET LAGE)

Ta in utomhussmaken med liggande grillage.
Vik bara upp 8verdelen s att den ligger

mot kéksbanken. | det har laget utnyttjas tvé
grillplattor for att skapa en halsosam keramisk
nonstick-grill i full storlek. Grilla en klassisk
biffstek, en saftig hamburgare och grillkorv till
barnen - allt p& samma apparat. Med det extra
utrymmet och de latirengjorda grillplattorna

far du till de perfekta grillrénderna utan
anstrdngning.
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LIGGANDE TEPPANYAKI / STEKPLAT
(OPPET LAGE)

Liggande teppanyaki / stekplat innebdr att b&d
teppanyakiplattorna / stekplétarna anvénds
med &verdelen liggande mot kdksbénken far
att skapa en rymﬁg stekhdllsyta. Dettaalternativ
ar perfekt for en stor méngd matratter — frén
klassiker som fattiga riddare och pannkakor

till vardagsmat som kyckling och grénsaker.
Alla dina favoriter kan fillagas p& multigrillen /
teppanyakin / stekplaten. Med de tva plattorna
bredvid varandra har du dubbelt s& stor yta aft
steka pd. Du kan @ven tillaga olika livsmedel

BLANDAD GRILL OCH TEPPANYAKI /
STEKPLAT (OPPET LAGE)

Blanda och komponera din méltid med bade
grillplatta och teppanyakiplatta / stekplét i
oppet lage. Med det hér laget optimerar du
din tid i kdket. Grilla frukostkorv och stek dgg
Fé samma gdng, grilla kétt samtidigt som du
raser gronsaker, laga fish & chips, faijitas ...
alternativen &r odndliga. Detta ar multigrillens /
teppanyakins / stekpldtens mest mangsidiga
lédge — vérm plattorna till olika temperaturer for
att vara séker pd att din teppanyaki / stekplét
och grill &r idealiska fr det du tanker tillaga.

Eé samma gdng pé& skilda plattor utan att

det

samma gdng.

ekYmro dig &ver att smakerna blandas. Med
iggande teppanyaki / —s’rekplé’rsld%er kan
du é&ven tillaga livsmedel av olika fjock

ek pd

Du kan bryna pé grillen och sedan steka
fardigt p& teppanyakiplattan / stekpléten for
att f& maximclrsmclk. Liksom teppanyakin- /
stekpléten i liggande lage kan du tillaga en
mangd livsmedel med olika tjocklek i samma
lage.

TILLAGNINGSGUIDE

LIVSMEDEL

PLATTA

OPPEN /
STANGD

FORESLAGEN TEMPERATUR OCH TID

Bacon

Grill eller
teppanyaki /
stekplat

Oppen

Lagg bacon pé& kalla plattor. Vrid temperaturen till 230 °C.
Tillaga till 8nskad knaprighet. Bér ta ungefdr 15 minuter fér
400 gr bacon (med det liggande laget).

Notkott,
benfri biffstek

Grill

Bada

Nar du tillagar i sténgt lége forvarmer du till SEAR. Lagg
biffstekarna pé den férvérmda undre grillplattan. Med hjélp
av det justerbara géngjérnet placerar du den évre plattan
s& att den precis vidror kéttet, utan att trycka pé det. Bryn

i 2 minuter; grillen &tergér sedan till 230 °C. Stek i 2-5
minuter, beroende pé& biffstekens tjocklek och den &nskade
stekgraden.

Nér du anvénder dppet eller liggande ldge férvarmer du till
230 °C. Lagg biffstekarna pé& de férvarmda grillplattorna.
Stek i ungefdr 4-6 minuter per sida, beroende pd
biffstekarnas tjocklek och den &nskade stekgraden.

Kycklingbrost

Grill

Bada

Nér du tillagar i stdngt lége férvarmer du fill 200 °C.
Stek i 7-9 minuter i sténgt lage eller i 8-10 minuter per
sida i liggande lage (innertemeraturen bér vara 80 °C —
kéttsaften ska vara klar och inte rosafdrgad).

Kycklinglér

Grill

Béda

Nar du tillagar i stdngt lage férvérmer du fill 200 °C.
Stek i 7-9 minuter i stangt lage eller i 8-10 minuter per
sida i liggande lage (innertemeraturen bér vara 80 °C —
kéttsaften ska vara klar och inte rosaférgad).

Fiskfiléer

Grill

Bada

200 °C och 6-7,5 minuter nér du grillar i stdngt ldge. 7-8
minuter per sida i liggande lage.

Hamburgare

Grill

Stangd

230 °C. Lagg hamburgarna pé den férvéarmda undre
grillplattan. Med hjélp av det justerbara géngjérnet
placerar du den &vre plattan s att den precis vidrér
burgarna, utan att pressa ihop dem.




Ostburgare Grill Stangd Samma som ovan, men nér hamburgarna d@r néstan fardiga
och ungefér 1,5 minuter &terstér ppnar du férsiktigt den
vre plattan, lagger en ostskiva pd burgarna och flyttar den
Svre plattan sé att den &r rakt dver ostburgarna, utan att
vidréra dem. Fortsdtt tills osten precis har smalt.

Korvar (réa) | Grill eller B&da 230 °C. Lagg korvarna pé den fsrvarmda grillplattan /
teppanyaki / teppanyakiplattan / stekpléten— grillréfflorna ér perfekta
stekpl&t for att hélla korvarna pé plats och underldtta vandning for

j@mn tillagning. Grilla i ungefér 5 minuter per sida i Sppet
lége eller ungefér 12 minuter (véind dock efter halva tiden) i
stangt ldge, beroende pé korvarnas tjocklek.

Panini Grill eller Sténgd Férvarm béda plattorna till 175 °C. Lagg de tillredda
teppanyaki / smorgdsarna pé den férvdarmda undre grillplattan /
stekplat teppanyakiplattan / stekpldten. Stang dverdelen. Grilla

smorgdsarna i ungefér 4-6 minuter, beroende p&
smorgésarnas tjocklek.

Enkla Grill eller Sténgd Férvarm den undre plattan till 175 °C och den &vre

smorgdsar teppanyaki / plattan till 230 °C. Lagg de tillredda smérgasarna pé& den
stekpl&t forvarmda undre grillplattan / teppanyakiplattan /

stekpldten. Stéing den 6vre plattan med hjdlp av éverdelens
hojdinstéllare tills plattan befinner sig rakt dver smérgasen,
utan att vidréra den. Grilla smérgésen tills den péalagda
osten har smélt helt och fatt lagom férg.

Quesadillas | Grill eller Stangd Férvarm bada plattorna till 200 °C. Lagg den tillredda
teppanyaki / quesadillan pé& den férvérmda undre plattan. Sténg
stekplat Sverdelen och med hijélp av éverdelens hajdinstéllare stall

in den &vre plaftan s& att den befinner sig precis éver
quesadillan. Grilla i ungefér 2-3 minuter, beroende p&
quesadillans tjocklek och pélagg.

Agg Teppanyaki / | Oppen 175 °C. Knéck dggen pé de varma teppanyakiplattorna /
stekplat stekplatarna. Vénd nér vitorna har stelnat, efter ungefar

2-3,5 minuter, och lyft ur nar dggen har fétt nskad
konsistens.

Fattiga Teppanyaki / | Oppen 175 °C. Véand efter 2-3 minuter, beroende pé tiocklek. Stek

riddare stekplat i ytterligare 2-3 minuter.

Biffstek med | Grill och Oppen Férvarm den undre plattan till 175 °C och den &vre plattan

dgg teppanyaki / till 230 °C. Lagg det kryddade kéttet p& den férvarmda
stekplat vre grillplattan. Grilla i ungefdr 4-6 minuter per sida,

beroende pé tjocklek och énskad stekgrad. Efter att du har
vant biffsteken / biffstekarna knécker du Gggen pé den
forvarmda teppanyakiplattan / stekplaten och steker i 2-3
minuter per sida. D& bér dven biffstekarna vara klara.

Grénsaker Grill Bé&da 200 °C. Girilla tills grénsakerna har mjuknat. Tiden beror
pé& vilken typ av grénsaker som anvénds, men det bér ta
ungefér 20-30 minuter.

Pizza Grill Stangd Grilla degen p& SEAR med enheten stangd. Lat sedan

temperaturen Gtergé till 230 °C. Oppna och fillsétt
fyllningen. Stéing dérefter den évre plattan med hjélp av
overdelens hojdinstdllare tills plattan befinner sig ver
pizzan, utan att vidréra den. Baka tills osten / fyllningen
har smélt och fatt férg, i ungefar 10-15 minuter.
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UNDERHALL SOM
KAN UTFORAS AV
ANVANDAREN

e Aven om plattorna t&l metallredskap
rekommenderar vi att du anvander redskap
av plast, silikon eller tra for att férlanga dina
keramiska nonstick-plattors livsléangd.

* Ldmna aldrig plastredskap i kontakt med de
varma plattorna.

* Mellan méltiderna bér du torka ur
fettkanalerna och droppbrickan. Ta bort
eventuella matrester med hushéllspapper
innan du sétter i géing med ndsta maltid.

® L&t apparaten svalna helt (minst 30 minuter)
fre rengéring.

RENGORING OCH
UNDERHALL

1.

Dra ur sladden fill apparaten och l&t
apparaten svalna innan den rengérs eller
stalls undan. Avlagsna flott och fett som har
samlats i droppbrickan.

. Tryck in plattornas frigéringsknappar

for att ta bort plattorna fér rengoring (se
Monteringsanvisningar). Férsdﬁrq dig om
att tillagningsplattorna har svalnat helt
innan du tar i dem (minst 30 minuter). De
|&stagbara plattorna t&l maskindisk. Skrapa
inte fillagningsplattorna med metallféremal,
som knivar och gafflar, och anvénd inte en
skursvamp fér rengéring. Det kan skada
plattornas keramiska nonstick-belaggning.

. Om du har tillagat fisk eller skaldjur med

grillen eller teppanyakin torkar du av
tillagningsplattan med citronjuice fér att
undvika att dverféra fisksmak till nésta
méltid. Basen, éverdelen och reglagen kan
torkas av med en mjuk, forr trasa. Fukta
trasan vid hdrdare smuts.

. Anvénd inte skursvampar, skurpulver eller

kemiska rengéringsmedel.

. Torka alla ytor med en ren, fuktig trasa.

6. Anvand hushéllspapper fuktat med lite

matolja fér att avldgsna envisa flackar.

. Diska droppbrickan i varmt vatten med

diskmedel eller i diskmaskinens dverkorg.

. Anvand inte skursvampar, stélull eller

diskkuddar.

. Pa de stdllen dar den 6vre och den undre

plattan kommer i kontakt kan non-stick-
ytorna uppvisa tecken pé slitage. Detta &r
rent kosmetiskt och p&verkar inte grillens
funktion.

DEL TAL TORKA

MASKIN- MED
OCH FUKTIG
HANDDISK | TRASA

teppanyakiplattor
/ stekplétar

Overdel X
Bas X
Vandbara

grillplattor / X

Droppbricka X




STORAGE

Forsdkra dig om aft apparaten har svalnat och
&r torr innan du férvarar den. Linda elsladden
runt sladdhéllaren p& undersidan av enheten.
Ha en uppsdttning plattor monterad i enheten.
Skjut hé]cfmekonismen till 1&st lage. Forvara
enLeten antingen horisontellt eller vertikalt med
den andra plattuppsattningen i narheten.

FELSOKNING

PROBLEM LOSNING

Kontrollera att
stickkontakten sitter

i vagguttaget. Om
enhefen é&r inkopplad
bér ringen runt
START / STOP vara
tand och visa aft
enheten &r inkopplad.
Om problemet
kvarstar, férsck prova
med ett annat uttag.

Ringen runt START /
STOP-knappen lyser
inte och dFi)sployen
visar ingenting

Tryck pé& knappen
Start / Stop for att
starta timern.

Timern bérjar inte
rékna ned.

BORTSKAFFANDE
AV APPARATEN

Denna apparat &r
markt i enlighet med det
europeiska direktivet
2002/96/EG om
avfall frén elektrisk och
elektronisk utrustnin
(WEEEL. Produkten fér
inte behandlas som
hushallsavfall. Ta den
_ i stallet till eft centralt
insamlingsstdlle for
atervinning av elektriska och elektroniska
hushéllsapparater. Fér mer detaljerad
information om behandling, dtervinning och
dtervinning av denna produkt kan du kontakta
din kommun, ditt hushdlls avfallshanteringstjcnst
eller den butik dér du képte produkten. Ratt
hantering bidrar till aft férhindra negativa
konsekvenser fér milién och ménniskors halsa.
Genom att &teranvédnda, atervinna och / eller
anvanda gamla apparater p& ett nytt satt bidrar
du vdsentﬁg’r till att skydda vér miljo.

KOMMERSIELL
GARANTI

Vi erbjuder tjugofyra (24) ménaders garanti
pd produkten %r abrikations- och materialfel.
Garantin gdller endast om apparaten anvénds
i enlighet med anvisningarna och till det den éar
avsedd for.

Behdll alltid kassakvittot, av vilket tydligt ska
framgé inkdpsdatum och vilken produkt du
har kopt. Du kommer att behéva det om du vill
&beropa garantin, i tillampliga fall.

Vér kundtjanst hjglper dig garna med
eventuella frégor du kcm%m om produkten. P&

www.greenpan.com hittar du e-postadress och
telefonnummer fill var kundtj@nst.

God matlagning!
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GENERELLE
SIKKERHETS-
INSTRUKSJONER

1. Dette apparatet kan
brukes av barn fra étte
ar og oppover og av
personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller
mangel p& erfaring og
kunnskap hvis de har
fatt oppleering, eller
informasjon om bruken
av apparatet pé en
sikker méte og forstar
farene som er involvert.
Barn m4 ikke leke med
apparatet. Rengjering og
brukervedlikehold skal
ikke utferes av barn med
mindre de er eldre enn
atte ar og under tilsyn.

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

3. lkke la apparatet vaere
uten tilsyn nar det er i

bruk.

lkke senk apparatet eller
stremforsyningskontakten
i vann eller andre
vaesker, og ikke la det bl
vatt.

lkke bruk et apparat
med en skadet ledning
eller stopsel eller etter
at apparatet ikke
fungerer eller p& noen
méte har blitt skadet.
Returner apparatet til
naermeste autoriserte
serviceverksted for
undersgkelse, reparasjon
eller justering.

Apparatet skal kun
brukes til tiltenkt
hjemmebruk. Vi patar
oss ikke noe ansvar hvis
apparatet utsettes for
feil bruk eller unnlatelse
av & felge disse
instruksjonene.

Kun beregnet for bruk pd
benkeplate som anvist.

Ma ikke brukes utenders.
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10.

11.

12.

13

14.

lkke plasser pa eller i
naerheten av en varm
gass / épen ild eller
elekirisk brenner, eller i
en oppvarmet ovn.

lkke bruk dette apparatet
i naerheten av badekar,
dusj, basseng eller andre

kar som inneholder vann.

lkke bruk apparatet i
naerheten av eller under
brennbare materialer

(f.eks. gardiner).

lkke la stremkabelen
henge over kanten av
bordet eller benkeplaten
eller bergre varme
overflater. (Dette gjelder
ogsa skjeteledning hvis

brukt).

. Apparatet m& kobles til

en stikkontakt med jordet
kontakt.

Sl& av enheten og ta
deretter stopselet ut av
stikkontakten for & koble
fra.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Hvis dette apparatet
brukes med en
skjeteledning, serg

for at den er egnet for
apparatets klassifisering
og at skjeteledningen
er pdlitelig jordet.

Sjekk med en kvalifisert
elektriker hvis du er
usikker.

Stremledningen ber
undersgkes regelmessig
for tegn pd skade, og
apparatet md ikke brukes
hvis ledningen er skadet.

Koble apparatet fra
stremforsyningen nér det

ikke er i bruk.
lkke koble til apparatet

via en timer eller
fiernkontroll.

IKKE RDR varme
overflater A\ |
Tilgjengelige overflater
kan bli varme under

bruk. Bruk alltid

handtaket og kontrollene.

Bruk av tilbeher som
ikke er anbefalt av
apparatprodusenten kan
forarsake skader.



21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Bruk tang eller andre
varmesikre redskaper
for & fierne mat. lkke laft
apparatet.

Med noen matvarer
slippes det ut store
mengder reyk — serg for
tilstrekkelig ventilasjon.

lkke pakk inn mat i
plastfilm, polyetylenposer
eller aluminiumsfolie.
Dette vil skade grillen /
teppanyaki-platen og du
kan forérsake brannfare.

lkke bruk grillen til andre
formal enn & lage mat.

lkke bruk grillen hvis den
er skadet eller har feil.

Serg for at den elektriske
spenningen til apparatet
er i samsvar med
gjeldende elektrisk
spenning fer farstegangs

bruk.

ADVARSEL: Kull eller
lignende brennbart stoff
ma ikke brukes med dette
apparatet.

28. Dette apparatet er

i samsvar med Det
europeiske skonomiske

fellesskapets direktiv
2014/30/EU.

29. DETTE APPARATET

ER KUN FOR
HUSHOLDNINGSBRUK.
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BESKRIVELSE AV
DELENE

1. BUNN OG LOKK
Faste konstruksjoner og selvjusterende lokk.

2. HANDTAK
Handtak i paninistil for & hjelpe med &
justere lokket for & tilpasse tykkelsen pd
maten.

3. JUSTERBARE HOYDEINNSTILLINGER
OG LASEMEKANISME
Har forh&ndsinnstilte haydeposisjoner for
toppsmelting. L&ser lokket sa det er lukket for
oppbevaring.

4. LCD-SKJERM / KONTROLLPANEL
Start / stopp og brune-knapper med
indikatorlys, temperaturkontroller og LCD-
skjerm.

5. VENDBARE GRILL- / TEPPANYAKI
STEKEPLATER
Avtagbar og vendbar med Thermolon Volt
keramisk non-stick-belegg.

(5A: Grillplate) (5B: Teppanyaki-plate)

6. DRYPPSKAL
Samler opp fett og fijerner det fra bunnen for
enkel rengjering.

7. PLATEFRIGJ@RINGSKNAPPER
Trykk inn for & lesne og ta ut stekeplatene.

8. UTLGSERKNAPP FOR HENGSEL
Lar dekselet strekke seg tilbake fil flat
posisjon.

9. OPPBEVARING AV STROMKABEL

Beleilig plassert under for & skjule ledningen.

ELEKTRISKE GRILLPLATER

(5A) Grillplate (5B) Teppanyaki-plate Belgisk vaffelplate

(Kiep ekstra belgiske vaffelplater som
passer til denne elekiriske grillen!)
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FOR FORSTEGANGS
BRUK

Fiern all emballasje, klistremerker og

a||’r tilbeher pa innsiden og utsiden av
apparatet, og sjekk at alle elementene er
mottatt i god stand. Kontroller apparatet for
eventuelle feil.

* Riv opp alle plastposer og kast dem p&
forsvarlig méte, da de kan utgjere en
kvelningsfare for barn.

Merk: Nér du pakker ut apparatet, vil lokket
veere i l&st posisjon. Bruk glidebryteren for
4 flytte til &pen posisjon for & lase opp. lkke
forsak & &pne lokket pd noe tidspunkt under
bruk, med glidebryteren i l&st posisjon.

VASK FOR FORSTEGANGS
BRUK:

Fiern de avtagbare / vendbare platene,
vask med varmt sépevann og terk grundig
for du sefter de tilbake p& bunnenheten.

* Tark av enheten med en fuktig klut.

* Sorg for at platene er godt festet il det gvre
lokket og den nedre bunnenheten.

* Serg for at stramforsyningen er den samme
som den som vises p& undersiden av
apparatet for du kobler det til.

o ADVARSEL: DETTE APPARATET MA JORDES.

e Den elektriske grillen / paninipressen /
teppanyakien er n& klar til bruk.

e Det er kun de avtagbare / vendbare
platene som téler oppvaskmaskin. MERK:
Ikke bruk sterke skuremidler, skureputer
eller produkter som ikke anses & vaere
trygge & bruke p& non-stick-belegg. Ved
vask i oppvaskmaskinen kan det oppsté
lett misfarging av platene. Dette er kun
kosmetisk og pavirker ikke resultatet.

GENERELL BRUK
MONTERINGSANVISNING

Plasser GreenPan elekirisk grill / paninipresse /
teppanyaki pé en ren, flat overflate for &

omme i gang. Apparatet har tre forskjellige
posisjoner:

LUKKET POSISJON

Topplate / lokk hviler flatt p& den nedre

platen / bunnen. Dette er standard start- og
oppvarmingsposisjon for elekirisk teppanyaki /
stekeflate eller panini-pressefunksjoner.

APEN POSISJON

Topplate / lokk er &pent. Apne lokket fil

denne posisjonen fer du bruker apparatet

som en elekirisk teppanyaki / stekeflate eller

Eaninipresse. Loft Eéndtqket til du kjenner at det
eveger seg? til en stedig posisjon for & justere

apparatet til dpen posisjon,

Teppanyaki / stekeplaten blir i fast posisjon

il dFl)J |uKker lokket eller flytter det til flat dpen
teppanyaki / stekeflate-posisjon. Toppplaten /
|0E et forblir i oppreist stilling fil du senker
handtaket for matlaging. Né&r du senker
handtaket for matlaging vil hengslet frigjere seg
selv for at toppplaten /" lokket sEo| ligge flatt

p& maten, siEre full kontakt og tilberede maten
jevnt.
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FLAT POSISJON

Topplaten / lokket &pnes slik at topp- og
underplaten er i vater og skaper en enkelt
stekeoverflate.

Hold i héndtaket, trykk pa lokkutleserknappen
pé hayre side av enheten og trekk hé&ndtaket
tilbake til grillen berarer benkeplaten nar

du &pner Fokket til flat posisjon. Husk & sette
dryppbrettet p& plass fzr & stette den ovre
grillen i midten.

INSTALLERING AV STEKEPLATER

Apparatet skal vaere av og avkielt. Sett
apparatet i flat posisjon. Sett inn hver plate
for seg. Finn metallfestebrakettene i midten
av apparatet. Vipp bakenden av platen og
juster utskjaeringene med metallbrakettene.
Skyv platen under brakettene og skyv ned
pé& frontenden av platen. Du skal here at
den klikker pé& plass. Snu apparatet 180°
og installer den andre platen i evre del av
apparatet pd samme mate.

FJERNING AV STEKEPLATER

Apparatet skal vaere av og avkjslt.
Sett apparatet i flat posisjon. Finn
Eloteutlfaserknoppene pé den ene siden. Trykk
ardt p& én knapp, sé vil stekeplaten sprette
opp fra bunnen. Ta tak i stekepﬁ:ten med begge
hender, skyv den fra under metallbrakettene og
loft fra bunnen. Trykk p& den andre knappen
for & frigjere den andre stekeplaten p& samme
mate.

BRUK

Vask grill / teppanyaki-platen, bunnen, lokket
og dryppbrettet i henhold til instruksjonene

itt under avsnittet “Fer ferstegangs bruk” fer
gu bruker dette apparatet for ferste gang.
Terk grundig og pensle deretter overflaten av
grillp?oten lett med matolje. Plasser dryppbrettet
i bunnen, og plasser deretter grillplaten pé
dryppbrettet. Bruk aldri grillplaten direkte pa
arbeidsflaten, bruk alltid med dryppbrettet og
bunnen.

Dette apparatet skal kun brukes pa en
varmebestandig overflate som er left & tarke av.

Nér apparatet er riktig montert, kobler du
ledningen til en vanlig stikkontakt, og du er
klar til & lage mat. LCD-skjermen vil lyse etter at
en knapp eller temperatur er valgt, men ingen

tilberedningsfunksjon er ennd valgt. Trykk p&
Start / stop‘:)-knqppen for & sl& p& produktet for
funksjonsvalg.

Sett apparatet i gnsket stekeposisjon

og bruk temperaturkontrollen til & velge
’riﬁ)eredningsiempero’ruren. Innstillingene
varierer fra lav (80°C) til hay (230°C). Hvis du
onsker & bruke apparatet i flat posisjon, men
ikke trenger hele overflaten, onEefales det at du
bruker bunnplaten.

KOM | GANG

Velge plater og temperatur

e Vri innstillingsvelgeren for & velge hvilken(e)
plate(r) du trenger for & begynne & bruke
apparatet.

e Velg “Nedre” eller “@vre” hvis du vil velge
ulik temperatur for platene. Velg “Begge”
hvis du vil justere innstillingen iﬁ begge
platene samtidig.

e Standard tid og temperatur vises p& LCD-
skjermen.

® Vri p& hjulet for & justere temperaturen.

® Vri pa hjulet for & velge antall minutter for &
justere nedtellingstidtakeren.

* Trykk pé start / stopp-knappen, sé vil
u legge merke til at LCD-skjermen viser
“FORVARM" og seyler som gar fra venstre
til hayre.

* Nér den er ferdig med forvarmingen, piper
den tre ganger, “FORVARM" forsvinner og
minuttene begynner & blinke.

e Trykk Fé start / stopp for & starte
nedtellingen og legg maten p&
tallerkenen(e).

MERK: Hvis begge platene fullferer
forvarmingen og start / stopp-knappen ikke
trykkes inn innen 60 minutter, vil apparatet
ga i AV-modus og LCD-skjermen slas av.

e Nar nedtellingstimeren gér ut, piper
apparatet tre ganger. Tiden vil tilbakestilles
til de fidligere valgte verdiene og begynner
4 blinke for & indikere at den er klar il &
starte neste syklus.

* Velg platen som skal sl&s av, og vri
temperaturvelgeren til over minimumsverdien
for & stoppe matlagingen. Da vises “AV”
for den valgte platen. Hvis begge platene
er under ﬁlgeredning eller forvarming, vil
et trykk p& Start / stopp-knappen slé av
produktet.



VED BRUK

Siden apparatet blir varmt under bruk, mé

du all’ricfvaere forsiktig nér du bruker det.
Bruk alltid det Fremre%éndfcket for & &pne
apparatet, siden denne delen av handtaket er
laget for & holde seg kjelig under matlaging.
Topplokket blir varmt under bruk.

IKKE ROR LOKKET ELLER ARMENE UNDER
ELLER UMIDDELBART ETTER TILBEREDNING

Topplokket ber ikke berares under eller
umiddelbart etter tilberedning. Bruk en stekevott
hvis du trenger & justere lokket for & unngé
brannskader.

Bunnen av apparatet vil ogsé veere veldig varm.
La apparatet avkjgles fer handtering (minst

30 minutter) hvis du av en eller annen grunn
trenger & flytte det.

MERK: Ved Fers’regangis bruk kan apparatet gi
fra seg litt lukt og det kan ryke litt. Dette er helt
normalt og vil forsvinne med bruk.

STEKEFUNKSJON

Du kan steke mat ved 260°C i opptil to minutter.
Ved & trykke pé stekeknappen kan du veksle
mellom @vre / NEDRE / BEGGE /

Ingen handling. Ved & trykke én gang vil
“STEKE" vises p& den gvre plateseksjonen. Ved
& trykke to ganger vil “STEKE” vises pa den
ned>r/e plateseksjonen. Ved & trykke tre ganger
vil “STEKE" vises p& b&de den evre og den
nedre plateseksjonen. Ved & trykke fire ganger
vil “STEKE” forsvinne fra béde den gvre og den
nedre plateseksjonen.

UTFORSK ET NYTT KULINARISK OMRADE

Den elekiriske grillen, paninipressen,
teppanyaki og vaffeljernet gir den ultimate
al sidigﬁeten med mange forskjellige
tilberedningsmoduser. Bruk den som elekirisk
grill, teppanyaki / stekeflate, paninipresse,
apen grill, pen teppanyaki /D

stekeflate, eller grill p& den ene siden og
teppanyaki / stekeflate p& den andre. Se
monteringsanvisning og bruksanvisning for
ytterligere informasjon om bruk.

ELEKTRISK TEPPANYAKI / STEKEFLATE
(LUKKET POSISJON)

Perfekt for pelser, benfri kylling og grennsaker.
Elektrisk teppanyaki / stekeflate sparer tid fordi
du griller begge sider av maten samtidig. Den

elekiriske grillen, paninipressen, teppanyaki og
vaffeljernet ble designet med bekvemmelighet

i tankene, s& h&ndtaket og hengslet lar

lokket tilpasse seg maten din, slik at de far

fullstendig kontakt. Teppanyaki / stek alt fra
tynne restipoteter til en tykk biff jevnt. Nér du
tilbereder flere ting, er det viktig & ta hensyn il
tykkelsen p& maten. Serg for at maten har en
jevn tykkelse slik at lokket lukkes jevnt.

ELEKTRISK GRILL (LUKKET POSISJON)

F& klassisk stekemonster raskere med den
lukkede grillposisjonen. Ved & bruke to
grillplater kan du f& grillsmak pé& halve tiden.
Bare sett inn maten og lukk grillen for & steke
begge sider samtidig. Det betyr raskere
burgere, biffer, kore?e’r’rer og mye mer. Vurder
alltid tykkelsen p& maten far du bruker denne
modusen. Ved & holde maten i samme tykkelse
vil du sikre at alt blir jevnt tilberedt.

PANINIPRESSE (LUKKET POSISJON)

Spra paninier og wraps er enkelt med den
elektriske grillen, paninipresse, teppanyaki
og vaffeliernet. Den elekiriske grillen,
paninipressen, teppanyaki og vaffeljernet er
designet med et selvjusterende h&ndtak o
hengsle som lar deg dekke smarbradet eller
pakge det helt inn slik at det blir jevnt tilberedt.
Du kan trykke lett pd h&ndtaket for & presse
maten etter eget anske. Husk & ta hensyn til
tykkelsen pé smerbredene dine nér du lager
mat, slik at lokket lukkes jevnt.

VAFFEL (LUKKET POSISJON)

Sett inn de evre og nedre vaffelplatene for &
bruke den elekiriske grillen, paninipressen,
teppanyaki og vaffeljernet for & lage vafler.

Velg begge platene Hor bruning fra 1 til 7. Tiden

er forhandsinnstilt for deg etter & ha tilsatt rgren.

Lukk lokket og trykk pé start / stopp-knappen
for & starte ﬁﬂaeredningen. Du vil here tre pip
ndr vaffelen er ferdig (ca. fem fil ni minutter).
Forbered neste omgang eller sl& av. Merk:
Vaffelplater skal alltid brukes i lukket stilling, og
skal aldri blandes med andre plater.

FLAT GRILL (APEN POSISJON)

F& smaken av friluft inne med den flate
rillposisjonen. Bare &pne lokket flatt mot
enEen. Denne posisjonen bruker to grillplater
for & gi en sunn keramisk non-stick grill i full
s'rzrre?se. Stek en klassisk biff, en saftig burger
og pelser til barna p& samme enhet. Det ekstra
rommet og grillplatene som er lette & rengjere
gjer det enkelt & f& det perfekte stekemansteret.
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FLAT TEPPANYAKI / STEKEFLATE (APEN
POSISJON)

Flat teppanyaki / stekeflate refererer til &
bruke bade teppanyaki / stekeflate med

lokket flatt mot Eenken for & skape en romslig
matlagingsoverflate med flat fopp. Denne
innstillingen er perfekt for et stort utvalg
alternativer, ink?uderr klassikere som arme
riddere og pannekaker, og til daglig matlaging
som kylling og grennsaker. Alle favorittene dine
kan tilberedes p& multigrillen, teppanyaki /
stekeflate. Né&r begge platene ligger flaft,

har du dobbel overﬁcre for steking. Du kan
ogsé tilberede forskjellige matvarer samtidig
pé separate plater uten & bekymre deg for at
smakene kombineres. Den flate teppanyaki /
stekeposisjonen lar deg ogsé tilberede mat av

KOMBINERT GRILL OG TEPPANYAKI /
STEKEFLATE (APEN POSISJON)

Kombiner det til maltidet med bade grill

og teppanyaki / stekeflater i &pen stilling.
Denne modusen lar deg effektivisere tiden pa
kjokkenet. Grill frokostpglse og egg samtidig,
grill kigtt mens du bruner gr;annsogker, Fish and
chips, fajitas ... mulighetene er uendelige.
Dette er multigrillen, teppanyaki / stekeflate
mest allsidige posisjon — varm opp platene

til forskjellige temperaturer for & sikre at
teppanyaki / stekeflaten og grillen er ideelle
for maltidet ditt. Du kan steke pé grillen, og
deretter avslutte pé teppanyaki / stekeflaten
for best mulig smak. I likhet med den flate
teppanyaki 7srekef|0’re—posisionen, lar denne
posisjonen deg tilberede en rekke matvarer med

varierende tykkelse samtidig.

TILBEREDNINGSGUIDE

ulike tykkelser.

MAT

PLATE

APEN /
LUKKET

FORESLATT TEMPERATUR OG TID

Bacon

Grill eller
teppanyaki /
stekeflate

Apen

Legg bacon pé kalde plater. Vri til 230°C. Stek til gnsket
sprohet. Bor ta ca. 15 minutter for 450 gram bacon (med flat
posisjon).

Biff, entrecote

Grill

Begge

Nér du lager mat i lukket posisjon, forvarm for & STEKE. Legg
biffene pé den forvarmede nedre grillplaten. Bruk det justerbare
hengslet til & stille inn den @vre platen slik at den bare bererer
biffen, men ikke trykker p& den. Stek i to minutter, deretter
tilbakestilles grillen til 230°C. Stek i to til fem minutter avhengig
av tykkelsen pé& biffen og ensket stekegrad.

Forvarm til 230°C nér du bruker &pen eller flat posisjon. Legg
biffene pé de forvarmede grillplatene. Stek i ca. fire il seks
minutter p& hver side, avhengig av tykkelsen pé& biffene og
onsket stekegrad.

Kyllingbryst

Grill

Begge

Forvarm til 200°C nér du tilbereder mat i lukket posisjon. Stek
i syv til ni minutter i lukket posisjon, eller &tte il ti minutter per
side i flat posisjon. (Den indre temperaturen ber vaere 80°C -
klar stekesaft uten tegn fil rosa.)

Kyllinglar

Grill

Begge

Forvarm til 200°C nér du tilbereder mat i lukket posisjon. Stek
i syv til ni minutter i lukket posisjon, eller &tte til ti minutter per
side i flat posisjon. (Den indre temperaturen ber vaere 80°C -
klar stekesaft uten tegn fil rosa.)

Fisk

Grill

Begge

200°C, seks til syv og et halvt minutt nér du griller i lukket
posisjon. Syv til atte minutter per side i flat posisjon.

Hamburgere

Grill

Lukket

230°C. Legg burgerne pa den forvarmede nedre grillplaten.
Bruk det justerbare hengslet til & stille inn den gvre platen slik at
den bare bergrer burgerne, men ikke trykker p& dem.

Cheeseburgere

Grill

Lukket

Samme som ovenfor, men nér burgerne er nesten ferdigstekt,
med ca. eft og et halvt minutt igjen, &pner du forsiktig den avre
platen, legger en skive ost oppé& burgerne og flytter den avre
platen slik at den er reft over cheeseburgeren, men ikke bergrer
den. Stek til osten akkurat er smeltet.




Palser (ukokte) | Grill eller Begge 230°C. Legg pelsene p& de forvarmede grill / teppanyaki /
teppanyaki / stekeflatene — grillrillene er perfekte for & holde pelsene pa
stekeflate platen og gjer det enkelt & snu for jevn steking. Grill i ca. fem

minutter p& hver side i &pen posisjon eller ca. 12 minutter (snu
halvveis) i lukket posisjon, avhengig av tykkelsen pé polsene.

Panini Girill eller Lukket Forvarm begge platene til 180°C. Legg de tilberedte
teppanyaki / smarbradene pd den forvarmede nedre grillen / teppanyaki /
stekeflate stekeflatene. Ta ned lokket. Stek smarbred i ca. fire til seks

minutter avhengig av tykkelsen p& smerbredene.

Apne smarbrad | Grill eller Lukket Forvarm den nedre platen til 180°C, den vre til 230°C. Legg
teppanyaki / de tilberedte smerbradene pé& den forvarmede nedre grillen /
stekeflate teppanyaki / stekeflatene. Bruk heydejusteringen for lokket, lukk

den gvre platen til den sitter reft over toppen av smerbradet,
og ikke bergrer det. Stek smerbradet til osten pé toppen er helt
smeltet og lett gyllen.

Quesadillas Girill eller Lukket Forvarm begge platene til 200°C. Legg den tilberedte
teppanyaki / quesadillaen pé& den forvarmede nedre platen. Lukk toppen og
stekeflate bruk dekselhaydejusteringen, seft den evre platen slik at den

bare ligger pé toppen av quesadillaene. Grill i ca. to til tre
minutter, avhengig av tykkelsen og fyllet i quesadillaene.

Egg Teppanyaki / | Apen 180°C. Knekk eggene pé& den varme teppanyakien /
stekeflate stekeflaten. Vend nér hvitene er stivnet, ca. to il tre og et halvt

minutt, og ta av ndr de har fatt ansket stekegrad.

Arme riddere | Teppanyaki / | Apen 180°C. Snu etter fo til fre minutter, avhengig av tykkelse. Stek i
stekeflate ytterligere to til fre minutter.

Biff og egg Grill og Apen Forvarm den nedre platen til 180°C, gvre plate il 230°C. Legg
teppanyaki / den / de krydrede biffen(e) pa den forvarmede avre grillplaten.
stekeflate Grill i ca. fire til seks minutter per side, avhengig av tykkelse

og ensket stekegrad. Etter & ha snudd biffen(e) for & steke den
andre siden, tilsett eggene pé den forvarmede teppanyaki /
stekeflaten og stek i to til tre minutter per side. P& den tiden skal
biffene ogs& vaere ferdige.

Grennsaker Grill Begge 200°C. Grill til de er mare. Dette vil variere avhengig av typen

grennsaker som brukes, men ber ta mellom 20 og 30 minutter.

Pizza Grill Lukket Grill deigen pé& STEKE med enheten lukket. La deretter

temperaturen gé ned fil 230°C. Apne for & legge pé fyll og
bruk dekselhaydejusteringen. Lukk den @vre platen til den sitter
over toppen av pizzaen, men ikke bergrer den. Stek til ost / fyll
er smeltet og brunet, 10 il 15 minutter.

BRUKERVEDLIKEHOLD

Selv om platene taler metallredskaper,
anbefaler vi & bruke plast, silikon- eller
treredskaper for & forlenge levetiden til de
keramiske non-stick-platene.

La aldri plastredskaper komme i kontakt med
varmeplatene.

Terk av opphopning av mat mellom
méltidene gjennom fettkanaler og inn i
dryppskalen. Fiern eventuelle rester med et
papirhéndkle for du starter p& neste méltid.

La apparatet avkigles helt (minst 30 minutter)
for rengjering.
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RENGJORING OG
VEDLIKEHOLD

1.

Koble fra apparatet og la det avkjeles fer
rengjering eller oppbevaring. Fiern og kast
fett som har samlet seg i dryppskélen.

. Trykk p& plateutleserknappene for

& fierne platene for rengjering ése
monteringsinstruksjoner]. Serg for at
stekeplatene er helt avkielt fer handtering
(minst 30 minutter). De avtagbare platene
téler oppvaskmaskin. lkke skrap opp
stekeplatene med metallgjenstander

som kniver eller gafler, og ikke bruk en
skuresvamp til rengjering. Hvis du gjer det,
kan det skade platenes Eeromiske non-stick-
belegg.

. Tark over stekeplaten med sitronsaft for

& unngé & overfere sjgmatsmak til neste
méltid hvis du har tilberedt sjgmat med

rillen eller teppanyaki. Bunnen, lokket og
Eontrollknoppen kan terkes av med en myk,
tarr klut. Fukt kluten ved mer gjenstridige
flekker.

. lkke bruk skuresvamp, pulver eller kjemiske

vaskemidler.

. Terk av alle overflater med en ren, fuktig

klut.

. Bruk et papirh&ndkle fuktet med litt matolje

for & fierne gjenstridige flekker.

. Vask dryppskalen i varmt sépevann, eller i

det gverste stativet i oppvaskmaskinen.

. lkke bruk skuresvamp, stalull eller s&peputer.

. Pa de stedene der topp- og bunnplaten

kommer i kontakt, kan non-stick-overflatene

op

LAGRING

Serg for at apparatet er avkielt og tert for
evaring. Vikle stremledningen rundt
ledningen under enheten. Ha et sett med plater
montert i enheten. Skyv haydemekanismen

til 1ast posisjon. Oppbevar enheten enten
horisontalt eller vertikalt med det andre seftet
med plater i naerheten.

FEILSOKING

PROBLEM

LOSNING

Hvis Start / stopp-

ringen er av og
displayet er tomt

Sjekk at stikkontakten
er koblet til strom.
Hvis enheten er koblet
til, skal Start / stopp-
ringen lyse som viser
at enheten er koblet
til. Hvis problemet
vedvarer, prov &
bruke en annen
stikkontakt.

Klokken begynner
ikke & telle ned

Trykk Eé Start /
stopp-knappen for &
starte timeren.

vise te%(n til slitasje. Dette er rent kosmetisk,
i

og vil

ke pavirke funksjonen til grillen.

DEL

TALER
OPPVASKMASKIN
OG HANDVASK

TORK AV
MED EN
FUKTIG
KLUT

Lokk

X

Bunn

X

Vendbare grill /

teppanyaki X
stekeplater
Dryppskal X




AVHENDING AV
APPARATET

Dette apparatet er merket i
henhold til det europeiske
direktivet 2002/96/EC
om avhending av
elekirisk og e?ektronisk
utstyr (WEEE). Produktet
mé ikke behandles som
husholdningsavfall.
Ta i stedet produktet
_ med til et sentralt
innsamlingspunkt for
resirkulering av elektriske og e?e troniske
husholdningsapparater. For mer detaljert
informasjon om behandling, gjenvinning og
resirkulering av dette produktet, ta kontakt med
kommunen, renovasjonstjenesten eller butikken
der du kjgpte produktet. Riktig avhending
bidrar til & forﬁindre negative konsekvenser for
miljzet og menneskers helse. Ved & gjenbruke,
resirkulere og / eller annen bruk av gamle
apparater gir du et viktig bidrag til & beskytte
miljget vart.

KJOPSGARANTI

Dette produktet leveres med 24 méneders
garanti mot produksjons- og materialfeil.
Garantien er kun g idig hvis apparatet brukes i
samsvar med instruls]onene og til den tiltenkte
bruken.

Ta alltid vare pé& kvitteringen som tydelig angir
kizpsdatoen og hvilket produkt du har kjept. Du
trenger kvitteringen hvis du ensker & paberope
deg garantien, s&fremt den gjelder.

Kundeservice hjelper deg gjerne med sparsmal
angdende proclluktet. Gé& tisf Wwww.greenpan.com
for & finne e-postadressen og telefonnummeret
til kundeservice.

God matlaging!
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' GREENPAN

KONTAKTIGRILLI

PANINIGRILLI / TEPPANYAKI / VOHVELIRAUTA

KAYTTOOHJE JA TAKUU



30

TARKKAA TEKNIIKKAA,
PARAS LOPPUTULOS

SISALTO

31 Yleiset Turvallisuusohjeet

34 Osien Kuvaus

35 Ennen Ensimmadista Kayttokertaa

35 Yleiset Kayttoohjeet
38 Kypsennysopas

41 Laitteen Havittdminen
41 Kaupadllinen Takuu

Lue seuraavat
ohjeet huolellisesti
ennen taman
laitteen kaytod.
Suosittelemme
sdilyttdmaan nama
ohjeet. Oman
turvallisuutesi
vuoksi sinun on
noudatettava nditd
turvallisuusohijeita
kayttdessdsi
sahkolaitteita.



YLEISET TURVALLI-
SUUSOHJEET

1.

Yli 8-vuotiaat lapset 5.

seka henkildt, joilla

on alentuneet fyysiset,
aisteihin liittyvat tai
henkiset kyvyt tai
puutteelliset tiedot

ja kokemus, saavat
kayttad laitetta, jos

heitd valvotaan tai
neuvotaan kaytamaan
laitetta turvallisesti ja jos
he ymmartavat laitteen
kayttoon liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa leikki
laitteella. Lapset eivat voi
tehda kayttajan vastuulla
olevia puhdistus- ja
huoltotoimenpiteitd,

paitsi yli 8-vuotiaat ja 7.

valvottuina.

Pida laite ja johto alle

8-vuotiaiden lasten 8.

ulottumattomissa.

Alg jatd laitetta
vartioimatta, kun se on
kaytdssa.

Alg upota laitetta tai sen
virtaldhteen liitintd veteen
tai muihin nesteisiin
aglaka anna niiden
kastua.

Alé kaytd laitetta, jonka
johto tai pistoke on
vaurioitunut tai jos laite
vikaantuu tai vaurioituu
milléan tavalla. Vie laite
l&himp&an valtuutettuun
huoltopisteeseen
tutkittavaksi, korjattavaksi
tai saadettavaksi.

Kayta laitetta vain
tarkoituksen mukaiseen
kotitalouskayttéon.
Emme ota vastuuta
laitteen sopimattomasta
kaytosta tai ndiden
ohjeiden noudattamatta
jaftamisesta.

Tarkoitettu kaytettavaksi
keittiotasolla, annettujen
ohjeiden mukaisesti.

Alg kaytd laitetta ulkona.

Alg sijoita laitetta
kuuman kaasulahteen,
avotulen tai
s@hkopolttimen lghelle tai
kuumaan uuniin.
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10. Alg kayté laitetta

11

12.

13.

14.

kylpyammeen, suihkun,
altaan tai muun vettd
sisaltavan astian
laheisyydessa.

. Alg kaytd laitetta

helposti syttyvien
materiaalien (esim.
verhot) laheisyydessa tai
alapuolella.

Alé anna virtajohdon
roikkua p&ydan tai
tydtason reunan yli tai

koskettaa kuumia pintoja.

(Tama koskee myos
jatkojohtoaq, jos sellainen
on kaytdssa).

Laite on kytkettava
maadoitettuun
pistorasiaan.

Poista laite kaytosta
kytkemalla ensin

virta pois p&dlta ja
irrottamalla pistoke sitten
pistorasiasta.

15. Jos laitetta kaytetadn
jatkojohdon kanssa,
varmista, ettd jatkojohto
soveltuu laitteen teholle
ja ettd se on maadoitettu.
Mikali olet epévarma
asiasta, kadanny patevéan
s@hkéasentajan puoleen.

16. Virtajohto on tarkistettava
saanndllisin véliajoin
vaurioiden varalta.
Laitetta ei saa kayttag,
jos johto on vaurioitunut.

17. Irrota laite virtalghteesta,
kun laitetta ei kaytetd.

18. Alg kytke laitetta
ajastimeen tai kauko-
ohjausjarjestelmaan.

19. ALA koske kuumiin
pintoihin A\
Kosketettavissa olevat
pinnat kuumenevat
kayton aikana. Kayta
aina kahvaa ja ohjaimia.

20. Muiden kuin laitteen
valmistajan suosittelemien
lisavarusteiden kayttd voi
aiheuttaa vammoja.

21. Kasittele ruokaa pihdeilla
tai muilla kuumuutta
kestavilla keittiovalineilla.
Ala nosta laitetta.



22. Joidenkin ruokien

23.

24.

25

26.

27.

28.

kypsentaminen voi
tuottaa paljon savua.
Varmista, ettd tilan
ilmanvaihto on riittéva.

Alg kaari ruokaa
muovikalvoon,
polyeteenipussiin tai
metallifolioon. Tama
vahingoittaa grillia /
teppanyaki-levyd ja voi
aiheuttaa palovaaran.

Alé kayta grillia muuhun
tarkoitukseen kuin ruoan
valmistukseen.

. Alg kayta grillia, jos se

on vahingoittunut fai
viallinen.

Varmista ennen
ensimmaista
kayttokertaa, ettd
laitteen sahkoluokitus
vastaa kaytossa olevaa
sahkoluokitusta.

VAROITUS: Palavia
polttoaineita kuten
kivihiilta ei saa kayttaa
taman laitteen kanssa.

Tama laite noudattaa EU-

direktiivia 2014/30/EU.

29. TAMA LAITE ON

TARKOITETTU VAIN
OTITALOUSKAYTTOON.
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OSIEN KUVAUS

1. PERUSYKSIKK® JA KANSI

Tukeva rakenne, jossa itsesGdtelevd kansi.

2. KAHVA
Lampimien leipien paahtamiseen soveltuva
kahva, jonka avulla voit saétaa kantta ruoan
paksuuden mukaan.

3. SAADETTAVAT KORKEUSSAADOT JA
LUKITUSMEKANISMI
Mukana esisdadetyt korkeusasennot
sulatusta varten. Lukitsee kannen sdilytysta
varten.

4. LCD-NAYTTO / OHJAUSPANEELI
Start / stop (kdynnistys / pyscytys)- ja sear
(ruskistus) -painikkeet merkkivaloin, valitsimet
ja LCD-nayttéruutu.

5. KAANNETTAVAT GRILLI- /
TEPPANYAKI-PARILALEVYT
Irroteftavat ja k&dnnettévat levyt, joissa
keraaminen, tarttumaton Thermolon Volt
-pinnoite (5A: grillilevy) (5B: teppanyaki-levy)

6. TIPPAKAUKALO
Kerad rasvaa, voidaan irrottaa
perusyksikosta helposti puhdistettavaksi.

7. LEVYJEN VAPAUTUSPAINIKKEET
Vapauta ja irrota kypsennyslevyt painamalla
painikkeita.

8. SARANAN VAPAUTUSPAINIKE
Mahdollistaa kannen kadntymisen
taaksepdin levyasentoon.

9. VIRTAJOHDON SAILYTYS
Sijaitsee katevasti laitteen alla, piilottaa
johdon.

KONTAKTIGRILLILEVYT

(5A) Grillilevy (5B) Teppanyaki-levy Belgialainen vohvelilevy

(hanki liséivarusteena téhén kontaktigrilliin
sopivat belgialaiset vohvelilevyt!)
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ENNEN
ENSIMMAISTA
KAYTTOKERTAA

e Poista kaikki Ipokkqusmateriocllit, tarrat
ja tarvikkeet laitteen sisa- ja ulkopuolelta

Lq tarkista, eftd kaikki osat ovat hyvassa
unnossa eikd niissa ndy vaurioita.

® Revi kaikki muovipussit ja havita ne
asianmukaisesti, koska ne voivat aiheuttaa
tukehtumisvaaran lapsille.

Huom.: Kun purat laitefta pakkauksesta,
kansi on lukitusasennossa. Siirrg_kansi
avausasentoon livkukytkimelld. Ala yrita
avata kantta kéytén aikana, kun livkukytkin
on lukitusasennossa.

PUHDISTA LAITE |
ENNEN ENSIMMAISTA
KAYTTOKERTAA:

e |rrofa irroteftavat, kddnnettévat levyt, pese
ne lampimalla saippuavedelld ja kuivaa
huolellisesti ennen kuin kiinnitat levyt
perusyksikkdn.

® Pyyhi runko puhtaaksi kuivalla liinalla.

* Varmista, eftd levyt on kiinnitetty kunnolla
yldkanteen ja perusyksikén alaosaan.

® Ennen kuin kytket virran laitteeseen,
varmista, etta paikallinen sahkdvirta vastaa
laitteen pohjassa mainittua séhkdvirtaa.

e VAROITUS: TAMAN LAITTEEN KANSSA ON
KAYTETTAVA MAADOITETTUA JOHTOA.

e Kontaktigrilli / paninigrilli / teppanyaki on
nyt valmiina kaytdan.

® Vain irrofettavat / kddnnettavat levyt kestavat
konepesua. HUOM. Ala kayta voimakkaita
hankaavia puhdistusaineita, hankaussienié
tai tuotteita, joita ei pidetd turvallisina
keraamisille, tarttumattomille pinnoitteille.
Jos peset levyt astianpesukoneessa, niiden
vari voi muuttua hieman. Muutos on vain
kosmeettinen eik& vaikuta niiden toimintaan.

YLEISET

KAYTTOOHJEET
KOKOAMISOHJEET

Sijoita GreenPan-kontaktigrilli / -poninilgrilli /
teppanyaki puhtaalle, fasaiselle alustalle.
Laitteessa on kolme erilaista asentoa:

SULJETTU ASENTO

Ylalevy / kansi lepaa alalevyn / perusyksikdn

Eddll'd. Tama on tavallinen aloitus- ja
vumennusasento teppanyaki- / parila- tai

paninigrillitoiminnoissa.

AVOIN ASENTO

Ylglevy / kansi on auki. Avaa kansin téhan
asentoon ennen kuin kaytdt laitetta teppanyaki-/
parila- tai paninigrillikéytdssa. Saada laite
avoimeen asentoon nostamalla kahvaa, kunnes
tunnet sen liikkuvan tukevaan asentoon.

Teppanyaki / parila pysyy tukevassa
asennossa, kunnes kansi suljetaan tai kunnes
se siirretGan levytason teppanyaki- / parila-
asentoon. Ylalevy / kansi pysyy ylaasennossa,
kunnes lasket kahvan alas kypsennysta varten.
Kun lasket kahvan alas kypsennysta varten,
sarana vapautuu ja sallii ylalevyn / kannen
levéitd tasaisesti ruoan padllg, jolloin ruoka
kypsyy tasaisesti.
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LEVYASENTO

Ylalevy / kansi avataan siten, ettd ylé- ja
alalevyt ovat samassa tasossa ja muodostavat
yhtenaisen kypsennysalueen.

Kun avaat kantta levyasentoon, pidé kiinni
kahvasta, paina kannen vapautuspainiketta
perusyksikon oikealla puolella ja veda kahvaa
taaksepain, kunnes grilli koskettaa rrétosoo.
Muista asentaa tippakaukalo paikalleen
tukemaan ylagrillia keskella.

KYPSENNYSLEVYJEN ASENTAMINEN

Laitteen virran tulee olla kytkettynd pois padlta
ja laitteen tulee olla jadhtynyt. Aseta laite
evyasentoon. Kiinnita levyt yksi kerrallaan.
Etsi kotelon keskiosan metalliset kiinnityskiskot.
Kallista levyn takaosaa ja kohdista lovet
metallikiskojen kanssa. Liv'uta levy kiskojen
alapuolelle ja tydnnd levyn etuosaa alaspdin.
Kuulet, kun se napsahtaa paikalleen. Kaanna
laitetta 180° ja asenna toinen levy yldkoteloon
samalla taval‘o.

KYPSENNYSLEVYJEN IRROTTAMINEN

Laitteen virran tulee olla kytkettynd pois padlta
io laitteen tulee olla jGahtynyt. Aseta laite
evyasentoon. Etsi laitteen kyljessd olevat levyjen
vopouiusi)oinikkee’r. Paina yhtd painiketta
lujasti, jolloin kypsennyslevy ponnahtaa

ulos perusyksikosta. Tartu kypsennyslevyyn
molemmin kasin, liv’uta se ulos metallikiskojen
alta ja nosta pois perusyksikéstd. Vapauta
toinen kypsennyslevy samalla tavoin painamalla
toista painiketta.

KAYTTO

Ennen kuin kaytdt laitetta ensimmaistd kertaa,
ese grilli- / teppanyaki-levy, perusyksikks,
ansi ja tippakaukalo “Ennen ensimmaistd

kdyﬁéLer’roa" -osassa annettujen ohjeiden

mukaisesti. Kuivaa huolellisesti ja voitele
grillilevyn pinta kevyesti ruokaé\]yllé. Aseta
tippakaukalo perusyksikkddn ja aseta sitten

Eri”ilevy tippakaukalon péaélle. Alé koskaan
aytd ?(rillilevyd suoraan tydtasolla, kaytd aina

perusyksikkoa.

Laitetta saa kaytad vain kuumuutta kestavalla ja
helposti puhdistettavalla alustalla.

Kun laite on koottu oikein, kytke johto
pistorasiaan ja voit aloittaa ruoanlaiton. LCD-
nayttd syttyy, kun jokin painike tai valitsin on

valittuna, mutta mitéan kypsennystoimintoa
ei ole vield valittu. K&ynnist& tuote toiminnon
valitsemiseksi painamalla Start / Stop
(kéynnistys / pys@ytys) -painiketta.

Aseta laite haluamaasi kypsennysasentoon ja
valitse kypsennyslampétila lédmpétilaohjaimella.
Lampadtiloja on valittavissa matalasta (80 °C)
korkeaan (230 °C). Jos haluat kéyttaa laitefta
levyasennossa mutta et tarvitse koko pinta-alaa,
suosittelemme alalevyn kéytamistd.

NAIN PAASET ALKUUN
Levyjen ja lagmpétilan valinta

* Aloita laitteen kéyttd kadntamalla levyvalitsin
haluamasi levy(je)n kohdalle.

e Valitse "Lower” ("Alalevy”) tai "Upper”
("Ylalevy"), jos haluat saataa levyirl)e eri
lampéatilat. Valitse “Both” ("Molemmat
levyt”), jos haluat saétaa kummankin levyn
|dmp6ﬁ||qc| samanaikaisesti.

e LCD-nayfdlla nakyy oletusajastin ja
lampétila.

e 53ada lampétilaa kaantamalla valitsinta.

* Valitse ajastimen minuutit kaantamalla
valitsinta.

* Paina start / stop (kdynnistys / pysdytys)
-painiketta, jolloin LCD-naytolla nakyy
“PREHEAT” ("ESILAMMITYS") ja vasemmalta
oikealle kulkevia palkkeja.

* Kun laite on esilémmitetty, se piippaa kolme
kertaa, sana “PREHEAT” ("ESILAMMITYS”)
katoaa naytsltd ja minuuttiméard alkaa
vilkkua.

* Paina start / sioﬁ ﬂkéynnistys / pysaytys)
-painiketta, kun haluat kdynnistaa ajastimen
ja lisata ruokaa levyf(i)lle.

HUOM.: Jos molemmat levyt on
esilammitetty ja start / stop (kéynnistys /

ysdytys) -painiketta ei paineta 60 minuutin
Euluesso, laite kytkeytyy pois padltd ja LCD-
naytté sammuu.

e Kun aikalaskuri alenee nollaan, laite
piippaa kolme kertaa. Aika palautuu
aiemmin valituksi arvoksi ja alkaa vilkkua
sen merkiksi, etté seuraava kypsennysjakso
voidaan aloittaa.

* lopeta ruoanlaitto valitsemalla sammutettava
levy ja kdantamalla lampétilavalitsin alle
minimiarvon. Valitulle levylle nékyy teksti
"OFF” ("POIS PAALTA"). Jos molemmat levyt
ovat kypsennys- tai esilammitysvaiheessa,
Start / Stop (Kdynnisrys / pysdytys)

-painikkeen painaminen sammuttaa laitteen

virran.



KAYTON AIKANA

Noudata aina varovaisuutta kéyttdessasi laitetta,
koska se kuumenee kayton aikana. Avaa laite
aina etukahvasta, sillé téma kahvan osa on
suunniteltu pysymaan viileéng kypsennyksen
aikana. Ylakansi kuumenee kéyton aikana;

ALA KOSKETA KANTTA TAI VARSIA
KYPSENNYKSEN AIKANA TAI VALTTOMASTI
SEN JALKEEN

Ylékantta ei saa koskea kypsennyksen aikana
tai vélitdmasti sen jalkeen. Jos kantta on
tarpeen sadtad kypsennyksen aikana, kéytd
vunikinnasta palovammojen valttamiseksi.

Myés laitteen perusyksikdn l&mpétila nousee
erittdin kuumoEsi. Jos laitteen siirtdminen on
tarpeen, anna laitteen jGahtyd ennen kasittelyd
(vahintddn 30 minuutin ajan).

HUOM. Ensimmaisen kayton aikana laitteesta
voi padstd vahaistd hajua ja savua. Témd on
tdysin normaalia ja katoaa kaytdn myoté.

RUSKISTUSTOIMINTO

Voit ruskistaa ruokia 260°C:n lampétilassa jopa
2 minuutin ajan. Sear (Ruskistus) -painiketta
painamalla voit valita ylélevyn, alalevyn,
molemmat levyt tai poistaa toiminnonvtéiyfésid.
Painamalla painiketta kerran teksti “SEAR”
("RUSKISTUS") ilmestyy yldlevyn alueelle.
Painamalla painiketta toisen kerran teksti “SEAR”
("RUSKISTUS") ilmesrly alalevyn alueelle.
Kolmannella painalluksella “SEAR” ("RUSKISTUS")
iimestyy sekd yl&- ettd alalevyn alueelle.
Neljannellé painalluksella “SEAR” ("RUSKISTUS”)
katoaa seké yl&- efté alalevyn alueelta.

TUTUSTU RUOANLAITON UUSIIN
ULOTTUVUUKSIIN

Kontaktigrilli, paninigrilli, teppanyaki & vohvelirauta
tarjoaa monipuoliset kypsennysmahdollisuudet.
Kaytd it kontaktigrilling, teppanyakina /
parilana, paninigrilling, avoimena grilling tai
avoimena feppanyakina / parilana tai sijoita grilli
yhdelle puolelle ja teppanyaki / parila toiselle.
Katso lisatietoa kayttotavoista kokoamisohjeista ja
kayttéohjeista.

TEPPANYAKI / PARILA (SULJETTU
ASENTO)

Makkaroille, luuttomille kananpaloille ja
vihanneksille téydellisesti sopiva teppanyaki /
parila séastaa aikaa, silla pariloit ruokaa
samanaikaisesti molemmilta puolilta.
Kontaktigrilli, paninigrilli, teppanyaki &
vohvelirauta on suunniteltu helppokéyttéiseksi:

kahva ja sarana mahdollistavat kannen
sadtelemisen, jotta kypsennyslevyn ja ruoan
vélinen kontakti on mahdollisimman tasainen.
Teppanyakilla / parilalla valmistat monenlaista
ruokaa ohuista réstiperunoista paksuihin
pihveihin. Kun kypsennat samanaikaisesti useita
eri aineksia, on tarkedd huomioida ainesten
paksuus. Varmista, ettd ainekset ovat yhta
paksuja, jotta kansi sulkeutuu tasaisesti.

KONTAKTIGRILLI (SULJETTU ASENTO)

Suljetussa grilliasennossa ruoka saa klassiset
ruskitusjéliet nopeammin. Kahta grillilevya
kéyttden padset nauttimaan grilli%erkuis’rcl
puolet nopeammin! Aseta ruoka levylle ja
sulje grilli — ruoka kypsyy molemmilta puolilta
samanaikaisesti. Burgerit, pihvit, kyljykset ym.
valmistuvat siis nopeammin. Huomioi aina

ainesten paksuus ennen taman tilan kéyttamista.

Samanpaksuiset ainekset kypsyvat tasaisesti.

PANINIGRILLI (SULJETTU ASENTO)

Rapeiden paninien ja wrappien valmistaminen
on helppoa kontaktigrillin, paninigrillin,
teppanyakin & vohveliraudan avulla.
Kontaktigrilli, paninigrilli, teppanyaki &
vohvelirauta sisaltad itsesaatelevan kahvan
Lc saranan, jonka avulla panini tai wrap jGé
okonaan levyn alle ja kypsyy tasaisesti. Voit
halutessasi painaa kahvaa kevyesti. Muista
huomioida ainesten paksuus kypsentdessdsi
niitd, jotta kansi sulkeutuu tasaisesti.

VOHVELI (SULJETTU ASENTO)

Valmistaaksesi vohveleita kontaktigrillilla,
paninigrillilla, teppanyakilla & vohveliraudalla
aseta yl&- ja alavohvelilevyt laitteeseen. Valitse
kummankin levyn ruskistusaste asteikolla
1-7. Kypsennysaika on asefettu etukateen ja
kéynnistyy lisattydsi taikinan. Aloita kypsennys
sulkemalla kansi ja painamalla start / stop
(kaynnistys / pysa s? -painikefta. Kuulet 3
piippausta, kun voﬁvei on valmis (noin 5-9
minuuﬁio?. Valmista seuraava erd tai kytke laite
ois padlta. Huom. Vohvelilevyj tulee aina
aytad suljetussa asennossa. Ala kayta niita
yhdessa muiden levyjen kanssa.

LEVYGRILLI (AVOIN ASENTO)

Tuo ulkoilman makuja sisélle levygrillin avulla.
Avaa vain kansi tasaiseksi tydtasoa vasten.
Tassc asennossa kaytdssd on kaksi grillilevyd
eli taysikokoinen terveellinen, keraaminen,
tarttumaton grilli. Valmista klassikkopihvi,
mehukas burgeri ja lasten hot dogit samalla
laitteella. Reilun pinta-alan ja helposti
puhdistettavien grillilevyjen ansiosta taydellisten
ruskistusjalkien aikaansaaminen on he?[/opoa.
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LEVYTEPPANYAKI / -PARILA
(AVOIN ASENTO)

Levyteppanyakilla / -parilalla tarkoitetaan
mc\:?/empien teppanyaki- / parilalevyjen kayttoa
kannen ollessa tasaisesti tydtason padlld, jolloin
kaytdssa on tilava |evykypsennysaﬁJe. Tama
kayttdtapa sopii taydellisesti monenlaisille
ruoille kdyhistd ritareista ja pannukakuista

aina kanaan ja kasviksiin. Voit valmistaa

kaikki suosikkiruokalajisi monitoimigrillilla,
teppanyakilla / parilalla. Molempien

levyjen ollessa tasaisesti auki kéytdssdsi on
kaksinkertainen parilointipinta-ala. Voit myds
valmistaa eri ruokalajeja samanaikaisesti eri
levyilla ilman huolta makujen sekoittumisesta.
Levyteppanyaki- / parila-asennossa voit myds
kypsentdd eri paksuisia aineksia samanaikaisesti.

KYPSENNYSOPAS

SEKAGRILLI JA TEPPANYAKI / PARILA
(AVOIN ASENTO)

Sekoita pakkaa kayttamalla seka grillilevya
efta teppanyaki- / parilalevya avoimessa
asennossa. Nain voit optimoida keittiéssa
kayttdmasi ajan. Grillaa aamiaismakkarat ja
|oc1istc kananmunat samanaikaisesti, grillaa
ihaa ja ruskista samalla kasviksia, valmista
kalaa ja ranskalaisia, fajitoja... vain taivas on
rajana. Téméa on monitoimigrillin, teppanyakin /
arilan monipuolisin kéyttéasento: kuumenna
evyt eri lampétiloihin niin, eftd ne sopivat
taydellisesti suunnittelemillesi ruokalajeille.
Voit ruskistaa ruokaa grillilla ja viimeistella
kypsennyksen teppanyaki- / parilalevylla
lisataksesi makua. Levyteppanyaki / -parila-
asennon tavoin t&ssd asennossa voit kypsentdd
eri paksuisia ruokia samanaikaisesti.

RUOKALAJI

LEVY

AVOIN /
SULJETTU

LAMPOTILA- JA AIKASUOSITUS

Pekoni

Grilli tai
teppanyaki
/ parila

Avoin

Aseta pekoni kylmélle levylle. Kuumenna 230 °C:n lampétilaan.
Kypsennd, kunnes pekoni on sopivan rapeaa. Noin 15 minuuttia
per 450 grammaa pekonia (levyasennossa).

Naudanliha,
luuton pihvi

Grilli

Molemmat

Kun ruokaa kypsennetddn suljetussa asennossa, esilammité
tasolle SEAR (RUSKISTUS). Aseta pihvit esilammitetylle alemmalle
grillilevylle. Aseta ylélevy séédettavan saranan avulla niin, ettd
se juuri ja juuri koskettaa pihvié muttei paina sitd. Ruskista 2
minuuttia, jonka jélkeen grilli palautuu 230 °C:n ladmpétilaan.
Kypsennd 2-5 minuuttia riippuen pihvin paksuudesta ja
halutusta kypsyysasteesta. Kun ruokaa kypsennetadn avoimessa
tai levyasennossa, esildmmitd 230 °C:n lampdtilaan. Aseta
pihvit esilammitetyille grillilevyille. Kypsenna kumpaakin puolta
noin 4-6 minuuttia riippuen pihvin paksuudesta ja halutusta
kypsyysasteesta.

Kananrinta

Grilli

Molemmat

Kun ruokaa kypsennet&dn suljetussa asennossa, esilammita

200 °C:n lampétilaan. Kypsennd 7-9 minuuttia suljetussa
asennossa tai kumpaakin puolta 8-10 minuuttia levyasennossa.
(Sisalampétilan tulee olla 80 °C - lihaneste on kirkasta eiké siing
ndy vaaleanpunertavaa vérid.)

Kanankoivet

Grilli

Molemmat

Kun ruokaa kypsennet&dn suljetussa asennossa, esilammita

200 °C:n lampétilaan. Kypsennd 7-9 minuuttia suljetussa
asennossa tai kumpaakin puolta 8-10 minuuttia levyasennossa.
(Sisalampétilan tulee olla 80 °C - lihaneste on kirkasta eika siing
ndy vaaleanpunertavaa vérié.)

Kalapihvit

Grilli

Molemmat

200 °C, 6-7V2 minuuttia grillattaessa suljetussa asennossa.
Kumpikin puoli 7-8 minuuttia levyasennossa.

Hampurilaiset

Grilli

Suljettu

230 °C. Aseta hampurilaispihvit esilammitetylle alemmalle
grillilevylle. Aseta ylalevy saddettdvéan saranan avulla niin, eftd se
juuri ja juuri koskettaa hampurilaispihvejé muttei paina niitd.




Juustohampuri- | Grilli Suljeftu Kuten edellé, mutta kun hampurilaispihvit ovat léhes kypsié ja
laiset kypsennysaikaa on jdljella noin 1%2 minuuttia, avaa ylélevy
varoen, aseta juustosiivu pihvien padlle ja siirra ylalevya niin,
ettd se on juustohampurilaisten ylépuolella mutta ei kosketa niité.
Kypsennd, kunnes juusto on sulanut.
Raakamakkarat | Grilli tai Molemmat | 230 °C. Aseta makkaralenkit esilémmitetyille grilli- / teppanyaki- /
teppanyaki parilalevyille: grillin kohoumat pitévat makkarat katevésti
/ parila paikoillaan ja mahdollistavat niiden helpon kaantamisen,
jotta kypsyminen olisi tasaista. Grillaa kumpaakin puolta noin
5 minuuttia avoimessa tilassa tai noin 12 minuuttia (kéénnd
puolivdlissd) suljetussa tilassa makkaroiden paksuudesta riippuen.
Panini Grilli tai Suljeftu Esilémmitd molemmat levyt 175 °C:n lédmpétilaan. Aseta paninit
teppanyaki esilammitetyille alemmille grilli- / teppanyaki- / parilalevyille.
/ parila Sulie kansi. Kypsennd leipic noin 4-6 minuutin ajan leipien
paksuudesta riippuen.
Voileivat Grilli tai Suljettu Esilammita alalevy 175 °C:n ja ylalevy 230 °C:n lampétilaan.
teppanyaki Aseta leivét esilammitetylle alemmalle grilli- / teppanyaki- /
/ parila parilalevylle. Kéyté kannen korkeudensadtod ja sulje ylalevy
niin, eftd se on aivan voileivan ylapuolella mutta ei kosketa sitd.
Kypsenné voileipad, kunnes sen padlld oleva juusto on téysin
sulanut ja hieman ruskistunut.
Quesadillat Grilli tai Suljettu Esilammitd molemmat levyt 200 °C:n lampétilaan. Aseta
teppanyaki quesadillat esilammitetylle alemmalle parilalevylle. Sulje kansi
/ parila ja aseta ylalevy kannen korkeudensaadalla niin, ettd se on
aivan quesadillojen ylépuolella. Grillaa noin 2-3 minuutin ajan
quesadillojen paksuudesta ja téytteistd riippuen.
Kananmunat Teppanyaki | Avoin 175 °C. Riko munat kuumille teppanyaki- / parilalevyille.
/ parila K&énné, kun valkuaiset ovat jGhmettyneet (noin 2-3V2 minuuttia),
ja poista levyiltd, kun kananmunat ovat sopivan kypsid.
Kayhdat ritarit Teppanyaki | Avoin 175 °C. K&aanna 2-3 minuutin kuluttua paksuudesta riippuen.
/ parila Kypsennd vield 2-3 minuuttia.
Pihvi ja Grilli ja Avoin Esilammitd alalevy 175 °C:n lampétilaan ja ylélevy 230 °C:n
kananmunat teppanyaki lampatilaan. Aseta suolalla ja pippurilla maustetut pihvit
/ parila esilammitetylle ylemmaile grillilevylle. Grillaa kumpaakin
puolta noin 4-6 minuuttia riippuen paksuudesta ja halutusta
kypsyysasteesta. Kadnnettyasi pihvit kerran liséé kananmunat
esilammitetylle teppanyaki- / parilalevylle ja kypsennd
kumpaakin puolta 2-3 minuuttia. Talldin pihvikin on
todenndkaisesti valmis.
Kasvikset Grilli Molemmat | 200 °C. Grillaa kypséksi. Téma vaihtelee kasvisten mukaan,
yleensd 20-30 minuuttia.
Pizza Grilli Suljeftu Grillaa taikinaa SEAR (RUSKISTUS) éammalla suljetussa tilassa.

Anna sitten lampétilan palautua 230 °C:een. Avaa kansi ja lisGa
téytteet. Kéytd kannen korkeudensddtdd ja sulje yldlevy niin, eftd se
on aivan pizzan yldpuolella mutta ei kosketa sita. Kypsennd, kunnes
juusto / taytteet ovat sulaneet ja ruskistuneet, 10-15 minuuttia.

KAYTTAJAN VASTUULLA OLEVA HUOLTO

* Vaikka k?/psennyslevyt sopivatkin metallisille e Pyyhi ruoantdhteet rasvaurista

keittidvalineille, suosittelemme kayttamadn

tippakaukaloon aterioiden valilla. Poista

muovisia, silikonisia tai puisia keittidvélineitd mahdolliset jaamat talouspaperilla ennen
keraamisten, tarttumattomien levyjen

kaytoian pidentéamiseksi.

e Alg koskaan j&té muovisia keittivalineité

kosketuksiin kuumien levyjen kanssa.

seuraavan aterian valmistamista.

* Anna laitteen jadhtyé taysin (vahintaan
30 minuuttia) ennen puhdistusta.
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PUHDISTUS JA HUOLTO
1

. Irrota laitteen pistoke virtaldhteestd ja anna
sen ]déhmd ennen puhdistusta tai sailytysta.
Poista ja héavita tippakaukaloon kertynyt
rasva.

. Irrota levyt puhdistusta varten
poinom;ﬁo levyjen vapautuspainikkeita
(ks. kokoamisohjeet). Varmista, ettd
kypsennyslevyt ovat jadhtyneet taysin ennen
niiden kasittelyd (véhintdan 30 minuuttia).
Irrotettavat levyt kestavét konepesua. Ald
raaputa kypsennyslevyia metoﬁiesineillé
kuten veitsilla tai haarukoilla éléka kayta
puhdistamiseen hankaussientd. Tamé voi
vaurioittaa levyjen keraamista, tarttumatonta
pinnoitetta.

. Jos olet kypsentényt grillillé tai teppanyakilla
merenantimia, pyyhi%(ypsennys|evy
sitruunamehulla, jotta niiden maku ei tartu
seuraavaksi valmistettavaan ruokalaijiin.
Perusyksikkd, kansi ja ohjausnuppi voidaan

yyhki& puhtaiksi pehmedllg, kuivalla
ri)inollo. Isommat sotkut voidaan pyyhkia
kostealla liinalla.

. Alg kayta puhdistamiseen hankaussienid,
hankaavia jauheita tai kemiallisia
pesuaineita.

. Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla
liinalla.

. Irrota sitkedt tahrat talouspaperilla, joka on
kastettu pieneen maarddn ruokadliyé.

. Pese tippakaukalo lampimalla
soiEpuqvedellé tai astianpesukoneen
ylékorissa.

. Alg kérté puhdistamiseen hankaussienig,
terasvillaa tai saippuavillaa.

. Tarttumattomat pinnat voivat kulua kohdista,
joissa yl&- ja alalevyt ovat kosketuksissa.
Tama on taysin kosmeettista eikd vaikuta
grillin kayttosn.

SAILYTYS

Varmista, ettd laite on
sen varastoimista. Kie

d

&ahtynyt ja kuiva ennen
o virtajohto yksikén

alla olevan johtotelineen ymparille. Aseta yksi
levysarja yksikkdon. Liv'uta korkeusmekanismi
lukitusasentoon. Sailytd yksikkda joko
vaakatasossa fai pystyssd. S@ilyta muita
kypsennyslevyja yksikén lahella.

VIANMAARITYS

ONGELMA

RATKAISU

Start / Stop
(kdynnistys /
pysdytys) -rengas
on poissa padlta ja
nayts on tyhja

Tarkista
pistorasialiitantd. Jos
yksikkd on kytketty
virtalghteeseen, Start
/ Stop (kéynnistys /
pysdytys) -renkaassa
palaa valo, joka
ilmaisee, etta
yksikkddn on kytketty
virta. Jos ongelma
Lotkuu, kokeile
ytked laite toiseen
pistorasiaan.

Ajastin ei lahde
laskemaan aikaa

Kaynnistd ajastin
painamalla Start /
Stop (kéynnistys /
pysaytys) -painiketta.

OSA ASTIANPESU- | PYYHI
KONEEN JA KOSTEALLA
KASINPESUN | LIINALLA
KESTAVA

Kansi X

Perusyksikkd

Kaannettavat

grilli- / X

teppanyaki-

parilalevyt

Tippakaukalo X




LAITTEEN
HAVITTAMINEN

Témé laite on merkitty
EU:n sahké- ja
elektroniikko|0iteromuo
(WEEE) koskevan direktiivin
2002/96/EY mukaisesti.
Laitetta ei saa késitelld
kotitalousjatteend. Vie
laite sen sijaan sahké- ja
elektroniikkalaitteiden
_ kerdyspisteeseen.
Saadaksesi lisatietoa
laitteen kasittelystd, materiaalien talteenotosta
ja kierratyksestd, kaanny oman kunfasi,
talousjctteen kerdyspalvelun tai tuotteen
jalleenmyyijan puoleen. Oikea havittamistapa
ehkéisee ymparistédn ja ihmisten terveyteen
kohdistuvia haittoja. Uudelleenkéayttamalld,
kierrattamalla ja / tai muuten kayttamalla
vanhoja laitteita panostat tarkedlls tavalla
ympdristdmme suojeluun.

KAUPALLINEN
TAKUU

Tuotteella on valmistus- ja materiaalivikoja
koskeva 24 kuukauden takuu. Takuu on
voimassa vain, jos laitetta kéytetdan ohjeiden
mukaisesti ja suunniteltuun kayttdtarkoitukseen.

Sailytd ostokuitti, jossa nékyvat selkedsti
ostopdiva ja ostettu tuote. Tarvitset

sitd, jos haluat vedota takuuseen sen
voimassaoloaikana.

Asiakaspalvelumme auttaa sinua tarvittaessa
tuotetta koskevissa kysymyksissa. Sivustolta
www.greenpan.com |6ydat asiakaspalvelumme
sdhkdpostiosoitteen ja puhelinnumeron.

Mukavia ruoanlaittohetkid!
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2 XEAIAZMENH ME
AKPIBEIA

NA METIZTH ANOAOZzH

NMEPIEXOMENA

45 Tevikeg Odnyiec Acpalelag

48 Neprypapn Twv Mepwv Tng ZuoKeung

49 Mpw Ano Tnv Mpwtn Xpnon
49 Tevikn Xpnon

54 08nyoc Maysipéparog

57 Amnoppwpn Tng Zuokeung
57 Epmopikn Eyyunon

Mpiv ammé T
Xpron auTrg

TNG OUOKEUNG,
dlapdoTe
TTPOCEKTIKA TIG
TTAPAKATW 0dNYiEG.
20G OUVIOTOUUE
va QUAGEeTE

QAUTEG TIG OBNYiEG.
Ma n &1k oag
ao@AaAeia, TTPETTEI
va akoAouBeite
QUTEG TIG 00nyieg
A0@AAEIOG KOTA TN
XPANoN NAEKTPIKWY
OUOKEUWV.



FENIKEZ OAHTIIEZ
AZOQAAEIAZ

1. Auth n ouokeun PtTopei
va XpnoigotroinBei amoéd
TTaId1a NAIKIOG 8 £TwvV Kal
avw kal atro atoua Ye
MEIWPEVEG CWHOTIKEG,
aIoONTNPIOKES A
YVWOTIKEG IKAVOTNTEG I
datopa 1Tou dev OlaBETOUV
EUTTEIPIO KO YVWOT,
epooov BpiokovTal UTTd
eTTiBAewn 11 Aaupdavouv
odnyieg yia Tnv aopain
XPNon TNG CUOKEUNG
KOl KATAVOOUV TOUG
OXETIKOUG KIvOuvoug. Ta
TTaIdId dev Ba TTPETTEl va
TTAi{OUV E TN OUOKEUTN.
O kaBapIioPog Kal N
ouvTPNOoN OTTO TOV
XPAOTN eV TTPETTEI VA
TTPAYHOATOTTOIOUVTAI
atro TTaIdId, eKTOG AV
gival nAikiag avw Twv 8
ETWV Kal BpiokovTtal uTtd

ETTIBAEWN.

2. DuldooeTe TN OCUOKEUN
Kal TO KAAwOdIO pakpId
atro TTaidid nAIKiag KATw
TWV 8 £TWV.

3. Mnv a@riveTe TN OCUOKEUR
Xwpig eTTiBAewn, étav
XPNOIMOTIOIEITAl.

Mn BuBiCeTe TN CUOKEUR
) T0 BUOUa TNG TTAPOXNG
NAEKTPIKOU PEUUATOG O€
vePO | GAAQ uypa Kal unv
TO AQVETE VA BPAxXOUV.

Mn B€1eTe O€ AsiToupyia
MIO CUOKEUN ME
POapuévo KaAwdio

N Buopa f agou n
OUOKEUN €XEI EPPAVIOEI
TTPOBANPA AcIToupyiag

N €XEl UTTOOTEI CNIG

ME OTTOIOVONTTOTE

TPOTTO. ETTIOTPEWTE TN
OUOKEUN OTO KOVTIVOTEPO
€€OUOI1000TNUEVO KEVTPO
oépPIg yia emBewpnon,
ETTIOKEUN ] TTPOCAPUOYH.

Na XpnOIUOTTOIEITE

TN CUOKEUN JOVO YIa

TNV TTPOOPIfOUEVN
oIKIakn xpron. Aev 8a
atmmodexOoupe Kayia
€UBUVN o€ TTEPITITWON
akatdAANANg xprRong Tng
OUOKEUNG 1 aduvayiag

OUPHOPPWONG PE TIG
TTAPOUCEG 0dNYiEG.

MpoopileTal yia xprion
MOVO o€ €TTIQAvEIQ
TTAyKOU Koudivag,
oUP@WVa HE TIG 00NYIEG.
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10.

11.

12.

13.

Na un XpnoiyoTroigital o€
€EWTEPIKOUG XWPOUG.

Mnv ToTTOBETEITE TN
OUOKEUN ETTAVW Il KOVTA
o€ Ce0TA €0Tia ykadiou /
YUHVI @AGYa 1 NAEKTPIKNA
eoTia n yéoa o¢
TTPOBEPPATUEVO QOUPVO.

Mn xpnOIJOTIOIEITE AUTHV
TN OUOKEUN KOVTA O€
MTTAVIEPEG, VTOUCIEPEG,
VITITAPES | GAAa Ddoxeia
TTOU TTEPIEXOUV VEPOD.

Mn XxpnoiyoTToIEiTE
TN OUOKEUN KOVTdA
o€ eUQAEKTA UAIKA N
KATW a1To QuTd (TT.X.
KOUPTIVEG).

Mnv a@AveTE TO
KaAwdIo Tpopodoaiag
VO KPEPETAI ETTAVW ATTO
TNV GKPN ToU TPATTECIOU
f TNG ETTIPAVEIQG
epyaoiag i va ayyicel
BepUEG ETTIPAVEIEG.
(AuTO 10XUEI KAl YIa TO
KAAWOIO ETTEKTAONG, €AV
XPnoIJoTToIEiTal).

H ouokeun Ba trpéTTel va
ouvOEeTal o€ TTPICa JE
yeiwaon.

14.

15.

16.

17.

18.

MNa va tnv
QTTOOUVOETETE, OPBNVETE
TN Movada Kal KATOTTIV
agalpeite To BUoPa aTrd
TNV ETITOIXIA TTPICQ.

Edv auth n ouokeun
XPNOoIoTToINGEI pE
KOAWDIO ETTEKTAONG,
BeBaiwBeite o1 €ival
KatdAAnAo yia Tnv
OVOMOOTIKA Tdon TNG
OUOKEUNG Kai OTI TO
KaAwJIO TTEKTAONG Eival
OWOTA YEIWPEVO. 2€
TTEPITITWOTN AU@IBOAIaG,
atreuBuvbeite o€

évav emTayyeApaTia
NAEKTPOAGYO.

To kKaAwdIo TpoPodoaiag
Ba TTPETTEl va EAEYXETAI
TOKTIKA yIa €VOEIEEIG
@B0opAGg Kal N CUOKEUN
oev Ba TTpéTTEl va
XPNOIUOTIOIEITAl EQV EXEI
@Oapei To KAAWDIO.

ATTOOUVOEETE TN OUOKEUN
atrd TNV TTapoxn
NAEKTPIKOU PEUUATOG
oTav dgv XPNOIUOTIOIEITAl.

Mn ouvdéeTe T CUOKEUR
MEOW XPOVODBIAKOTITN

] CUCTAMOTOG
ATTOMOKPUOHEVOU
eAEyXOU.



19.

20.

21.

22.

23.

MHN ayyieTe TIg
KAUTEG ETTIPAVEIEG A .
O1 TpooBAaoiueg
ETMQAVEIES Eival TTIBavO
va BepuavBouv katd

TN Xpnon. MNavrote va
XPNOIUOTTOIEITE TN AdPN)
Kl TA KOUMTTIA EAEYYOU.

H xprjon TTpooBeTwv
eCapTnuUdTwy TTOU deV
OuVIOTWVTAI aTTd TOV
KOTAOKEUOOTA TNG
OUOKEUNG UTTOPEI va
odnynoel o€ TTPOKANCN
TPAUPATIOHWV.

XpnoluoTrolgite AaBideg i
AAAa TTUpipaxa epyaAcia
yla TNV atmoudkpuvon
TOU gaynTou. Mnv
QVOONKWVETE TN
OUOKEUN.

Me oplopEvES TPOYEG,
EKTTEUTTIOVTAI JEYAAEG
TTO0OTNTEG KATTVOU.
BeBaiwBeite 611 UTTAPXKEI
ETTAPKNG AEPIOUOG.

Mnv TUAiyeTe TO

@aynTo o€ TTAACTIKN
MEMBPAVN, OOKOUAEG
TToOAUaIBUAEviou 1
aAoupivéxapto. Auté Ba
KATAOTPEWEI TNV TTAGKA
YKPIA / TETTAVYIAKI KAl
MTTOPE va TTPOKANOEi
KivOuvog TTupkayIde.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

Mn XpnoIJOTTOIEITE

TNV YnoTIEPA 0AG YIA
OTTOIOVONTTOTE OKOTTO
TTEPAV TOU PAYEIPEPATOG
paynrou.

Mn xpnoiyoTrolgiTe

TNV YnOoTIEPA 0OG €AV
EXEl UTTOOTEI PBOPA I
TTapouciadel TTPORANua
AgiIToupyiag.

Mpiv attdé TNV TTPWTN
XpAon, BePaiwbeite

OTI N OVOUOOTIKA

TAON TNG CUOKEUNG
OUMMOPPWVETAI JE TV
UQPIOTAPEVN OVOUAOTIKN
Taon.

NMPOEIAOMOIHZH:

Aev Ba TTpETTEl VA
XPNOIUOTIOIEITE KAPPOUVO
N TTapOuoIa KaUOoIPa JE
QUTRV TN OUOKEUN.

AuUTA n ouokeun
OUMMOPPWVETAI JE TNV
odnyia 2014/30/EE tng
EupwTraikng OIKOVOWIKNAG
KoivotnTtag.

AYTH H 2YZKEYH

NMPOOPIZETAI MONO
[NA OIKIAKH XPHZH.
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MEPIFPA®H TQN
MEPQN THZ
2Y2KEYHZ

1. Bdon kai kAAuppa
KOTOOKEUN YE QUTO-pUBUIZOPEVO KAAUPUA.

2. AaBn
Aapn TUTTOU TOOTIEPAG VIO EUKOAOTEPN
pUBUIoN TOU KAAUPPATOG avaAoya e TO
Téxog Tou @aynTou.

3. Npocapudoiueg pubpicelg UYoug Kal
HNXAaVIOUOG KAEIBWHATOG
A1aBETel TTpoKaBopIoUEVEG BETEIG UWOUG YIa
va AIWVEl N ETTAVW ETTIPAVEIX TOU paynTou.
To k&Auppa KAEIdWVEl O€ KAEIOTA Béon yia
atmobrkeuon.

4. 006vn LCD / Mivakag eAéyxou
Koupmd évapéng / diakoTrAg Kal
OWTAPIOUOTOG PE EVOEIKTIKEG AUXVIEG,
TTEPIOTPEPOUEVA KOUUTTIA EAEyXOU Kal 08vn
LCD.

5. AvooTtpéyipeg TTAGKEG YKPIA | eTTiTredeg
TAGKEG TETTAVYIGKI
AQaIpOUNEVEG Kal AVAOTPEWIUEG PE
KEPAUIK) AVTIKOAANTIKA €TTIOTPWON
Thermolon Volt
(5A: TTAAKa YKPIA) (5B: TTAGKQ TETTAVYIAKI)
6. Aiokog oTdAagng
ZUMéyel Ta ATt kal a@aipeital atd Tn Bdon
yla €UKOAO KOBapPIOHO.

7. KoupTrid amodéopeuong TTAAKWY
Ta mégeTe TTPOG TO PEOA Yia va
ATTOOECUEVUCETE KOI VO OQAIPETETE TIG
TIAGKEG HOYEIPEUATOG

8. KoupTri atreAeuBépwong pevreoé 9. Atrofnkeuon kaAwdiou Tpopodoaoiag
EmTpémel va avoigel To kGAuppa Tpog Ta BpiokeTal o€ BoAIkS onpegio KATw aTTd TN
Tiow o€ eiTredn B6€on Movada, waTe va KpURETAl TO KAAWDIO.

NMAAKEZ HAEKTPIKHZ WHZTIEPAZ

'mov(iﬂ"”"# o ==

(5A) MAdka ykpIA (5B) MAGKa TETTAVYIGKI MAGKa yia BeAyIKEG BAPAES

(AyopdaTe TIG TTPOOBETEG TIAGKEG YIa
BeAyIKEG BapAeg, TTou eival KATAAANAES yia
autriv TNV HAekTpIk WnoTiépal)

W



MPIN AMO THN
NMPQTH XPHzH

® Agaip€éoTe OAn T ouokeuaaia, Ta
auTokOAANTa Kail Ta Sidpopa eEapTApaTa
aTTO TO ECWTEPIKO KAl TO EEWTEPIKO TNG
OUOKEUNG Kal EAEYETE OTI OAa Ta PEPN EXOUV
AneBei og KaA katdaTtaon A eAEyETE yia
TUXOV EAATTWHATA.

® >kioTe 6Aa Ta TTAAOTIKG COKOUAGKIO Kal
ATTOPPIYTE Ta PE TOV KATAAANAO TPATTO,
KaBwg PTTopEi va atroTeAéoouv Kivouvo
aoc@uéiag A TTviydou yia Ta TTaidid

Znueiwon: Otav ByAAeTe TN cuokeun aTTO
TN CUOKEUAOia TNG, To KAAUPUQ Ba gival aTn
Béon kAeIdwaToG. MNa va 1o {EKAEIBWOETE,
METAKIVIAOTE TO CUPOUEVO KOUWTTI TNV
avoixTr 6éon. Mnv emixeipeite va avoifeTte
TO KGAUPPQ OTTOIABATIOTE OTIYUA KOTA TN
S1dipKela TNG AEITOUPYIOG VW) TO CUPOUEVO
KoupTTi BpiokeTal 0Tn B0 KAEIBWHPATOG.

KAOGAPIZTE INPIN AMNO THN
I'IPQTH XPHZH

®  AQaip£OTE TIG OPAIPOUPEVEG / AVAOTPEWIUES
TIAGKEG Kal TTAUVTE TEG PE CEOTO
OQTTOUVOVEPO KOI OKOUTTIOTE TEG OXOAAOTIKA
TpoToU TIG ToTToBeTAOETE {avd oTn BAon TNG
povadag.

® >KOUTTIOTE TO CWHA TNG CUOKEUAG UE Eva
oTeYVO TTAVi.

® BeBaiwbeite OTI Ol TTAGKEG £XOUV OTEPEWOET
ME AOPAAEID OTO ETTAVW TTAQICIO KAl OTNV
KATW Bdon Tng povadag.

® [lpoToU OUVOETETE TN GUCKEUN OTNV TTPIda,
BeBaiwbeite OTI N TTAPOXH NAEKTPIKOU
pevpaTOg gival N idia pE ekeivn TTOU
AvOQEPETAl OTNV KATW TTAEUPd TNG
OUOKEUNG 00G.

e [IPOEIAOMOIHZH: AYTH H ZY>XKEYH
MPENEI NA EINAI TEIQMENH.

® H HAektpik WnoTiépa / TooTiépa / Zuokeun
Tetravyldki gival TTAEOV £TOIUN YIa XPRON.

® Movo ol a@aipoUpEVES / aVOOTPEWIPEG
TAGKEG TTAEvOVTal OTO TTAUVTHPIO
maTtwyv. ZHMEIQZH: Mn xpnoiyoTrolgite
OKANPd& AglavTiIKa KaBapIoTIKA, TTpaciva
O@OUYYapPAKIa Koulivag ) TTpoidvTa TTou
Oev BewpoUvTal ao@aAn yia Xprion o€
KEPAUIKEG OVTIKOAANTIKEG ETTIPAVEIEG. Z€
TTEPITITWON TTAUCTUATOG OTO TTAUVTIPIO
TATWYV, ITTOPEI va ep@avioTei EAa@PUg
ATTOXPWHOTIOPOG OTIG TTAAKEG. AuTS €ival
pévo Bépa aloBnTIKAG Kal dev Ba eTTNPEdOEl
TNV amédoon.

’ENIKH XPHZH
OAHFIEZ ZYNAPMOAOMHEHE

Ma va EekivhoeTe, TOTTOBETAOTE TNV HAEKTPIKA
WnoTiépa / TooTiEpa / Zuokeur| Temavyidki
GreenPan og pia kaBapr), TiTredn em@AveIQ.
H ouokeur Asitoupyei o€ TPEIG DIAPOPETIKES
Béoeig:

=

KAEIZTH OEZH

H emmévw TAdKa / TO €TTAVW KAAUPHUO OKOUUTTA
eTMAvVwW OTNV KaTw TTAdKa / 0Tn Bdon. Auth eival
n TUTTIK B€0n évapéng kai TTpoBEpuavang yia
TIG AeiToupyieg Tetravyidki / MAGka wnoipatog

n TooTiépa.

ANOIXTH ©OEZH

H emrévw mAdKa / To emévw KAAUPPa gival
avoixTd. AvoiyeTe TO KAAUPMA G€ QUTAV TN
Béon TTPOTOU XPNOILOTIOINCETE TN CUOKEUN
wg Teravyidki / MAGka wnoipatog ) TooTiépa.
Ma va TpocapudoETE TN GUCKEUH OTNV
avoixTn 6éon, avaonkwaoTe TN Aafr Ewg 6Tou
ai00avBeiTe OTI HETAKIVEITAI O€ P OTOBEPN
Béon.

To Temavyidki / n MAdka ynoipaTtog Ba
TTapayeivel otn oTabepr) B€on £wg 6TOU
KAEIOETE TO KAAUPHA 1) TO JETAPEPETE OTNV
eTTiTTedN avoiyt Béan Temravyidki / MAGkag
wnoipatog. H emdvw Adka / 10 £TTAvw
KGAUppa Ba Trapaueivel oe 6pBia BEan Ewg
&ToU XaUNAWOETE TN AAPA yia To payeipepa.
Ortav xapunAwoete TN Aafn yia 1o payeipepa,
BOa aTrodECUEUTEI O PHEVTEDEG, ETTITPETTOVTAG
oTNV €TTAVW TTAGKA / OTO ETTAVW KAAUPUO VO
QKOUMTTACEI ETTITTEDA ETTAVW OTO GAYNTO 0OG
Kal d1ao@aAifovTag TNV atrOAUTN ETTAPK) Kal TO
OMOIOHOPPO WACIUO TOU GaynTou 0aG.
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ENMINEAH GEZH

H emdvw TTAGKa / TO ETTEAVW KAAUPPO avoiyel
WOTE N €TTAVW Kal N KATW TTAGKA va ivail
eTiTTESEG Kal va dnuIoupyeital pia viaia
ETTIQAVEIQ PAYEIPEUATOG.

Otav avoiyete T0 KAAUPPA TNV ETTITTEDN

0éon, kpatioTe TN AaBr, TECTE TO KOUUTTI
ATTOOETPEUONG TOU KAAUUPATOG OTa eI TNG
povadag kai TpaBngTe TN AafR TTPog Ta TTiow
£€wg GTOU N YNOTIEPQ ayyigel TNV eTIQAVEIQ TOU
TIayKou. @uunOeiTte va TOTTOBETATETE TOV BioKO
atéAagng atn B£on Tou, WOTE va aTnpPideTal n
ETTAVW TTAGKQ OTO KEVTPO.

TONOOETHZH NAAKQN MATEIPEMATOZ

H ouokeur Ba TrpéTTel va gival oBnoTr Kai

va €XEl KPUWOEL. TOTTOBETAOTE T CUOKEUN)
oTtnv eTiTedn B¢€on. TomoBeTrOTE KABE

TTAGKa EeXxwPIoTA. BpeiTe Ta HETAAAIKG
AyKIOTPO CUYKPATNONG OTO KEVTPO TOU
TepIBARuaTog. eipeTe To Tiow AKpPo TNG
TTAGKAG KOl EUBUYPAUYIOTE TO AvoiypaTa e

T PETAAAIKG AYKIOTPA. ZUPETE TNV TTAAKA
KATW Q1o Ta AYKIOTPA Kal TTECTE TTPOG Ta
KATW OTO PTTPOCTIVO AKPO TNG TTAAKAG. Oa Tnv
aKOUOETE va KOUPTTWVEI aTn Béon Tng. MNupioTe
Tn ouokeun Katd 180° kal TOTTOBETAOTE TN
OeUTEPN TTAGKA OTO ETTAVW TTEPIBANKA PE TOV
id10 TpoTTO.

A®AIPEZH NAAKQN MATEIPEMATOZ

H ouokeun Ba TTpéTTel va gival ofnoTr Kai
va €xel Kpuwaoel. ToTToBEeTAOTE T CUOKEUN
oag oTnyv eTiTTedn B¢on. Bpeite Ta KoupTd
atmodé0PEUOaNG TTAGKWY OTN Yia TTAEUPA.
MMéoTe 0TOOEPG TO £va KOUUTTT KAl N TTAGKQO
payeipéuatog Ba Byel amrd T Bdon. MdaoTte
TNV TTAGKO HOYEIPEPOTOG KAl PE Ta BUO XEPIA,
OUPETE TNV OTTO KATW OTTO TA HETAAAIKG
AYKIOTPO KOl QvOonKWaTe TNV até 1n Bdon.
[MéaTe TO GAAO KOUUTTT yIa va ATTOSECHEVUOETE
TNV GAAN TTAGKO payeipéPaTog e Tov idio
TPOTIO.

AEITOYPTIA

[MpoTOU XPNOIKOTIOINCETE QUTHV T CUCKEUNR Yia
TTPWTN QOPJ, TTAUVETE TNV TTAGKA YKPIA /
TETTOVYIAKI, TN BACN, TO TTAQICIO Kal TOV

dioko oTéAagng oUWV PE TIG 0dnyieg TTou
TTapEXoVTal TNV evoTNTa «[pIv aTrd TNV TTPWTN
XPNonN». ZTEYVWOTE OXOAAOTIKA Kal KATOTTIV
amAWOTE EAAPPA PE Eva TTIVEAO PAYEIPIKO

AGOI €TTAVW OTNV ETMQAVEIX TNG TTAGKOG YKPIA.
TotroBeTrOTE TOV Bioko aTdAagng atn Bdaon Kai
KOTOTTIV TOTTOBETAOTE TNV TTAAKA YKPIA OTOV
Oioko oTdAagng. MoTé un xpnOIKOTIOIEITE TNV
TTAGKa YKPIA aTTeUBEgiag eTTavW OTNV ETTIQAVEI
epyaciag. MavToTte va Tn XPNOIYOTIOIEITE Yadi pE
Tov dioko oTdAagng kai Tn Baon.

AuTA N oUOKeUr Ba TTPETTEI VO XPNOIKOTTOIEITal
MOVO o€ TTUpipayn emM@Avela TTou KabapiceTtal
€UKOAQ.

MO&AIG cuvappuoAoynBei cwoTd n ouokeun

0ag, OUVOEDTE TO KOAWDIO G€ JIa TUTTIKA TTPICa
NAEKTPIKOU peUpaTOG Kal Ba €i0Te £TOIHOI

va ekivAoeTe To payeipepa. MOAIG etTiAeyei
OTTOIOOATIOTE KOUUTTT A TTEPIOTPEPOUEVO
KoupTri, Ba avawel n 086vn LCD, aAAd

Oev €xel ETMIAEYEI aKOMN KATTOIA AgITOUPYia
payeipéuaTog. MNa va evepyoTToIfoEeTe TO TTPOIOV
yla €TTIAOYR A&IToupyiag, TTATAOTE TO KOUMTTI
Start / Stop (Evapén / Aiakotrh)

ToTroBeTAOTE TN CUCKEUN 0AG OTNV
TIPOTINWHEVN BEON POYEIPEPATOG KOl
XPNOIUOTTOINGTE TO KOUMTTI EAEYXOU
Beppokpaaiag yia va mMAEEETE TN Beppokpaaia
payeipépatog. O pubpioelg kupaivovTal

atro XaunAn (80°C) £éwg YwnAR (230°C).

Edv BéAeTe va XpNOIPOTIOINCETE TN OUCKEUN
oTnv eTTiTedn B€on, aAAd dev xpeldleoTe
0AOKANPN TNV ETTIPAVEIQ, COG OUVIOTOUHE Va
XPNOIKOTIOINCOETE TNV KATW TTAGKA.

ENAP=H
EmiAdoyr TTAakwyv Kai Beppokpaaciag

® [la va §EKIVAOETE va XPnOIUOTIOIEITE TN
OUOKEUN 00G, YUPIOTE TO TTEPIOTPEPOUEVO
KOUMTTI €TTIAOYAG TTAGKOG, VIO VO
eMAEEETE O€ TTOIO(£G) TTAGKA(EG) BEAETE VO
TIPOCAPUOCETE TN PUOUICN.

o EmAéETe «Lower» (K&tw) ) «Upper»
(ETravw), edv BEAETE va eTTIAEGETE
OlaQoPETIKA Bepuokpaaia yia KaBe TTAAKA.
EmA&ETe «Both» (Kai o1 800), edv BEAeTE va
TIPOCAPUOCETE TN PUBUICH TAUTOXPOVA Kal
OTIG BUO TTAGKEG.

® To TTPOETTIAEYUEVO XPOVOUETPO Kal
n TpoeTmAeypévn Bepuokpaacia Ba
eP@avioTouv atnv 086vn LCD.

® [UPIOTE TO TTEPIOTPEPOPEVO KOUUTTI yIa va
TIPOCAPUOCETE TN BEpUOKPATiaL.

® [la va TTPOCOPHOCETE TO XPOVOUETPO
avTioTpoPNnG PETPNONG, YUPIOTE TO
TTEPIOTPEPOUEVO KOUWTTI VIO VA ETTIAEEETE
TOV OPIOUO TWV AETTTWV.



MaTtAoTe To KOupTTi start / stop (évapén

/ diokoT) Kal Ba TTapaTneraoeTe 6T Ba
eppavioTouv oTnv 086vn LCD n évdeign
«PREHEAT» (MPOGEPMANZH) kai
KATTOIEG YPAMMEG TTOU PETOKIVOUVTAI OTTO TA
apioTePd TTPOG Ta OeCId.

Mo&AIg oAokAnpwOei n TTpoBépuavan, Ba
AKOUOTEI éva NXNTIKO OAUA TPEIG POPEG,
Ba eCapavioTei n évdeign «PREHEAT»
(MPOGEPMANZH) kai Ta AeTrtd Ba
apyioouv va avaBoofrivouv.

MaTtAoTe 10 KOUTTI start / stop (évapgn /
OIAKOTTA) YIa VA EEKIVIOEI TO XPOVOUETPO
TNV avTioTpo®n WETPNON Kal TTIPOCHECTE TO
@aynTo 0ag oTNV(OTIG) TTAGKA(EG).

(ZHMEIQXH: Edv ohokAnpwbei n
TpoBEépuavan Kal oTIG dUO TTAGKEG

Kal dev TrarnBei To koupuTri start / stop
(évapgn / diakoTrA) eviog 60 AeTTTWY,

n ouokeun Ba utrel o€ Aeitoupyia OFF
(ANMENEPIOMOIHZH) kai n 066vn LCD 6a
opnoel.

MOoAIG oAokAnpwBOei n avTioTpopn péTpnon
TOU XPOVOUETPOU, N CUCKEUN Ba EKTTEPYEI
€va NXNTIKO onua Tpeig opés. O xpdvog Ba
eTTaVEADEI OTIG TTPONYOUUEVEG ETTIAEYHEVES
TINEG Kal Ba Eexivioel va avaBoofBrivel,
utTodnAwvovTag OTI gival £TOINOG VO
EEKIVIOEI TOV ETTOPEVO KUKAO.

Ma va oTapaTACETE TO payeipepa, ETTIAEETE
TNV TTAGKQ TToU BEAETE va oRACEl Kal
KOTOTTIV YUPIOTE TO TTEPICTPEPOUEVO KOUMTTI
TNG BeppoKpaciag TEPa aTTd TNV EAAXIOTN
TIA. ©a gppaviaTei n €vdeign «OFF»
(ZBHXTH) yia Tnv emAgypévn TTAGka. Edv
Kal o1 dU0 TTAGKEG BpiokovTal o aTAdI0
HaYEIPEPOTOG A TIPOBEPUAVONG, TTATWVTOG
10 KoupuTri Start / Stop (Evapén / AiakoTrr))
Ba atrevepyoTroindei To TTPOIGV.

KATA TH AIAPKEIA THZ
XPHXHZ

Kabwg n ouokeun Ba BeppavOei katd Tn
SIdpKeIa TNG XPHONG, TTAVTOTE VA ETTIOEIKVUETE
TTPOCOXN KaTd TN AEIToUpyia TNG CUOKEURG.
[MavToTE Va XPNOIMOTIOIEITE TNV UTTPOCTIVH
Aafn yia va avoiyeTE T CUOKEUR, KaBwg
auTd To TUAPA TNG AaBNG eival oxedlagpévo
va TTapapével KpUo Katd Tn SIdpKEIa Tou
payeipéuaTog. To eTavw KAAUppa Ba
Beppuaiveral KATA TN XPHon—

MHN AITIZETE TO KAAYMMA'H TOYZ
BPAXIONEZX KATA TH AIAPKEIA TOY
MATFEIPEMATOZ 'H AMEXQ> META

Aev Ba TTpETTEl VO ayyideTe TO ETTAVW KAAUPUA
KOTA TN OIGPKEIQ TOU JAYEIPEPATOG | GUECWG
META. XpnOIKOTIOINOTE éva YAVTI QOUPVOU GV
O¢éAeTE VO TTPOCAPUOCETE TO KAAUPUA, WOTE Va
ATTOQUYETE TUXOV EyKAUUOTA.

Kai n Baon TG ocuokeung Ba gival TTOAU KaUuTH.
Edv BéAeTe va JETAKIVAOETE TN OUCKEUN VIO
o1T0I0VOATIOTE AGYO, APr)OTE TN GUCKEUN Va
Kpuwaoel TpoToU TnVv mdoeTe (TouAdyxioTov 30
AETTTA).

>HMEIQZXH: Katd Tnv TTpWTn Xprion, n
OUOKEUN PTTOPEI va €Xel pIa EAa@pId HupwdId
Kal utropei va Byadel Aiyo katrvo. AuTé eival
atrOAUTWG QUAOIOAOYIKG Kai Ba eEaAEIPBEi pe TN
xpenon.

AEITOYPIIA ZQTAPIZMATOZ

MTIOpEITE VO OWTAPETE KATTOIEG TPOPES

o€ Beppokpaaia 260°C yia €wg 2 AeTTTd.
MatwvTag To KoupTr Sear (ZwTtdpioua),

Ba epgaviovtal EVAAAOKTIKG 01 ETTIAOYEG
Upper(Emdavw) / LOWER (KATQ) / BOTH

(KAI Ol AYO) / No action (Kapia gvépyela).
MaTwvTag To pia eopd, Ba eupavioTei n £vOeiEn
«SEAR» (ZQTAPIZMA) oTnV evotnTa TNG
emavw TAdkag. MatwvTag 10 deUTEPN Yopd, Ba
sp(pc(Vlchai n év6£|§n «SEAR» (ZQTAPIZMA)
oTnv €voTNTA TNG KATW TTAGKAG. Me TO TpiTO
matna, Ba eugaviaTei n vdeign «SEAR»
(ZQTAPIZMA) oTIG €vOTNTEG KAl TNG ETTAVW Kal
NG KATW TTAGKAG. Me To TéTOPTO TTATNNA, Ba
eCapavioTei n évoeign «SEAR» (ZQTAPIZMA)
OTIG EVOTNTEG KAI TNG ETTAVW KAl TNG KATW
TTAGKOG.
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EZEPEYNHZTE NEOYZ TAZTPONOMIKOYZ
OPIZONTEZ

H HAekTpikr WnoTiépa, TooTiépa, Zuokeun
Tetravyidki kai BagAiEpa TTapExel ammOAUTN
eueMigia pe TTOAAOUG BIO@OPETIKOUG TPOTTOUG
MayeIpEPOTOG. XPNOIYOTIOINOTE TNV WG
NAEKTPIKN ynoTiEépa, Tetravyiaki / MAGKa
WnoiyaTtog, TooTIEPA, avoIXTO YKPIA i avoIxTéd
Temravyidki / MAGKa wnoipoTog A YKPIA 0TN
Mia TTAeupd kai Tetravyidki / MAGka ynoipatog
aTtnv aAAn. Aeite Tig Odnyieg ouvappoAdynong
Kal TIg Odnyieg Asitoupyiag yia emITTPOCBETEG
TTANPOPOPIEG TXETIKA PE TN XPNON.

NAAKA TEMANTIAKI / TAAKA WHEIMATOZ
(KAEIZTH OEZH)

18avikr) yia AOUKAVIKA, QIAETO KOTOTTOUAO

Kal Aayavikd, n MAaka temravyidki / MAdka
wnoipatog oag BonBd va e€oikovounoeTe
XPOVO, KaBWG WhVETE Kai TIG OU0 TTAEUPEG TOU
@aynTou oag pepids. H HAekTpIikr) WnoTiépa,
TooTiépa, Zuokeun TeTravyidki kal BagAigpa
oxedIAOTNKE PE yVWHOvVa Tn BOAIKOTNTA Kal
ETTOPEVWG N AABK) KOl O HEVTETEG ETTITPETTOUV
TNV TTPOCAPHOYH TOU KAAUPPOTOG avaAoya PE
TO QAYNTO 0OG, WOTE VA £XETE OAOKANPWHEVO
KOl OMOIOPOPPO WAGIKO OTO TeTTavyIaki /
otnv MNAdKa YynaoiyaTog, g€ OTIBATIOTE ATTO
gepotnyavidia £éwg pia PTTpIfdAa peydAou
Tdyxoug. OTav payeipeUeTe TAUTOX POV
OIAPOPETIKEG TPOPEG, Eival NUAVTIKO va
AapBaveTe UTTOWN TO TTAXOG TOU PaynTOU
oag. BeBaiwbeite 611 TO ayntd oag €xel
OHOIOHOPPO TTAXOG, WOTE TO KAAUPHA VO
KAgivel eTTiTTeda.

WHZTIEPA (KAEIZTH OEZH)

MeTuxeTe TIG KAAOTIKEG PABOWOEIG TNG OXAPAG
TI0 YPriyopa WE TNV KAEIOTH B€0m YKPIA.
XpnaoipotrolwvTag U0 TTAGKEG YKPIA, UTTOPEITE
va TTETUXETE TN yeUon TOU WnoipaTog oTo
YKPIA oTOV HIG6 XPOVOo. ATTAWG TOTTOBETEITE TO
@aynTo 0ag HECA OTN OUOKEUN KOl KAEIVETE
TNV YNOTIEPA YIA VO POYEIPEUTET TAQUTOXPOVA
Kal o110 TIG OUO TTAEUPEG. AUTO ONuaivel
YPNYopOTEPQ PTTIPTEKIA, UTTPICOAEG, XOIPIVA
TaiddKia Kal TTOAAG TTepioadTepa. MavToTe va
AapBavete UTTOWN TO TTEXOG TOU GaynToU Gag
TTPOTOU XPNOIPOTIOINCETE QUTOV TOV TPOTTO
payeipéUaTog. AIaTNPWVTAG TO PaynTd 0ag
oT0 i810 TTaX0G, Ba dlaoPaAITETE OTI TA TTAVTA
payeipeUovTal OUoIOHOoPQa.

TOZTIEPA (KAEIZTH OEZH)

Ta Tpayavd To0T Kal TUAIXTE PE TOPTiyIa
yivovTal eukoAa pe Tnv HAekTpikr WnoTiépa,
TooTiépa, Zuokeun Tetravyidki Kal BagAiépa.
H HAekTpikr) WnoTiépa, TooTiEpa, ZUoKeun
Temravyidki kai BagAiépa eival oxediaouévn
ME auTo-puBuIfOpEVN AR KaI HEVTETE TTOU
oag eMTPETTE va KAAUTITETE EEOAOKARPOU TO
OAVTOUITG I TO TUNIXTO 0aG WE TOPTiYIA, WOTE
va payeipedetal opoidpoppa. Mrropeite va
QAOKAOETE EAAPPIG TTiEGN OTN AaBR, yia va
TMECETE TO PAyNTO 0ag 600 oag apéael. Mnv
Eexvare va AapBavere uTrown 10 TTAX0G TWV
OAVTOUITG OTAV PAYEIPEVUETE, WOTE TO KAAUPMA
va KAgivel emmitreda.

BA®AEZ (KAEIZTH OEZH)

Ma va xpnoipotroinoete TNV HAeKTPIKA
WnoTtiépa, TooTiEpa, Zuokeur TeTTavyidk Kai
BagAiépa yia va @TIGEeTE BAPAEG, TOTTOBETAOTE
TIG ETTAVW Kal KATW TTAGKEG VIO BAPAEG.
EmAEETE Kal TIg BUO TTAGKEG Yo pOBICHO

atrd 10 1 éwg 10 7. O Xpbdvog TTPOETIAEYETAl
yla €0dG HONIG TTPOCBETETE TN UK. KAgioTe
TO KAAUPPO KOl TTATAGTE TO KOuuTTi start /

stop (évapgn / d1aKOTTA) yia va {eKIVATETE TO
payeipepa. Oa akouoeTe 3 NXNTIKG oApaTa
MOAIG gival £Toiun n BaAa (o€ TTepiTTou 5 €wg 9
AeTTTA). ETOINGOTE TNV €TTOMEVN ddON 1} OBNOTE
TN ouokeun. Znueiwon: O1 TTAAKEG yia BAPAEG
Oa TTPETTEl TTAVTOTE VA XPNOIKOTIOI0UVTAI

oTnVv KAe1IoTA B€on Kal dev Ba TTPETTEN TTOTE va
auvduadovTal Je AAAEG TTAGKEG.

EMINEAO IKPIA (ANOIXTH OEZH)

DépTe 0TO OTTITI 0OG TN YeUON TOU UTTAIBPIOU
WnaoiyaTtog e Tn B€an Tou €TTITTESOU YKPIA.
ATTIAWG avoiyeTe TO KAAUPPA O€ ETTITTESN
Béon em@vw GTOV TTAYKO. 2€ QUTAV TN Béon
xpnoipotroloUvtal dUo TTAAKEG YKPIA, yia va
EXETE PIO TTARPOUG PEYEBOUG UYIEIVI) KEPAMIKA
avTIKOAANTIKA TTAGKO YKPIA. ZWTAPETE Hia
KAQOOIKR MTTPICOAD, wroTe éva (oupepd
MTTIQTEKI KAl GTIAETE XOT VTOYK yia Ta TTaidid,
OAa pe TNV idla ouokeur. Me Tov eTITTA OV
XWPO Kal TIG TTAAKEG YKPIA TTou KaBapiovTal
€UKOAQ, Ba TTETUXETE TIG TEAEIEG PAROWOEIG TNG
oxXapag Xwpig KOTTO.



EMINEAO TEMANTIIAKI/ ENINEAH NAAKA
YHZIMATOZ (ANOIXTH OEZH)

To emitredo TETTAVYIAKI / €TTITTEON TTAGKQ
WnoidaTog ava@EPETal OTn XPHoN Kal TwvV

OU0 TTAGKWV TETTAVYIAKI / YnaoiuaTog e To
KAAUppa eTTITTESO ETTAVW OTOV TTAYKO, YIO Th
dnpioupyia piag HeyAANG €TTITTEANG ETTIPAVEIAG
payeipépatog. AuTr) n puBuion gival 1I8avIKN yia
peYAAO €UPOG ETTIAOYWYV, JETAEU TWV OTTOIWV
Ta KAOAOGOIKG YOAAIKE TOOT KQI OI TNYQAVITEG

1 KABNUEPIVA TTIATA OTTWG TO KOTOTTOUAO HE
Aayavikd. MTropeite va payeipéwete OAa Ta
ayoTnuéva oag gayntéd otnv MNMoAuywnoTiépa,
>uokeun Tetravyidki / MAGka MayeipépaTtog.
TotmroBeTwvTag Kai Tig dU0 TTAAKEG O€ eTTITIEdN
0éon, £xeTe TN DITTAGCIA ETTIPAVEIQ VIO WHOIUO.
Mrropeite €Tmiong va payeipeUeTe dIOPOPETIKA
@aynTa TaUTOXPOVa O€ EEXWPIOTEG TTAAKEG,
XWPIG va avnoUXEeiTe MATTWG avaperxBouv ol
yeuoeig Toug. H emitredn 6€on Tetravyidki /
MAGKOG WNoipaTog 0GG ETTITPETTEN ETTIONG VA
payelpeUeTE TAUTOXPOVA GayNTA SIAPOPETIKOU
TIGXO0UG.

ZYNAYAZMOZ KPIA KAI TEMANTIAKI /
NAAKAZ WHZIMATOZ (ANOIXTH ©EZH)

Mayelp€wTe 10 yeUpa 0ag ouvOuaoTIKd,
XPNOIUOTTOIWVTAG TAUTOXPOVA TTAGKA

YKPIA Kal TETTaVYIAKI / TTAGKa WnaoipaTog

oTnv avolixTr 6€on. AutA n Asitoupyia 0dg
ETMITPETTEI VA BEATICTOTIOIEITE TOV XPOVO

oag oTnv Koudiva. WroTe AOUKAVIKO OTO
YKPIA Kal @TIGETE TAUTOXPOVA AUYd, WHOTE
KPEATA EVW) OWTAPETE AAXAVIKA, HAYEIPEWYTE
WAP!I ME TNYQVITEG TTOTATEG, QPAXITAG... Ol
€TTIAOYEG gival auéTpnTeg. AUTA gival n Mo
€UEAIKTN B€an TG MoAuywnoTIEPAG, ZUOKEUAG
Temravyidki / MAdGKag wnoiyaTog: BepuaiveTe
TIG TTAAKEG O€ DIOPOPETIKEG BEPUOKPOATIES YIa
va 81a0@aAicETE OTI TO TETTAVYIAKI / N TTAdKQ
YnoiyaTtog Kail To YKPIA 00 gival Idavikd yia 10
yeupa oag. MTropeite va cwTApEeTE OTO YKPIA
Kal ETTEITA VA OAOKANPWOETE TO PaYEIpEPQ
oTtnv TTAGKa TETTAVYIAKI / YnoipaTog yia va
avadeigeTe 010 pyioTo TN yeuon. OTTwG Kai n
emTiTTedn B€on TeTavyidki / TTAGkag wnaoiparog,
auTr N Béon odg eMTPETTEI VA PAYEIPEUETE
OIaPOPETIKA PaynTd pe dIAPOPETIKO TTAXOG.
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OAHIOZz MATEIPEMATOZ

®ArHTO

NAAKA

ANOIXTH
I KAEIZTH

NMPOTEINOMENH ©EPMOKPAZIA KAl XPONOZ

Mrréikov

KpIA
Tetravyidki
/ TIAGKa

ynaoipatog

Avoixti

TotroBeTAOTE TO PTTEIKOV OE KPUEG TIAAKEG. MUpioTe TO KOUPTT
aTtoug 230°C. MayelpéwTe €wg OTOU TTETUXETE TNV ETIOUUNTH
TpayavoTtnTta. Oa xpelaoTeite epitTou 15 AetrTd yia 500 yp.
PTTEIKOV (XPNOIMOTIOIVTAG TNV €TTITIEDN BE0N).

Moaoxapioia
MTTPIZOAa
XWPIG KOKAAO

KpIA

Kai Ta duo

‘Otav payelpeleTe oTnV KAEIOTH BN, TTPOBEPUAVETE TN
ouokeun aTn puBuion SEAR (ZQTAPIZMA). TotroBeTrioTE
TIG UTTPICOAEG OTNV TTPOBEPUACHEVN KATW TTAGKA YKPIA.
XPNOILOTIOIWVTAG TOV TIPOCAPHUOCIUO PEVTEDE, TOTTOBETACTE
TNV eAvW TTAGKa 010 KatdAAnAo UWog, WaoTe va ayyidel
atrAWG TNV PTTPICOAT, XWPIG va TNV TTIECEL. ZWTAPETE yia 2
AETTTG KOl KATOTTIV N WnoTiépa Ba eTavéABel oToug 230°C.
MayeipéyTe yia 2 éwg 5 AeTTTd, avaAoya Pe TO TTAXO0G TNG
pTTPIZOAAG Kal TOV €MIBUUNTO BaBUS WnoiyaTog.

‘Otav xpnoiuoTroleite TNV avoixTr) 8éan r TV emitTredn Béon,
TpoBeppaveTe oToug 230°C. ToroBEeTAOTE TIG PTTPICOAEG OTIG
TTPoBePPACUEVEG TTAGKEG YKPIA. MayelpeUeTe yia TrEpITTOU

4 €wg 6 AetrTd a1Td KABE TTAEUPd, avaAoya PE TO TTAXOG TNG
uTTPICOAAG Kal Tov €mBuuNnTé Babud wnoipaTog.

100G
KOTOTTOUAO

IKpIA

Kai ta duo

‘Otav payelpeleTe aTNV KAEIOTA BEaN, TTPoBepUdvETE GTOUG
200°C. MayelpeUeTe yia 7 £éwg 9 AeTITd oTnVv KAeloTA Béon i
yia 8 éwg 10 AeTrtd a1md KGO TTAEUPE oTnV ETTiTredn B¢on. (H
€0WTEPIKN BepPokpaacia Ba Tpétel va gival 80°C—rta uypd Ba
Byaivouv diauyr), Xwpig po atréxpwaon.)

MrrouUTi
KOTOTTOUAO

IKpIA

Kai ta duo

Orav payelpeteTe oTnV KAEIOTA B€0N, TTPOBEPUAVETE OTOUG
200°C. MayelpeUeTe yia 7 £éwg 9 AeTrTd oTnv kAeloTh Béon i
yia 8 éwg 10 AeTrTd amé k&Be TAeupd oTnv ETitredn 6¢on. (H
€0WTEPIKN BepPokpaaia Ba Tpétel va gival 80°C—rta uypd Ba
Byaivouv diauyr), Xwpig pol atréxpwaon.)

DiAéTa
wapiol

IkpIA

Kai ta duo

>10UG 200°C, 6 €wg 7,5 AeTTTd 61OV WrjveTe 0TV KAeioTr) Béon.
7 €éwg 8 AeTrTd ard KAOE TTAeUpd oTnVv ETTiTredn B€on.

MTmieTéKIa

KpIA

KAeioth

230°C. ToTToBETAOTE TA UTTIQTEKIC OTNV TTPOOEPUACHEVN KATW
TIAGKQ YKPIA. XpNOIPOTTOIWVTAG TOV TTIPOCAPHOCINO HEVTEDE,
TOTTOBETAOTE TNV €TMAVW TTAGKA 0TO KATAAANAO UWOG, WOTE Va
ayyigel aTTAWG Ta ITTIPTEKIA, XWPIG VA Ta TTIECEL.

MTiQTéKIa pE
Tupi

KpIA

KAeioth

‘Omrwg TTapatavw, alAd 6tav Ba éxouv axedOV PayeIpeUTE]

TO PTTIQTEKIO KOl Ba aTTopével TTepiTTou 1,5 AeTTTo, avoiyeTe
TIPOOEKTIKA TNV €TTAVW TTAAKQ, TOTTOBETEITE IO PETA TUPIT
ETTAVW aTTé TA PTTIQTEKIO KAl HETAKIVEITE TNV ETTAVW TTAGKA O€
0éon woTe va BpiokeTal akpIBwG TTAVW atréd To TUpPi, XWPIG va
TO ayyigel. MayeipeUeTe €wg 6TOU AMIOEI TO TUPI.

\oukavika
(wud)

kpIA )
Tetravyidki
/ MAGka
ynaipatog

Kai ta duo

230°C. TotroBeTr0TE Ta AOUKAVIKA OTIG TTPOBEPUACHEVEG
TIAAKEG YKPIA / TeETTavyIdki / TTAGKEG YNGiaToG—OoI PaRdWOEIG
TOU YKPIA €ival IDAVIKEG YIO VO TTAPAPEVOUV Ta AOUKAVIKA 0T
B¢on Toug Kal va Ta YupifeTe EUKOAO LOOTE VA JAYEIPEUTOUV
opolduop@a. WhveTe yia TepiTTou 5 AeTITd a11d KABE TTAEUPA
atnv Avoixti Béon 1 yia Trepitrou 12 Aetrtd (Yupidovtdg Ta
atré TNV GAAN TTAeupd aTov piad Xpovo) otnv KAeiotr) Béon,
ava@Aoya PE TO TTAX0G TwV AOUKAVIKWV.

Toot

KpIA
Tetravyidki
/ TIAGKa

ynaoipatog

KAeioth

MpoBeppdvete kai TIG dUo TTAGKEG aToug 175°C. TomoBeTAOTE
T OAVTOUITG TTOU €XETE ETOINATEI GTNV TTPOBEPUATHEVN KATW
TIAGKa YKPIA / TETTAVYIAKI / TTAGKa wnoipatog. KAgioTe Tnv
emavw TTAdka. MayelpéwTe Ta GAVTOUITS yia TrEPITToU 4 £wg 6
AeTTTd, avaAoya Pe TO TTAXOG TWV OAVTOUITG.




AvoixTta kpIA ) KAeioth MpoBeppdvere TNV KATW TTAGKA 0TOUug 175°C Kal TNV £TTAVW
OavVToUITG Temravyidki TAGka oToug 230°C. ToTroBETAOTE T GAVTOUITG TIOU £XETE
/ MAéka €TOINAOEI GTNV TTPOBEPUATHEVN KATW TTAAKA YKPIA / TETTAVYIGKI
Wnoipatog / TTAGKQ YnoipaTog. XpNoIMOTIoIWVTag TN pUBuion Uyoug Tou
KaAUpPaToG, KAEIOTE TNV £TTAVW TTAGKa £TG1 WOTE va BpiokeTal
aKPIBWG ETTAVW aTTO TNV ETTIPAVEIN TOU TAVTOUITG, XWPIG va TO
ayyiel. MayelpeUeTe To GAVTOUITG Kal TO TUPi AMILOVEI TEAEIWG Kal
PodiCel EAAPPUIG.
Keoavriyiag FkpIA KAeioth MpoBeppdveTte kai TIG dUo TTAdKeG oToug 200°C. TotroBeTAOTE
Tetravyidki TNV KESAVTIYIO TTOU £XETE ETOINAOEI OTNV TTPOBEPUACUEVN
/ MAGka KaTw TTAAKA. KAgioTE TNV €TTAVW TTAGKA KA, XPNOIMOTTOIWVTAG
ynaipatog Tn pUBNIoN UYWouG Tou KAAUPUATOG, TOTTOBETATTE TNV ETTAVW
TAGKa O€ B€on WAOTeE va BpiokeTal akpIBWG ETTEAVW aTré TIg
keoavTiyiag. WhAveTe yia Tepitou 2 £wg 3 AeTTd, avaAoya pe
TO TTAXOG KAl TN YEMION TWV KEGAVTIYIAG.
Auya Tetravyidki Avoixti 175°C. ZTTaTe TO QUYG ETTEAVW OTNV KAUTA TTAGKO TETTAVYIAKI
/ MAéka / TTAdka wnoipatog. AvatrodoyupioTe Ta pOAIG WnOei To
ynaipatog aoTTPAadI, YETA aTré TEPITTOU 2 £wg 3,5 AETITE, KAl AQAIPECTE
TO HOAIG payelpeUTOUV aToV £MBUPNTS Babud WnoiyaTog.
FaAAIké TooT | Temravyidki Avoixt 175°C. AvatrodoyupioTe To PeTd atrd 2 éwg 3 AeTTTd, avaloya
/ MAdka pe 1o TTaxoG. MayeipeUeTe yia 2 éwg 3 eTTITTAéOV AeTTTA.
Wnoipatog

Mpiloha pe | TkpIA kai Avoixt MpoBeppdvere TNV KaGTW TTAGKA 0Toug 175°C Kal TNV €TTAVW

auyd Teravyidki TTAdKa oToug 230°C. TotroBeTrOTE TN(TIG) HAPIVOPICHEVN(EG)

/ MAGka pTTPICOAQ(£G) OTNV TTPOBEPUATHEVN ETTAVW TTAGKA YKPIA.

ynoipatog WrveTe yia TepiTTou 4 €wg 6 AeTrTd a1rd KAOE TTAEUPd,
ava@hoya pe To TTAX0G TNG PTTPIZOAAG Kail Tov emOupNnTd Babud
ynaipatog. AQoU avatrodoyupioeTe TNV(TIG) MTTPICOAA(EG)
yla va gayelpeuTei n dAAN TTAEUpd, TTPooBECTE T Auyd OTNV
TpoBeppaopévn TTAGKa TETTAVYIAKI / TTAGKA WnoiuaTog Kal
payelpéwTe yia 2 €wg 3 AeTTTd atré kaBe TAeupd. Ekeivn Tn
oTIyUA Ba TTPETTEN va £X0UV YiVel Kal oI PTTPICOAEG.

Noaxavika IkpIA Kai Ta duo 200°C. WrveTte éwg 6Tou palakwaoouv. O xpdvog Ba TToIKIAEl
ava@hoya pe Tov TUTTO TwV AOXAVIKWY TTOU XPNOIMOTIOIEITE,
aAG Ba xpeiaaTeite ammod 20 €wg 30 AeTTTa.

Mitoa IkpIA KAeiothy Wrvete tn {Uun otn Aeiroupyia SEAR (ZQTAPIZMA) pe

TN Hovada KAeIoTH. Katdtiv, agrveTe Tn Bepuokpaaia va
eTravéABel aToug 230°C. AvoiyeTe IO va TIPOOBETETE TA UAIKG
Kal, XPNOIMOTIoIWVTAG TN pUBUIoN UWoug Tou KAAUPPOTOG,
KAEIVETE TNV €TTAVW TTAGKA £TO1 WOTE VO BPICKETAI OKPIBWG
€TAvw atd TNV TToa, Xwpig va Tnv ayyi¢el. MayeipeueTe éwg
&ToU AILYOEI TO TUPI KAl POBICOUV Ta UAIKG, yia 10 €éwg 15 AeTrTd.

2YNTHPHZH AMNO TON

XPHZTH

[MapoAo TTou o1 TTAGKEG 0aG €ival AVOEKTIKES ® MeTagU YEUPATWY, OKOUTTICETE TIG TPOYEG

oTa HETOAAIKG epyaAeia koudivag, oag
OUVIOTOUNE VA XPNOILOTIOIEITE EpYaAEia
koulivag atré TTAACTIKG, OIAIKOVN 1 EUAO,
WOTE VO TTapaTeiveTe TN SIAPKEIN (WAG TwV

TTOU OUCOWPEUOVTaI GTIG AUAOKEG AITTOUG
Kal oTov dioko oTaAagNng. AQaipéoTe TUXOV
KOATGAOITTA JE PIO XOPTOTTETOETA, TTPOTOU
EeKIVAOETE TO €TTOPEVO YEUUO OOG.

KEPANIKWY AVTIKOAANTIKWY TTAOKWY 0AG.

® [loT€ punv a@AVeTE TTAACTIKG EPYAAEia
Koudivag va épyovTal O€ ETTAQN HE TIG

KOQUTEG TTAGKEG.

®  AQAVETE TN CUOKEUN VO KPUWOEI EVTEAWG
(yia TouAdioTov 30 AeTTTd) TTpIV OTTO TOV
KaBapIouo.

55



56

KAGAPIZMOZ KAI
ZYNTHPHZH

1. Mpiv atd Tov KaBapIoUO, OTTOCUVOEDTE TN
OuOoKeun atd Tnv TPida Kal a@ACTE TNV va
KPUWOEI yIO VO TNV KaBapioeTe f va Tnv
atmoBnkeUoEeTE. AQQIPECTE KAl ATTOPPIYTE TA
AG&dIa kal Ta NiTTn TTOU €X0UV CUCOWPEUTET
aTov dioko oTdAagng.

2. ThéaTe TO KOUWTTIG ATTOBETUEUONG TIAQKWV
ylo va a@aip€oETe TIG TTAGKEG yIa KaBapiouo
(AvaTpégTe aTig Odnyieg ouvappoAdynong).
BeBaiwBeite 6T 01 TTAGKEG payEIPENATOG
€XOUV KPUWOEI EVTEAWG TTPOTOU TIG TTIACETE
(TouhdxiaTov 30 AetrTdr). O1 apaipoUpeveg
TTAGKEG TTAEvOVTal OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.
Mnv EUveTe TIG TIAGKEG POYEIPEPATOG PE
METAAANIKA avTIKEINEVA OTTWG payaipia
1 TpoUvIa Kal Un XPNOIMOTIOIEITE
TTPACIVO OPOUYYaPAKI KOuivag yia va TIG
kaBapioeTe. AIAQOPETIKA, PTTOPET va @Bapei
N KEPAUIKA AVTIKOAANTIKA ETTIOTPWON TwWV
TTAQKWV.

3. Edv éxete payeipéwel Badaoaoivd pe To

MEPOZX MAENETAI ZKOYMNIZMA
2TO ME
NMAYNTHPIO | BPETMENO
MIATQN KAI | MANI
2TO XEPI

KéAuppa X

Bdon X

AvooTpEéWIpeg

TIAGKEG [KPIA

/ TeTravyiaki X

/ TIAGKEG

ynoipatog

Aiokog aTédAagng X

AMNOOHKEYZH

BeBaiwbeite 0TI N CUCKEUN €XEI KPUWOEI KAl
aTeyvwaoel TTpoTtoU TNV atroBnkeloeTe. TUNIETE
T0 KOAWdI0 TPoYodoaiag yupw artrd Tn Bdon
KoAwdiou KATw a1rd TN Povada. TotroBeTAOTE

I'kpIA 1) To TeTravyidki, CKOUTTIOTE TNV
TIAGKQ POYEIPEPATOG PE XUPO Agpoviou,
WOTE VO aTTOPUYETE Va PETOPEPOEI N
yeuon Twv BaAaCOIVWY GTO ETTOUEVO
yeupa oag. H Bdon, 1o kKdAuppa Kail To
TTEPIOTPEPOUEVO KOUUTT EAEYXOU PTTOPOUV
va KaBapIioTouv Pe éva Hahako, oTeyvo
mravi. MNa mepImTwoelg SUoKOANG BPwHIAG,
XPNOIUOTIOINCTE éva BPeYUEVO TTAVI.

. ATTo@eUyeTe va xpnaldoTrolEiTe TTpdaoiva

O@OUYYOPAKIa KOulivag, OKOVEG i XNHIKA
QATTOPPUTTAVTIKA.

. ZKOUTTIOTE OAEG TIG ETTIQPAVEIEG PE Eva

KaBapd, Bpeyuévo Travi.

. XpNOIYOTIOINOTE WA XAPTOTTETOETA HE Aiyo

Hayelpikd AGdI yia va aQaipECETE TOUG
ETTIHOVOUG AEKEDEG.

. MAOvTe TOV Sioko oTdAagng oe (eaTd

OaTTOUVOVEPO 1) OTO ETTAVW PAPI TOU
TTAUVTNPIOU TTIATWYV.

. Mn xpnoipoTrolgite TTPACIVA CQOUYYOPAKIQ

Koulivag, aToaAOPaAAO 1) eTTIBEPOTA
EUTTOTIOMEVA JE OATTOUVI.

. 2Ta onpeia eTagng TnG emavw TTAAKAG

ME TNV KATW TTAAKA, O AVTIKOAANTIKEG
ETTIQAVEIEG UTTOPET VA EPPAVIOOUV EVOEIGEIS
®Bopdg. AuTo gival kaBapd Béua alobNTIKAG
Kal dev Ba eTTnpedoel TN AsiToupyia TnG
WnoTIEPAG.

€va O€T TTAGKWY OTN povada. ZUPETe TOV
pNxaviopo Uyoug oTn B£an KAEIBWHATOG.
AToBnkeloTE TN povada eite opIfOVTIa EiTE
KGBeTA, Hadi ue TO GANO OET TTAAKWV.

ANTIMETQNIZH
NMPOBAHMATQN

NMPOBAHMA

AYZH

Edv n Auxvia Tou
KouuTTIoU Start

/ Stop (Evapén

/ AlakoTTRA) givail
opnoTh Kai n 08ovn
gival Kevn

EAéyETe Tn oUvdEON
ME TNV ETTITOIYIO
mpila. EGv n povada
gival guvdedepévn
oTnv Tpida, n Auxvia
TOU KoupTTioU Start

/ Stop (Evapén /
AlakoTrn) Ba TTpETTEl
va gival avappévn,
deixvovTag ot

n povada eivai
ouvoedepévn

oTtnv Tpida. Edv

TO TTPORANUa
TTapapEVEl, OOKIUAOTE
VO XPNOILOTIOINTETE
SIaPOPETIKN TTPIla.

To xpovoueTpo
dev EekIva TNV
avTioTpo®n PETPNON

MaTtAoTe TO KOUPTT
Start / Stop (Evapgn
/ AilakoTrn) yia

va EeEKIVAOETE TO
XPOVOUETPO.




AMNOPPIVYH THZ
2YZKEYHZ

AUTI N OUOKEUN PEPEI
oAuavon oUPEWVa
ME TNV EUPWTTAIKA
odnyia 2002/96/EK
OXETIKA PE Ta aTTORANTA
€10WV NAEKTPIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU EEOTTAIGHOU
(AHHE). To mrpoidv dev
TIPETTEI VO QVTIPETWTTICETAI
_ WG OIKIAKA aTTopPiupaTa.
dépte TO O€ €va
KEVTPIKO onueio GUANOYNAG yia avakUKAwaonN
NAEKTPIKWY KAl NAEKTPOVIKWYV OIKIOKWY
ouoKeuwv. MNa 1m0 AeTTTOpEPEIG TTANPOPOPIES
OXETIKA PE TNV ETTEEEPYATia, TNV AVAKTNON
KQI TNV avoKUKAWGT auToU ToU TTPOidvVTOg,
ETTIKOIVWVIOTE PE TOV SO 0ag, TNV
uTTNPEGia SIABEONG OIKIOKWY ATTOPPIUKATWY
1] TO KOTAoTNUO GTTOU AYOPACaTE TO
TPOoidv. H owaTr améppiyn cUUBAAAE!
oTNV ammoQuUyn apVNTIKWY ETTITITWOEWV OTO
mepIBAANoV kal TNV avBpwTTivn uyeia. Me
TNV £TTAVAXPNCIYOTTOINCN, avakUKAWON N
/ ka1 GAAN XpAoN TwV TTAAQIWY CUOKEUWY,
OUUBAAAETE oNuUavVTIK& TNV TTPOCTACIO TOU
TEPIBAAAOVTOG.

EMIMOPIKH
EMMYHzH

Mapéxoupe eyyunon 24 unvwy yia 1o TTPoiov
yia EAATTWHATO KATOOKEUNG KAl UAIKOU.

H eyyunon 1oxU€l pévo €dv n cuokeun
XPNOIUOTTOIEITaN CUPPWVA WE TIG 0dnYieg Kal yia
TNV TTpoopIfopEVn Xprion TnG.

KpaTtoTe TNV Tapeiakh atmédeign n otroia
AVAPEPEI TAPWGS TNV NUEPOUNVIa ayopdg Kal
TO TTPOIOV TTOU ayopdoaTe. Oa Tn XPEIOTEITE,
€dv BeANOETE VO ETTIKOAEDTEITE TNV €yyunon,
e@ooov I0XUEL.

To TuAMa €EUTTNPETNONG TTEAATWYV PagG Eival
S1a6éoiuo yia va oag Bondroel ue oTroladnTToTE
EPWTAMOTA TTOU EVOEXETAI VO EXETE OXETIKA UE
TO TTPOoIdV. MeTaBeiTe OTOV I0TOTOTTO
www.greenpan.com, yia va Bpeite Tn dielbuvon
email kai Tov apIBud TNHAEPWVOU TOU TURHATOG
€CUTTNPETNONG TTEAATWYV HOG.

KaAo payeipepal
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PRECIZNi KONSTRUKCE
PRO MAXIMALNI VYKON

OBSAH

61 Vseobecné Bezpecnostni Pokyny

64  Popis Jednotlivych Soucasti
65 Pied Prvnim Pouzitim

65 Obecné Pokyny K Pouziti
68 Pravodce Vafenim

71 Likvidace Spotiebice

71  Obchodni Zaruka

Pfed pouzitim
tohoto spotfebice
se peclivé
seznamte s nize
uvedenymi pokyny.
Tyto pokyny
doporuc€ujeme
uschovat. Tyto
bezpecnostni
pokyny je pfi
pouzivani
elektrickych
spotiebict nutné
dodrzovat v
zajmu vasi vlastni
bezpecnosti.



VSEOBECNE
BEZPECNOSTNI
POKYNY

1. Tento spotrebi¢ smi
pouzivat déti ve véku
od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi
a osoby bez potfebnych
znalosti a zkuSenosti,
pokud jsou pod
dohledem nebo byly
poucCeny o bezpeCném
pouZzivani spotrebice
a pokud rozumi
nebezpecim, které
pouZzivani spotrebice
obnasi. Se spotfebiCem
si nesmi hrat déti. Cisténi
a uzivatelskou udrzbu
nesmi provadét déti,
pokud nejsou starsi 8 let
a nejsou pod dohledem.

2. Spotfebi¢ a napajeci
kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsSich 8
let.

3. Pokud se spotrebi¢
pouziva, nenechavejte
jej bez dozoru.

4. Spotfebi¢ ani jeho

6.

napajeci konektor
neponorujte do vody ani
jinych tekutin a zabrante
jejich namoceni.

Pokud zjistite poSkozeni
kabelu nebo zastrCky
nebo pokud pfistroj
nefunguje spravné nebo
je jakkoli poskozen,
nepouzivejte je;.
Spotfebi¢ nechte
zkontrolovat, opravit
nebo sefidit v nejbliz§im
autorizovaném servisu.
Spotrebi€ pouzivejte
pouze k uréenému
pouziti v domacnosti.
Neneseme Zadnou
odpovédnost za
pfipadné nespravneé
pouziti spotfebice nebo
nedodrzeni téchto
pokynu.

Spotiebic€ je ur€en pouze
pro pouZziti na pracovni
desce podle uvedenych
pokyna.

Spotfebi¢ neni uréen k
pouziti venku.
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9.

10.

11.

12.

13.

14.

Nepokladejte na horkou

plynovou plotynku nebo v
jeji blizkosti / na otevieny

plamen, elektrickou
plotynku ani do horké
trouby.

Nepouzivejte tento
spotfebi€ v blizkosti
van, sprch, umyvadel
nebo jinych nadob
obsahuijicich vodu.

Nepouzivejte tento
spotiebi€ v blizkosti
hoflavych materiall
(napf. zaclon) ani pod
nimi.

Nenechavejte napajeci
kabel viset pfes okraj
stolu nebo pracovni
desky a nedotykejte se
horkych povrchi. (Tyka
se také prodluzovaciho
kabelu, pokud jej
pouzivate).

Spotiebi¢ musi byt
pripojen k elektrické
zasuvce s uzemnénim.

Chcete-li pfistroj odpaijit,
nejdfive jej vypnéte a
teprve poté vytahnéte
zastrCku ze zasuvky.

15.

16.

17.

18.

Pokud spotrebi¢
pouzivate s
prodluzovacim
kabelem, ujistéte se,
Ze kabel odpovida
jmenovitym udajim
uvadénym pro spotiebic
a Ze je spolehliveé
uzemnén. Pokud si
nejste jisti, poradte
se s kvalifikovanym
elektrikarem.

Napajeci kabel
spotfebice je nutno
pravidelné kontrolovat,
zda nejevi znamky
poskozeni, a v pfipadé
poskozeni kabelu

se spotiebi¢ nesmi
pouzivat.

Pokud spotiebi¢
nepouzivate, odpojte jej
od elektricke sité.

Nepfipojujte spotfebic
prostrednictvim
C¢asového spinace ani
systému dalkového
ovladani.



19.

20.

21.

22.

23.

24.

NEDOTYKEJTE SE
horkych ploch /.
Volné pfistupné plochy
spotiebi¢e mohou

byt béhem pouzivani
horké. Pfi manipulaci se
spotfebi¢em pouzivejte
vzdy rukojet’ a ovladaci
prvky.

Pfi pouziti pfislusenstvi,
které neni doporuceno
vyrobcem spotrebicCe,
muze dojit ke zranéni.

K vyjimani potravin
pouzivejte klesté nebo
jiné tepelné izolované
nacini. Spotrebi¢
nezvedejte.

Pfi pfipraveé nékterych
potravin se uvolfiuje
velké mnozstvi koure
— zajistéte dostateCné
vétrani.

Pfipravované potraviny
nebalte do plastovych
folii, polyethylenovych
sackl ani kovovych
folii. Zpusobilo by to
poskozeni grilovaci /
teppanyaki desky a hrozi
nebezpeci pozaru.

Gril nepouzivejte k jinym
ucellm nez k pripravé
pokrmd.

25.

26.

Pokud je gril poSkozen
nebo nefunguje spravné,
nepouzivejte je;.

Pfed prvnim pouzitim
se ujistéte, zda jsou
elektrické rozvody
schopny zvladnout
jmenovity vykon
spotrebice.

27.VAROVANI: S timto

28.

29.

spotrebiCem se nesmi
pouzivat dfevéné uhli
ani jina podobna hoflava
paliva.

Tento spotiebi€ splfiuje
pozadavky smeérnice
Evropského parlamentu
a Rady 2014/30/EU

TENTO SPOTREBIC
JE URCEN POUZE
PRO POUZITI V
DOMACNOSTI.
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POPIS
JEDNOTLIVYCH
SOUCASTI

1. Télo a viko pfistroje
Pevné konstrukce a vikem se
samonastavitelnou polohou.

2. Rukojet’

Rukojet ve stylu panini grilu, ktera
umozniuje pfizpusobit nastaveni vysky vika
tloustce pfipravovanych potravin.

3. Upravitelné nastaveni vysky a
zajiStovaci mechanismus
Pfednastavené vyskové polohy pro svrchni
grilovani. Pro ulozeni pfistroje Ize viko
zajistit.

4. LCD displej / ovladaci panel
Tlacitka Start / Stop a tlacitko pro opékani
zprudka; otoény ovlada¢ a LCD disple;j.

5. Oboustranné grilovaci / teppanyaki /
zebrované desky
Vyménitelné oboustranné s keramickym
nepfilnavym povrchem Thermolon Volt
(5A: grilovaci deska) (5B: teppanyaki deska)

6. Odkapavaci miska
Zachycuje tuk a Ize ji vyjmout z pfistroje pro
snadnéjsi isténi.
7. Tlaéitka pro uvolnéni desek
Zatlacenim tlaCitka desku uvolnite a mizete @, 9.
ji vyjmout
8. Tlacitko pro odjisténi kloubu
Umozriuje rozevrit viko do polohy naplocho.
9. Ulozny prostor pro napajeci kabel
Pohodiné umistény zespodu, aby kabel
neprekazel.

GRILOVACi DESKY KONTAKTNIHO GRILU

i e

To<(

W

(5A) grilovaci deska (5B) teppanyaki deska forma na belgické vafle

(Pofidte si dal$i formy na belgické vafle
vhodné pro tento kontaktni gril!)



PRED PRVNIM
POUZITIM

Odstrarnite vsechny obaly, nalepky a dalSi
prvky zvnéjsku i zevnitf spotfebice a
zkontrolujte, zda jsou vSechny soucasti
baleni v neposkozeném stavu bez zavad.

® V/Sechny plastové sacky roztrhejte a
fadné zlikvidujte, protoze mohou pro
déti pfedstavovat riziko uduseni nebo
vdechnuti.

Pozn.: Po vybaleni spotfebice je viko v
zajisténé poloze. Viko odjistite posunem
polohovaci zapadky do polohy odjisténo. V
zadném pfipadé se nesnazte viko otevrit,
pokud je polohovaci zapadka v poloze
zajisténo.

PRED PRVNIM POUZITIM
SPOTREBIC OCISTETE

Vyjméte vyménitelné / oboustranné desky a
pred vloZenim zpét do spotiebiCe je umyjte
teplou vodou s pfidavkem saponatu a
dikladné osuste.

® Télo spotfebiCe otfete suchym hadfikem.

e Zkontrolujte, zda jsou desky pevné
pfipevnény k hornimu viku a k télu pfistroje.

e Pred zapojenim do elektrické sité se
ujistéte, Ze parametry napajeni odpovidaji
udajim uvedenym na spodni strané
spotiebice.

e VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSI
BYT UZEMNEN.

e \/as kontaktni gril / panini gril / teppanyaki
gril je nyni pfipraven k pouziti.

® \ mycce lze myt pouze vymeénitelné /
oboustranné desky. POZN.: Nepouzivejte
agresivni abrazivni Cistici prostredky,
draténky ani pfipravky, které nejsou vhodné
k pouziti na keramické nepfilnavé povrchy.
PFi myti v my&ce mohou desky mirné
vyblednout. Jedna se pouze o estetickou
zménu, ktera nema vliv jejich funkénost.

OBECNE POKYNY

K POUZITI
NAVOD K SESTAVENI

Zacnéte tim, Ze kontaktni gril / panini gril /
teppanyaki gril GreenPan umistite na Cisty
rovny povrch. Spotfebi¢ ma tfi rizné pracovni
polohy:

=

PRIKLOPENA POLOHA

Horni deska / viko spociva naplocho na spodni
desce / télu pfistroje. Jedna se o standardni
vychozi polohu, pfi niz probiha kontaktni
grilovani v rezimu kontaktniho teppanyaki /
Zebrovaného nebo panini grilu s pfitlakem

OTEVRENA POLOHA

Horni deska / viko jsou oteviené. Do této
polohy viko otevfete, pokud chcete spotrebic
pouzivat jako kontaktni teppanyaki / Zzebrovany
nebo panini gril. Chcete-li spotfebi¢ nastavit
do oteviené polohy, zvedejte rukojet, dokud
neucitite, Ze zlstala ve stabilni poloze.

Teppanyaki / Zebrovana deska zlstane ve
stabilni poloze, dokud viko nepfiklopite nebo
teppanyaki / Zebrovanou desku neoteviete
do polohy zcela naplocho. Horni deska / viko
zlistanou ve svislé poloze, dokud rukojet’ pfi
dal$i pFipravé pokrmu nestahnete. Pokud pfi
ptipravé pokrmu stéhnete rukojet dold, kloub
se automaticky uvolni, aby horni deska /
viko lezely na pfipravovanych potravinach
naplocho, byly s nimi v iplném kontaktu a
zajistily rovhomérné propeceni.
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POLOHA NAPLOCHO

Horni deska / viko se rozevfou tak, aby horni a
spodni deska byly v jedné roviné a tvofily jednu
grilovaci plochu.

PFi rozevirani vika do polohy naplocho uchopte
rukojet, stisknéte tlacitko pro uvolnéni vika na
pravé strané pfistroje a tlacte rukojet dozadu,
dokud se viko grilu zcela nepolozi na pracovni
desku stolu. Nezapomente umistit odkapavaci
misku tak, aby vprostfed podpirala horni
grilovaci plochu.

INSTALACE GRILOVACICH DESEK
Spotfebi€ by mél byt vypnuty a vychladly.
Umistéte spotfebi¢ do vodorovné polohy.
Vkladejte kazdou desku samostatné. K
pfipevnéni desek slouzi kovové opérky,

které se nachazeji ve stfedu plasté pristroje.
Naklorite zadni ¢ast desky a zarovnejte vyrezy
v desce s témito opérkami. Zasurite desku pod
opérky a zatlacte na predni konec desky. Méli
byste slySet, jak deska zapadne na své misto.
Otocte spotiebi¢ o 180° a stejnym zpusobem
pfipevnéte druhou desku do horni ¢asti.

VYJMUTIi GRILOVACICH DESEK

Spotfebi€¢ by mél byt vypnuty a vychladly.
Umistéte spotfebi¢ do vodorovné polohy.

K uvolnéni desek slouZi tlacitka na strané
pristroje. Silné stisknéte jedno tlacitko a
grilovaci deska se uvolni od téla pfistroje.
Uchopte desku obéma rukama, vysurite ji zpod
kovovych opérek a vyjméte ji z téla pfistroje.
Stisknutim druhého tlagitka uvolnite stejnym
zpusobem i druhou desku.

POUZITI PRISTROJE

Pfed prvnim pouzitim spotfebite umyjte
grilovaci / teppanyaki desku, télo pfistroje, viko
a odkapavaci misku podle pokynt uvedenych v
¢asti ,Pred prvnim pouzitim“. Dukladné vSechny
Casti osuste a poté povrch grilovaci desky lehce
potrete olejem. Vlozte odkapavaci misku do
pfistroje a poté na ni umistéte grilovaci desku.
Grilovaci desku nikdy nepouzivejte pfimo na
pracovni ploSe, vzdy ji pouzivejte s odkapavaci
miskou a se zbytkem pfistroje.

Tento spotfebi¢ by se mél pouzivat pouze na
tepelné odolném povrchu, ktery Ize snadno distit.

Po fadném sestaveni spotfebic zapojte
kabelem do standardni elektrické zasuvky
a muzete zacit s pripravou jidla. Po stisku
libovolného tlacitka nebo zméné polohy

oto¢ného ovladace se rozsviti LCD displej,

ale na pristroji stale jeSté neni zvolen zadny z
rezimu pripravy pokrmu. Vybér rezimu zahajite
stiskem tlacitka Start / Stop.

Spotfebi¢ nastavte do pozadované polohy

a pomoci regulatoru teploty zvolte teplotu.
Rozsah nastaveni teplot je od nizké (Low)
(80 °C) po vysokou (High) (230 °C). Pokud
chcete spotrebic¢ pouzivat v poloze naplocho,
ale nepotfebujete grilovat na celé plose,
doporucujeme grilovat na spodni desce.

ZACINAME
Vybér vhodnych desek a teploty

e Chcete-li zacit spotfebi¢ pouzivat, vyberte
otoénym ovladac¢em grilovaci desku
(desky), jejiz nastaveni potfebujete upravit.

e Pokud chcete pro kazdou z desek zvolit
jinou teplotu, vyberte moznost ,Lower*
(spodni) nebo ,Upper” (horni). Pokud
chcete upravit nastaveni obou desek
soucasne, vyberte moznost ,Both* (obé).

* Na LCD displeji se zobrazi vychozi
nastaveni ¢asovace a teploty.

e Otacenim ovladace nastavte pozadovanou
teplotu.

® Chcete-li nastavit €asovac, otacenim
ovladace zvolte pozadovany pocet minut.

e Stisknéte tlacitko start / stop a na LCD
displeji se zobrazi napis ,PREHEAT"
(pfedehrev) a pruhy probihajici zleva
doprava.

® Po dokonceni pfedehfevu pfistroj tfikrat
pipne, napis ,PREHEAT" zmizi a zacnou
blikat minuty.

e Stisknutim tlaCitka start / stop spustite
Casovac a pfipravované potraviny mizete
umistit na desku (desky).

POZN.: Pokud u obou desek skon¢i
predehfev a do 60 minut nestisknete tlacitko
start / stop, spotfebic¢ pfejde do rezimu OFF
(vypnuto) a LCD displej zhasne.

® Po uplynuti €asu nastaveného na ¢asovaci
spotrebic tfikrat zapipa. Odpocitavani
se vrati zpét na nastavenou hodnotu a
Casovac zacne blikat na znameni, Ze je
pristroj pfipraven k zahajeni dalSiho cyklu.

® Chcete-li grilovani ukonéit, vyberte desku,
kterou chcete vypnout, a oto€ny ovlada¢
pro nastaveni teploty stahnéte pod
minimum, az se na displeji pro pfislusnou
desku zobrazi ,OFF* (vypnuto). Pokud se
obé desky pravé pouzivaji ke grilovani nebo
u nich probiha predehrey, stisknutim tlacitka
Start / Stop spotrebi€ vypnete.



BEHEM POUZIVANI

Protoze se spotfebi€ pfi pouzivani zahfiva,
budte pfi manipulaci s nim vzdy opatrni.
Spotrebi¢ vzdy otevirejte uchopenim za predni
rukojet, protoze tato ¢ast rukojeti zlistava i pfi
pripravé pokrmi na dotek chladna. Horni viko
je pfi pouzivani pfistroje horké.

BEHEM PRIPRAVY POKRMU ANI i
BEZPROSTREDNE PO NI SE NEDOTYKEJTE
VIKA ANI BOKU SPOTREBICE

Béhem pfipravy pokrmu ani bezprostiedné
po ni se nedotykejte horniho vika. Pokud
potfebujete polohu vika upravit, pouzijte
kuchyriské rukavice, abyste se nepopalili.

Také télo spotfebice bude velmi horké. Pokud
potfebujete spotrebic z jakéhokoli divodu
premistit, poCkejte pfed manipulaci, nez
vychladne (alespori 30 minut).

POZN.: Pfi prvnim pouziti muze byt spotiebic
mirné citit a muze se z néj trochu koufit.

Tyto pravodni jevy jsou zcela normaini a s
pouzivanim zmizi.

FUNKCE SEAR (OPEKANI ZPRUDKA)

Pokrmy muzete zprudka opékat pfi teploté
260°C az 2 minuty. Stisknutim tlacitka Sear
prepinate mezi nastavenimi Upper / LOWER /
BOTH / No action (horni deska / spodni deska /
obé / funkce vypnuta). Po jednom stisknuti se
v ¢asti indikujici nastaveni horni desky zobrazi
napis ,SEAR". Po druhém stisknuti se napis
+SEAR" zobrazi u nastaveni spodni desky.

Po tfetim stisknuti se napis ,SEAR" zobrazi

u nastaveni horni i spodni desky. Po ¢tvrtém
stisknuti napis ,SEAR" zmizi u nastaveni horni
i spodni desky.

PROZKOUMEJTE NOVA KULINARSKA
ZAKOUTI

Kontaktni gril, panini gril, teppanyaki gril

a vaflovac je maximalné vSestranny a
umoznuje pripravu pokrmd v mnoha riiznych
rezimech. Muzete jej pouzivat jako kontaktni
gril, kontaktni gril s teppanyaki / zebrovanou
deskou, panini gril, otevieny gril s teppanyaki /
Zebrovanou deskou, pfipadné mdzete na jedné
poloviné grilovat a na druhé pouzit teppanyaki
|/ Zebrovanou desku. Dal$i informace o
pouzivani naleznete v navodu k sestaveni a v
navodu k obsluze.

KONTAKTNI GRIL S TEPPANYAKI /
ZEBROVANOU DESKOU (PRIKLOPENA
POLOHA)

Kontaktni gril s teppanyaki / zebrovanou deskou
je idealni pro pfipravu klobas, vykosténého
kufeciho masa a zeleniny a Setfi Cas, protoze
potraviny opékate z obou stran najednou.
Kontaktni gril, panini gril, teppanyaki gril a
vaflovac€ je konstruovan tak, aby jeho pouzivani
bylo co nejpohodingjsi, takze rukojet a kloub
pfistroje umozriuji pfizpusobit polohu vika
pfipravovanému pokrmu, ktery pfi pfipravé
zUstava s grilovacimi deskami v Uplném
kontaktu. Teppanyaki / Zebrovany gril zvladne
vSe od tenkych bramborackl az po silny steak.
Pri pfipravé vice kusu potravin najednou je
dulezité prihlédnout k jejich tloustce. Dbejte

na to, aby pfipravované potraviny mely

stejnou tloustku, aby bylo mozné viko priklopit
rovnomerné.

KONTAKTNI GRIL (PRIKLOPENA POLOHA)
P¥i grilovani s pfiklopenym vikem se vam
podafri rychleji na pokrmu vytvofit klasické
pruhy po opékani. Diky pouziti dvou
grilovacich desek si na grilovaném pokrmu
budete moci pochutnat za polovi¢ni dobu.
Staci vlozit potraviny do grilu a pfiklopit

viko, aby se obé strany opékaly soucasné.
Pripravite tak rychleji burgery, steaky, vepfové
kotlety a mnoho dal$iho. Pfed pouzitim tohoto
rezimu vzdy vénujte pozornost tloustce
pfipravovanych potravin. Aby se pokrm propekl
rovnomeérné, méli byste vzdy pfipravovat
kousky potravin o stejné tloustce.

PANINI GRIL (PRIKLOPENA POLOHA)

V kontaktnim grilu, panini grilu, teppanyaki
grilu a vaflovacdi také snadno zapecete
kfupavé panini a wrapy. Kontaktni gril, panini
gril, teppanyaki gril a vaflovac je opatien
samonastavitelnou rukojeti a kloubem, ktery
umoznuje sendvi¢ nebo wrap zcela pfiklopit,
takze se zapece rovhomérné. Jemnym
zatazenim za rukojet muzete jidlo pfi pFipravé
mirné stlacit, aby se pfipravilo presné podle
vaSich predstav. P¥i pfipravé méjte na paméti
tloustku sendviéu, aby bylo mozno viko
priklopit rovhomérné.

VAFLE (PRIKLOPENA POLOHA)

Chcete-li svuj kontaktni gril, panini gril,
teppanyaki gril a vaflova¢ pouzit k pfipravé
vafli, pouzijte horni a spodni formu na vafle.
Pro obé formy zvolte miru propeceni na
stupnici od 1 do 7. Po naliti tésta se ¢as
nastavi automaticky. Zavrete viko a stisknutim
tlacitka start / stop zahajte peceni vafli. Kdyz
je vafle hotova (po pfiblizné 5 az 9 minutach),
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uslySite 3 pipnuti. Pokracujte dalSi vafli nebo
pfistroj vypnéte. Pozn.: Formy na vafle by se
meély vzdy pouzivat v pfiklopené poloze a nikdy
by se nemély kombinovat s jinymi deskami.

PLOCHY GRIL (OTEVRENA POLOHA)

Gril rozevieny do polohy naplocho vam umozni
vychutnat si chut venku pfipravovanych pokrmt
pfimo u vas doma. Staci rozevfit viko pfistroje
zcela naplocho, aby se opiralo o pracovni
desku. V této poloze se pouzivaji obé grilovaci
desky, takze mate k dispozici zdravotné
nezavadny keramicky nepfilnavy povrch v

plné velikosti. Na stejném pfistroji muzete
opéct klasicky steak, pfipravit Stavnaty burger
a détem opéci hot dogy. Prostorna grilovaci
plocha a grilovaci desky, které se snadno Cisti,
vam umozni bez namahy vykouzlit pokrmy s
ukazkovym vzorem po grilovani.

PLOCHY TEPPANYAKI / ZEBROVANY GRIL
(OTEVRENA POLOHA)

Plochy teppanyaki / Zebrovany gril oznacuje
konfiguraci, kdy se pouzivaji obé teppanyaki /
Zebrované desky a viko pfistroje je rozevieno
zcela naplocho, takze se opira o pracovni
desku. Vznikne tak velka plocha na grilovani.
Tato konfigurace je idealni pro Sirokou Skalu
prilezitosti od pfipravy klasickych pokrm(, jako
jsou sladké francouzské toasty a palacinky,

az po kazdodenni opékani kufeciho masa a
zeleniny. Na multifunkénim grilu, teppanyaki /

Zebrovaném grilu si muzete pfipravit vSechny
své oblibené pokrmy. Pfi rozlozeni obou desek
naplocho ziskate k dispozici dvojnasobnou
plochu pro grilovani na Zebrovaném povrchu.
Na kazdé z desek muZzete také soucasné
pfipravovat odliSny pokrm, aniz byste si museli
délat starosti s tim, Ze se navzajem ovlivni
chuté rtznych pokrmU. RozloZeni teppanyaki /
Zebrovaného grilu naplocho také umoznuje
soucéasné pripravovat potraviny razné tloustky.

KOMBINOVANY TEPPANYAKI /
ZEBROVANY GRIL (OTEVRENA POLOHA)

Pri této kombinaci muzete na grilu v oteviené
poloze pokrmy pfipravovat sou¢asné na
teppanyaki i Zebrované desce. Tento rezim
vam umozni optimalizovat €as straveny v
kuchyni. Grilujte klobasky k anglické snidani

a zaroven u toho pfipravujte vajicka, grilujte
maso a zaroven opékejte zeleninu, pfipravujte
rybu s hranolkami, fajitas... moznosti je
nepfeberné mnozstvi. Toto je nejuniverzalngjsi
poloha multifunkéniho grilu, teppanyaki /
Zebrovaného grilu — desky pfedehfejte na
rizné teploty, abyste méli jistotu, ze vase
teppanyaki / Zebrovana deska a gril pfipravi
jidlo idedInim zplsobem. Pro zachovani
maximalni intenzity chuti mizete maso
nejdfive zprudka opéci na grilu a poté pfipravu
dokon¢it na teppanyaki / zebrované desce.
Stejné jako poloha pro grilovani na teppanyaki/
Zebrovaném grilu naplocho umoznuije i tato
poloha zaroven pfipravovat razné druhy
potravin o rizné tloustce.

PRUVODCE VARENIM

OTEVRENY /.
PRIKLOPENY
GRIL

POTRAVINA | DESKA

DOPORUCOVANA TEPLOTA A CAS

Slanina

Grilovaci
nebo
teppanyaki /
Zebrovana

Otevieny

Slaninu polozte na studené grilovaci desky. Nastavte teplotu
na 230 °C. Opékejte do kfupava. Pfiprava 0,45 kg slaniny by
méla trvat asi 15 minut (v poloze naplocho).

Hovézi maso,
steak bez kosti

Grilovaci

Obé konfigurace

P¥i grilovani v pfiklopené poloze pfedehrejte na teplotu
SEAR. Steaky poloZte na pfedehiatou spodni grilovaci
desku. Pomoci nastavitelného kloubu upravte pozici horni
desky tak, aby se steaku dotykala, ale netlacila na néj.
Zprudka opékeijte 2 minuty, gril se poté znovu nastavi na
230 °C. V zavislosti na tloustce steaku a poZzadované
mife propeceni opékejte po dobu 2 az 5 minut. Pfi pouZiti
oteviené polohy nebo polohy naplocho pfedehiejte na
230 °C. Steaky polozte na predehratou grilovaci desku. V
zavislosti na tloustce steaku a pozadované mife propeceni
opékejte z kazdé strany asi 4 az 6 minut.

Kufreci prsa

Grilovaci

Obé konfigurace

P¥i pfipravé v pfiklopené poloze pfedehfejte na 200 °C.
Opékejte po dobu 7 az 9 minut v pfiklopené poloze nebo
8 az 10 minut z kazdé strany v poloze naplocho. (Vnitini
teplota steaku by méla byt 80 °C — pfi této teploté bude
Stava ¢ird a bez rizového zabarveni.




Kufeci stehna

Grilovaci

Obé konfigurace

P¥i pfipravé v pfiklopené poloze predehfejte na 200 °C.
Opékejte po dobu 7 az 9 minut v pfiklopené poloze nebo
8 az 10 minut z kazdé strany v poloze naplocho. (Vnitfni
teplota steaku by méla byt 80 °C — pfi této teploté bude
Stava ¢ira a bez rizového zabarveni.

Rybi steaky Grilovaci Obé konfigurace | 200 °C, 6 az 7,5 minuty pfi grilovani v pfiklopené poloze. 7
az 8 minut z kazdé strany v poloze naplocho.

Burgery Grilovaci Priklopeny 230 °C. Burgery poloZte na pfedehfatou spodni grilovaci
desku. Pomoci nastavitelného kloubu nastavte horni desku
tak, aby se burgeru dotykala, ale netlacila na ngj.

Cheeseburgery | Grilovaci Priklopeny Stejny postup jako vySe, ale jakmile jsou burgery téméf
hotové a zbyva asi 1,5 minuty, opatrné odklopte horni desku,
polozte na burgery kousek syra a zase horni desku sklopte,
aby byla tésné nad cheesburgerem, ale nedotykala se ho.
Opékeijte, dokud se syr nerozpusti.

Klobasky Grilovaci Obé konfigurace | 230 °C. Polozte jednotlivé klobasky na pfedehratou grilovaci

(syrové) nebo | teppanyaki / Zebrovanou desku — Zebrovani desky

teppanyaki / pomaha udrzet jednotlivé klobasky ve spravné poloze a

Zebrovana umoznuje je snadno otacet, abyste dosahli rovnomérného
propeceni. Podle tloustky klobasek grilujte asi 5 minut z
kazdé strany, pokud grilujete na otevieném grilu, nebo asi
12 minut (v poloviné grilovani klobasky otocte) pfi grilovani v
pfiklopeném grilu.

Panini Grilovaci Priklopeny Predehfejte obé desky na 180 °C. Pfipravené sendvice

nebo poloZte na pfedehfatou spodni grilovaci / teppanyaki /
teppanyaki / Zebrovanou desku. Priklopte viko. Sendvice zapékejte asi 4
Zebrovana az 6 minut podle jejich tloustky.

Oteviené Grilovaci Priklopeny Predehfejte spodni desku na 180 °C a horni desku na 230°C.

sendvice nebo PFipravené sendvice polozte na predehfatou spodni

teppanyaki / grilovaci / teppanyaki / Zebrovanou desku. Regulatorem

Zebrovana nastavte vysku vika a pfiklopte horni desku do polohy,
kdy je tésné nad sendviem, ale nedotyka se ho. Sendvi¢
zapékejte, dokud se syr zcela neroztavi a lehce nezezlatne.

Quesadilly Grilovaci Priklopeny Predehfejte obé desky na 200 °C. Pfipravené sendvice

nebo polozte na predehfatou spodni Zebrovanou desku. Priklopte

teppanyaki / viko a pomoci regulatoru vysky nastavte horni desku tak,

Zebrovana aby se tésné dotykala quesadilly. Zapékejte asi 2 az 3 minut
v zavislosti na tloustce a naplni quesadilly.

Vejce Teppanyaki / | Otevieny 180 °C. Vejce rozklepnéte na horkou teppanyaki /

Zebrovana Zebrovanou desku. Po ztuhnuti bilku (asi 2 az 3,5 minuty)
vejce obratte, a kdyz je pfipraveno dle vasich predstay, z
grilu jej sundejte.

Francouzsky Teppanyaki / | Otevieny 180 °C. V zavislosti na tloustce po 2 az 3 minutach obratte.

toast Zebrovana Opékejte dalSi 2 az 3 minuty.

Steak s Grilovaci a Otevreny Predehrejte spodni desku na 180 °C a horni desku na 230 °C.

vajickem teppanyaki / Okorenény steak polozte na predehratou horni grilovaci

Zebrovana desku. V zavislosti na tloustce steaku a poZzadované mire
propeceni opékejte z kazdé strany asi 4 az 6 minut. Po
otoceni steaku rozklepnéte na pfedehfatou teppanyaki /
Zebrovanou desku vejce a opékejte z kazdé strany 2 az 3
minuty. AZ bude vejce hotové, mél by byt hotovy i steak.

Zelenina Grilovaci Obé konfigurace | 200 °C. Grilujte do zméknuti. Doba pfipravy se liSi v
zavislosti na druhu pouzité zeleniny, ale méla by se
pohybovat mezi 20 az 30 minutami.

Pizza Grilovaci Priklopeny Priklopte viko a zapecte tésto s pouzitim funkce SEAR. Poté

nechte teplotu klesnout zpét na 230 °C. Otevrete viko, abyste
mohli na pizzu pfidat naplfi, a pomoci regulatoru vysky

krytu pfiklopte horni desku, aby se nachazela tésné nad
pizzou, ale nedotykala se ji. Pe¢te 10 az 15 minut, dokud se
nerozpusti a nezezlatne syr ¢i jina napln.
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UDRZBA PROVADENA
UZIVATELEM

Prestoze pfi pfipravé pokrml na grilovacich
deskach je mozné pouzivat i kovové

nacini, doporu¢ujeme pouzivat nadobi z
plastu, silikonu nebo dfeva. Prodlouzite

tak zivotnost nepfilnavého keramického
povrchu desek.

Plastové nacini nikdy nenechavejte v
kontaktu s horkymi deskami.

Mezi pfipravou jednotlivych pokrmu vytiete
prichycené zbytky jidla z kanalk( na
odvadeéni tuku do odkapavaci misky. Pred
pfipravou dalSiho pokrmu setfete pfipadné
zbytky potravin papirovou utérkou.

Pred cisténim nechte spotfebic zcela
vychladnout (alespori 30 minut).

CISTENi A UDRZBA

1.

PFed ¢isténim odpojte spotfebi¢ od sité
a nechte jej vychladnout. Teprve poté jej
vycistéte a ulozte. Odstrante mastnotu
a zbytky tuku, které se nahromadily v
odkapavaci misce.

2. Desky pred cisténim uvolnéte pfislusnym

tlacitkem (viz Navod k sestaveni). Pred
manipulaci s deskami se ujistéte, ze

jsou zcela vychladlé (alespori 30 minut).
Vyménitelné desky Ize myt v mycce nadobi.
Grilovaci desky neoskrabavejte kovovymi
predméty, jako jsou nozZe nebo vidlicky, ani
je nedrhnéte draténkou. Mohlo to zplsobit
poskozeni keramického nepfilnavého
povrchu.

. Pokud jste pripravovali morské plody na
grilovaci nebo teppanyaki desce, otrete
grilovaci plochu citronovou §tavou, aby jimi
nenacichl dalsi pfipravovany pokrm. Télo
spotfebice, viko a oto¢ny ovladac je mozné
otfit mékkym suchym hadfikem. Odolnég;Si
necdistoty odstrarite navihéenym hadfikem.

4. K gisténi nepouziveijte draténku, pisek na

nadobi ani chemické Cistici prostfedky.

5. V8echny plochy otfete Cistym vihkym

hadfikem.

6. K odstranéni odolnych skvrn pouzijte

papirovou utérku s trochou kuchyriského
oleje.

7. Odkapavaci misku myjte v teplé vodé s

pfidavkem saponatu nebo v hornim kosi
mycky nadobi.

8. K ¢isténi nepouzivejte kovové ani jiné

drateénky.

9. V mistech, kde se stykaji horni a dolni

deska, se na nepfilnavém povrchu mohou
objevit znamky opotfebeni. Jedna se o Cisté
estetickou zaleZitost, ktera nema vliv na
funk&nost grilu.

CAsT LZEMYTV | OTRETE
VYROBKU MYgCIvE A VLHKYM
RUCNE HADRIKEM

Viko X
Télo spotfebice X
Oboustranné
grilovaci desky / X
teppanyaki /
Zebrované desky
Odkapavaci

) X
miska




ULOZENI

PFed ulozenim spotfebie zkontrolujte, zda je
spotrebi¢ vychladly a suchy. Omotejte napajeci
kabel kolem k tomu uréenych uchytl na
spodni strané pfistroje. V pfistroji ponechejte
nasazenou jednu sadu desek. Mechanismus
pro nastaveni vySky posurnte do zajisténé
polohy. Pfistroj skladujte ve vodorovné nebo
svislé poloze a druhou sadu desek ulozte
pobliz.

RESENi PROBLEMU

PROBLEM RESENI

Krouzek okolo
tlacitka Start / Stop
zUstava zhasnuty
a na displeji se nic
nezobrazuje

Zkontrolujte pfipojeni
k elektrické zasuvce.
Pokud je pfistroj
zapojen do zasuvky,
mél by svitit krouzek
okolo tlacitka Start /
Stop, ktery indikuje,
Ze je jednotka
zapojena. Pokud
problém pretrvava,
zkuste pfistroj zapojit
do jiné zasuvky.

Casovaé nespusti
odpogitavani ¢asu

Spustte ¢asovac
stiskem tlacitka
Start / Stop.

LIKVIDACE
SPOTREBICE

Tento spotrebic je oznacen
v souladu s evropskou
smérnici 2002/96/ES o
odpadnich elektrickych a
elektronickych zafizenich
(WEEE). S vyrobkem se
nesmi nakladat jako s
komunalnim odpadem.
Namisto toho jej odvezte
na sbérné misto uréené

k recyklaci elektrickych

a elektronickych domacich spotrebicu.
vyuziti a recyklaci tohoto vyrobku ziskate na
mistnim méstském ufadé, u poskytovatele
sluzeb pro likvidaci odpadu z domacnosti
nebo v obchodé, kde jste vyrobek zakoupili.
Spravny zplsob likvidace pomaha pfedchazet
nepfiznivym dopadim na zivotni prostfedi a
lidské zdravi. Opétovnym pouzitim, recyklaci
a / nebo jinym vyuZitim starych spotrebicu
vyznamne pfispivate k ochrané Zivotniho
prostiedi.

OBCHODNI
ZARUKA

Poskytujeme 24mési¢ni zaruku na vyrobni
vady a vady materialu. Zaruka je platna v
pfipadeé, Ze je spotfebi¢ pouzivan v souladu s
pokyny a k zamyslenému ucelu.

Peclivé si uschovejte doklad o prodeji, na
némz je zfetelné uvedeno datum nakupu a
nazev zakoupeného vyrobku. Tento doklad
budete potfebovat, pokud se pfipadné
rozhodnete vyrobek reklamovat.

Nas zakaznicky servis vam rad zodpovi
pfipadné dotazy ohledné vyrobku. E-mailovou
adresu a telefonni Cislo zakaznického servisu
najdete na www.greenpan.com.

Mnoho uspéch pfi vareni!
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