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A Safety information

Please read these instruction carefully. Keep the
instructions in a safe place for reference or for the
subsequent owner.

General notes

Check the appliance after unpacking it. Do not
connect the appliance if it has been damaged during
transport.

This appliance is intended for use in the private
household and the home environment only. Use the
appliance only for preparing food, not for heating
rooms.

Adults and children must not operate the appliance
without supervision, if they are physically or mentally
incapable of doing so, or if they lack the knowledge
and experience required to operate the appliance
correctly and safely. Do not let children play with the
appliance or the packaging material.

This appliance is not intended for operation with an
external timer or an external remote control.

The manufacturer accepts no responsibility for
damage which arises as a result of disregarding the
instruction manual.

Safety during operation

Risk of burns! The appliance becomes hot during
operation. Keep children away from the appliance.

Risk of burns! During grilling, dripping fat may flare
up briefly.

Risk of fire! Overheated food can cause fires. Only

operate the appliance when its use can be supervised.

Risk of fire! Overheated fat or oil is highly
inflammable. Only prepare food cooked in fat or oil
when cooking can be fully supervised. Under no
circumstances attempt to extinguish burning fat or oil
with water. Choke the fire using a lid or fire blanket.

Risk of fire! Flammable materials may catch fire from
an open gas flame or from heat. Do not store or use
flammable materials (e.g. spray cans, cleaning agents)
underneath or in the immediate vicinity of the
appliance. Under no circumstances place flammable
objects on the appliance.

Risk of short circuit! The cable insulation of
electrical appliances can melt. Under no cirumstances
place the mains cable on the burners when they are
still hot.

Risk of burns! The grill will remain hot for a long time
after switching off. Do not touch the grill for at least
30 - 45 minutes after switching off.

Risk of burns! Do not close the appliance cover until
the appliance has cooled down completely. Do not
operate the appliance with the cover closed. Do not
use the appliance cover for placing objects or for
keeping things warm.

Safety during cleaning

Risk of burns! The appliance becomes hot during
operation. Allow the appliance to cool down before
cleaning.

Risk of electric shock! Do not use high pressure
washers or steam cleaners to clean the appliance.

Safety during maintenance and
repairs

Risk of injury! In the event of a malfunction or if the
appliance is damaged, unscrew the fuses (or switch
off the circuit breakers). Contact the after-sales
service.

Risk of injury! Considerable injuries may be caused
by faulty repairs. Repairs to the appliance must only
be carried out by a trained technician. If a repair is
required, please call the after-sales service.

Risk of injury! A damaged electricity cable must be
replaced as soon as possible by the manufacturer,
sales subsidiary, after-sales service or a trained
technician.

Causes of damage

Caution! Damage from unsuitable accessories: only
use designated original accessories. Do not use
grilling trays or aluminium containers. This will
damage the cast grill.



Your new appliance

Your new appliance and its accessories are described
in this section.

Electric grill

Appliance cover

iiil”ll"lii Cast gril
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Lava stone trough

Grease collecting insert

Grill heating element
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Operating light | | Control knob rear heating
Control knob front heating

Accessories

As standard, your appliance comes with the following
accessories:

lava stones

cleaning brush



Special accessories

You can order the following special accessories from
your specialist dealer:

AM 060 000 cast roaster

LV 030 000 lava stones (for refilling)

VV 200 014 stainless steel connection strip for
combination with further Vario
appliances

VV 200 034 aluminium connection strip for

combination with further Vario
appliances

Only use the accessories as specified. The
manufacturer accepts no liability if these accessories
are used incorrectly.

Operation

Before first use

Please observe the following notes before grilling
on your new appliance for the first time:

1 Thoroughly clean the appliance and accessories.

2 Take the lava stones out of the plastic wrapping
and pour them into the lava stone trough.

3 Tilt down both heating elements. The heating
elements must lie flat.

4 Place the cast grill onto the heating elements and
heat up the grill on level 9 for some minutes. This
will eliminate any ‘newness’ smells and soiling.

Switching on

Turn the control knob to level 9. The operating light
goes on. Preheat the grill for 4 - 5 minutes.

After preheating, turn the control knob to the required
level and place the food on the grill.

Note: The appliance features independently
controlled heating elements. This allows it to
simultaneously grill foods which need different grill
settings.

Switching off

Turn the control knob to 0. The operating light goes
off.

A\ Risk of burns!

The grill will remain hot for a long time after switching
off. Do not touch the grill for at least 30 - 45 minutes
after switching off.

A\ Risk of burns!

Do not close the appliance cover until the appliance
has cooled down completely. Do not operate the
appliance with the cover closed. Do not use the
appliance cover for placing objects or for keeping
things warm.

Overheating protection

To protect the appliance and the furniture, the grill
switches the heating elements off automatically when
overheated. After having cooled down, the appliance
switches on again.

Operation with the cast roaster
(special accessory)

The cast roaster is not included in the scope of
delivery. You can order the cast roaster from your
specialist dealer (order number AM 060 000).

The cast roaster is particularly suitable for preparing
chopped or liquid foods, vegetables, sweets and egg
dishes.

Note: Do not take out the lava stone trough and the
lava stones when operating the grill with the cast
roaster.

Grilling with the cast roaster:
1 Take off the cast grill.

2 Carefully place the cast roaster on the appliance.

3 Turn both control knobs to level 9. Preheat the
grill for 5 - 6 minutes.

4 Switch back to the required level after preheating.
Brush some oil onto the cast roaster and place
the food onto the roaster.



Settings table

Food Power level Time Remarks

Meat and poultry

Beef steak, medium, 2 -3 cm 8 2 -3 min. each side the steak is medium when juices appear on the
meat

Veal cutlets, 2 cm 7 6 min. each side

Kebab (skewers), a 100 g 6-7 15-20 min. turn several times

Lamb chop, medium rare, 2 cm

6 min. each side

Neck of pork steak, 2 cm

6 - 8 min. each side

7
7

Sausage, 50-100 g 6-7 10 - 20 min. turn several times
Hamburger, 1 cm 6-7 12-15 min.
Turkey breast, 2 cm 6-7 12 -15 min.
Chicken wings, 4 100 g 6-7 15-20 min. turn several times
Fish and seafood
King prawns 7 5-12 min. use raw or precooked king prawns with the shell
Lobster, precooked 7 - 15 min.
Salmon steak, 3 cm 6 10-15 min.
Tuna steak, 3 cm 6-7 7 - 10 min.
Fish fillet, 2 cm 6 - 8 min. for example herring or halibut
Trout, whole, 200 g 7 12 -15 min. coat trout with oil to make sure the skin does not

stick to the cast grill
Side dishes
Vegetables 5-6 5-10 min. for example sliced courgettes and aubergines,

chopped peppers
Mushrooms 6 4 -6 min.
Fruit (for example peach or pear 5 5-10 min. each side
halves)

Frying with the cast roaster (AM 060 000 — special accessory)

Pancakes 7 1-2 min. each side

Pan-fried mushrooms, 500 g 9 5-7 min.

Scrambled egg 6-7 5-6 min.

Fries potatoes, 700 g 7-8 10-12 min.

Minced meat, 600 g 8-9 8-12 min.

Vegetable stir fry, 600 g 7 6 - 8 min. for example peppers, onions, carrots, courgettes,

coarsely chopped

Preheat the grill on level 9 for 4 - 5 minutes. Preheat

for 5 - 6 minutes when using the cast roaster
(AM 060 000).

The values must be looked upon as a guideline. The
heat required depends on the type and condition of

the food.



Tips and tricks

Care and cleaning

® Always preheat the grill. In this way, the intensive
heat radiation will seal the surface of the grilled
food and juice cannot leak.

® To avoid drying out of the surface and to improve
the taste, lightly brush grilled food with heat--
resistant oil (e.g. peanut oil). Make sure you do
not use too much oil as otherwise the oil may flare
up or smoke heavily.

® Always grill meat unsalted. Otherwise, meat juice
and soluble nutrients might leak and be lost.

® Place the food directly on the cast grill. Do not
use aluminium foil or grilling trays.

® Turn grilled pieces over as soon as they can be
removed easily from the grill. If meat sticks to the
grill, the fibres are destroyed and juice leaks out.

® Do not pierce the meat while grilling it. It may lose
its juice.
® Avoid pickled foods such as boiled ham and

smoked pork etc. otherwise a substance may be
produced that is harmful to health.

® Notch cutlets several times on the bone and in the
fat layer so they do not curve during grilling.

® Do not remove the fatty layer (e.g. on a cutlet)
until after grilling as otherwise the meat will lose
juice and aroma.

® Poultry will become crispy brown if you coat it
with butter, salty water or orange juice towards
the end of the grilling time.

® Season fruit to taste after grilling with honey,
maple syrup or lemon juice.

® You can precook vegetables with a long cooking
time (for example corn on the cob).

® Place fish fillet on the grill with the skin down.
Coat the skin with oil in order to avoid it sticking
to the grill.

® Serve grilled food hot. Grilled food will become
tough if you keep it warm.

In this chapter you will find tips on how to maintain
and clean your appliance correctly.

A\ Risk of burns!

The appliance becomes hot during operation. Allow
the appliance to cool down before cleaning.

A Risk of electric shock!

Do not use high pressure washers or steam cleaners
to clean the appliance.

Cleaning the appliance

Clean the appliance after every use once it has cooled
down. This avoids residues burning in. Burnt in
residues may be difficult to remove.

Do not scrape away burnt in residues, leave them to
soak with soapy water.

Take off the cast grill and tilt up the heating elements.
Remove the lava stone trough with the lava stones.

Part/surface Recommended cleaning method

Remove coarse soiling with the clean-
ing brush. Soak the cast grill in the
sink. Clean with the cleaning brush
and washing-up liquid and dry thor-
oughly.

Cast grill

Cover stubborn soiling with our grill-
cleaning-gel while the appliance is
cold (order number 463582) and leave
for at least 2 hours, if necessary over-
night. Carefully rinse afterwards with a
moist cloth and dry. Observe the
instructions on the packaging.

Do not clean in a dishwasher!

Clean with a soft, moist cloth and
some soapy water; dry with a soft cloth.
Leave stubborn soiling to soak.

Stainless steel
trough

Use our stainless steel cleaner for
stubborn soiling (order number
464524) or our grill-cleaning-gel (order
number 463582).

After cleaning, apply our stainless steel
care product (order number 461555).

Take out the lava stones. Clean the lava
stone trough in the sink with soapy
water and a soft brush; dry with a soft
cloth. Leave stubborn soiling to soak or
remove with our our grill-cleaning-gel
(order number 463582).

Lava stone trough



Part/surface

Recommended cleaning method

Lava stone

Replace the lava stones when they are
black. In this case, the lava stones have
become saturated with grease. The fat
might smoke during grilling or even
flare up.

You can order suitable lave stones
from your specialist dealer (order
number LV 030 000).

Grease collecting
insert

Clean in the dishwasher.

Control panel

Clean with a soft, moist cloth and
some soapy water; do not use too
much water. Dry with a soft cloth.

Immediately remove residues of food
containing acid from the control panel
(e. g. vinegar, ketchup, mustard, mari-
nade).

You can order a suitable care product
for the control panel (order number
311135) from your specialist retailer or
online. Apply the care product evenly
with a soft cloth on the control panel
after cleaning.

Control knobs

Clean with a soft, moist cloth and
some soapy water; do not use too
much water.

Cast roaster

AM 060 000 (spe-
cial accessory, not
in the scope of
delivery)

Sprinkle coarse salt onto the roaster.
Mix the salt with the grease until it has
become saturated with the grease.
Remove the salt and wipe with a dry
cloth. Lightly coat the cast roaster with
oil before storage.

Do not clean in a dishwasher!

Do not use these cleaners

® scouring or chemically aggressive cleaners

cleaners containing acid (e.g. vinegar, citric acid,

etc)

® cleaners containing chloride or with a high
content of alcohol

oven cleaner

hard and scratchy sponges, brushes or scouring

pads

® carefully rinse new sponge clothes before the

first use



After-sales service

Packaging and old appliances

In the event of repairs please contact our after-sales
sevice. We are committed fo find the best solution
also in order to avoid an unnecessary call-out.

Please quote the E number (product number) and the
FD number (production number) of your appliance
when contacting the after-sales service. The rating
plate bearing these numbers can be found on the
bottom of the appliance. For future reference you can
note the data of your appliance and the telephone
number of our after-sales service below.

E-Nr. FD-Nr.

After-sales service

Both the packaging of new appliances and the old
appliances themselves contain valuable raw materials
and recyclable materials.

Please dispose of the individual parts separated
according to type.

Please ask your dealer or inquire at your local
authority about current means of disposal.

Environmental protection

X

This appliance is labelled in accordance with
the European Directive 2002/96/EU
concerning used electrical and electronic

Please note that calling out an after-sales service
technician is not free of charge, even within the
warranty period, should the problem result from an
operating error.

Please find the contact data of all countries in the
enclosed customer service list.
To book an engineer visit and product advice

GB 0844 89289988
Calls from a BT landline will be charged at up to
3 pence per minute. A call set-up fee of up to
6 pence may apply.

IE 01450 2655
AU 1300 727 421

NZ 09 477 0492
Trust the expertise of the manufacturer, and rest
assured that the repair will be carried out by trained

service technicians using original spare parts for your
domestic appliance.
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appliances (WEEE - waste electrical and
electronic equipment). The guideline
determines the framework for the return and
recycling of used appliances as applicable.
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A Consejos y advertencias de
seguridad

Leer con atencidn las siguientes instrucciones.
Conservar las instrucciones para el uso posterior o
para posibles compradores posteriores.

Consejos y advertencias generales

Comprobar el aparato al sacarlo de su embalaje. El
aparato no debe conectarse en caso de haber sufrido
dafos durante el transporte.

Este aparato esta exclusivamente indicado para el uso
en el ambito privado y el hogar. Utilice el aparato solo
para la preparacion de comidas, nunca como
calefactor.

Los adultos y los nifos no deben manejar el aparato
sin vigilancia en caso de que sufran alguna
disminucién de sus capacidades fisicas o mentales o
en caso de que no tengan los conocimientos o la
experiencia suficiente para manejar el aparato de
forma correcta y segura. No permitir que los nifios
jueguen con el aparato o el embalaje.

Este aparato no esta previsto para el funcionamiento
con un reloj temporizador externo o un mando a
distancia externo.

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por
dafos que pudieran ocasionarse como consecuencia
de no observar las instrucciones.

Seguridad en el uso

iPeligro de quemaduras! El aparato se calienta
durante el funcionamiento. No dejar a los nifios que
se acerquen.

iPeligro de quemaduras! La grasa derramada puede
provocar una llama que se extingue rapidamente
durante el uso del grill.

iPeligro de incendio! Los platos a temperatura
excesiva pueden provocar un incendio. No dejar el
aparato desatendido cuando se esté usando.

iPeligro de incendio! La grasa o aceite a temperatura
excesiva arden facilmente. Para preparar platos con
grasa o aceite no dejar el aparato desatendido. En
caso de que el aceite o la grasa se inflamen, no
apagar con agua. Sofocar el fuego con una tapa o
manta para incendios.

iPeligro de incendios! Los materiales inflamables
pueden arder debido al calor. No coloque ni utilice
materiales inflamables (p. ej. botes de spray,
productos de limpieza) bajo el aparato o cerca de él.
No coloque nunca sobre el aparato objetos
inflamables.
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iPeligro de cortocircuito! El aislamiento del cable de
aparatos eléctricos puede derretirse. No tender
cables de conexion sobre las zonas de coccion
calientes.

iPeligro de quemaduras! El grill permanece durante
bastante tiempo caliente después del apagado.
Después de apagar el grill, no lo toque durante 30 - 45
minutos.

iPeligro de quemaduras! No cierre la tapa del
aparato hasta que no se haya enfriado el aparato. No
conecte nunca el aparato con la tapa cerrada. No
utilice la tapa del aparato para mantener los alimentos
calientes ni como apoyo.

Seguridad en la limpieza

iPeligro de quemaduras! El aparato se calienta
durante el funcionamiento. Antes de proceder a la
limpieza del aparato, dejar que se enfrie.

iPeligro de descarga eléctrica! Para limpiar el
aparato, no emplear aparatos limpiadores de alta
presion o por chorro de vapor.

Seguridad en el mantenimiento y
reparaciones

iPeligro de lesiones! En caso de fallo o dafos en el
aparato: Desenroscar el fusible o bien desconectar.
Llamar al servicio técnico.

iPeligro de lesiones! A causa de reparaciones
realizadas de forma no profesional pueden producirse
riesgos elevados. Las reparaciones en el aparato
debera realizarlas exclusivamente un técnico. Cuando
sea necesario realizar una reparacién, acudir al
Servicio de Asistencia Técnica.

iPeligro de lesiones! Un cable de corriente
defectuoso se ha de reponer de inmediato por el
fabricante, la sucursal de ventas, el Servicio de
atencién al cliente o por un técnico especialista.

Causas de danos

jAtencion! Dafos en el aparato debido al uso de
accesorios inadecuados: Utilice unicamente los
accesorios originales previstos. No utilice ningun tipo
de recipientes para grill ni papel de aluminio. Ambos
pueden danar la parrilla.



Su nuevo aparato

En este apartado le presentamos su nuevo aparato y

sus accesorios.

Grill eléctrico

Accesorio

calieenau |5 [n] |5 o

Lampara de servicio | | Maneta de mando cuerpo calefactor posterior

——— Cubierta de aparatos

Parrilla

Bandeja para piedra de lava

Bandeja de recogida de grasa

Cuerpo calefactor de grill

Maneta de mando cuerpo calefactor anterior

El accesorio siguiente forma parte del suministro:

Piedras de lava

Cepillo de limpieza
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Accesorios especiales

En su comerciante especializado, puede adquirir el
accesorio indicado a continuacion:

AM 060 000 Asador de fundicion

LV 030 000 Piedras de lava (para reemplazar)

VV 200 014 Liston de union de acero inoxidable,
para combinar otros aparatos Vario

VV 200 034 Listén de union de aluminio, para

combinar otros aparatos Vario

Utilice el accesorio tal como se ha prescrito. El
fabricante no se hace responsable por un uso
incorrecto.

Manejo

Antes del primer uso

Observe la siguiente indicaciéon antes de utilizar el
grill por primera vez:

1 Limpie adecuadamente el aparato y los
accesorios.

2 Desempaquete las piedras de lava e introduzcalas
en el contenedor de piedras de lava.

3 Baje los dos cuerpos calefactores grill. Los
cuerpos calefactores deben quedar en posicion
horizontal.

4 Coloque la parrillay caliente el grill durante unos
minutos en el nivel 9. De esta forma eliminara las
posibles suciedades y olores que desprenden los
productos nuevos.

Encendido

Gire la maneta de mando hasta el nivel 9. El indicador
de funcionamiento se ilumina. Precaliente el grill
durante 4 - 5 minutos.

Después del precalentamiento, ajuste el nivel
deseado y coloque los alimentos.

Nota: Los dos cuerpos calefactores del grill se
pueden regular de forma independiente. Puede
cocinar alimentos que requieren diferentes
temperaturas al mismo tiempo.
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Apagar

Gire la maneta de mando hasta la posicion 0. El
indicador de funcionamiento se apaga.

A iPeligro de quemaduras!

El grill permanece durante bastante tiempo caliente
después del apagado. Después de apagar el grill, no
lo toque durante 30 - 45 minutos.

A iPeligro de quemaduras!

No cierre la tapa del aparato hasta que no se haya
enfriado el aparato. No conecte nunca el aparato con
la tapa cerrada. No utilice la tapa del aparato para
mantener los alimentos calientes ni como apoyo.

Proteccion contra
sobrecalentamiento

En caso de sobrecalentamiento, el aparato
desconecta automaticamente los cuerpos
calefactores para proteger tanto el aparato como el
mueble donde se encuentra. Después de enfriarse lo
suficiente, el aparato vuelve a conectarse.

Uso con el recipiente para asar
(accesorio adicional)

El recipiente para asar no se incluye en el volumen de
suministro. Puede adquirir el recipiente para asar a
través de su distribuidor (nUmero de pedido

AM 060 000).

El recipiente para asar esta especialmente indicada
para la preparacion de alimentos cortados en trozos
pequefios o liquidos, verdura, dulces y alimentos a
base de huevo.

Nota: Durante el uso en combinacion con el
recipiente para asar, deje igualmente el contenedor
de piedras de lava con las piedras de lava en el grill.

Asi se asa con el recipiente para asar:

1 Retire la parrilla.

2 Coloque con cuidado el recipiente para asar
sobre el grill.

3 Gire las dos manetas de mando hasta el nivel 9.
Precaliente el grill durante 5 - 6 minutos.

4 Después del precalentamiento, ajuste el nivel
deseado. Aplique un poco de aceite en el
recipiente para asar y coloque el alimento.



Tabla de ajuste

Alimento

Nivel de grill

Duracion en grill

Comentarios

Carne y aves

Filete de ternera, punto medio,
2-3cm

2 - 3 min. por cada
lado

Se considera que se ha alcanzando el punto
medio de coccion del filete, cuando por la super-
ficie de la carne sale jugo.

Costilla de ternera, 2 cm

6 min. por cada lado

Brochetas, 100 g cada una 6-7 15-20 min. Dar la vuelta varias veces.

Costilla de cordero, rosado, 6 min. por cada lado

2cm

Filete de cerdo, 2 cm 6 - 8 min. por cada

lado

Salchicha para grill, 50 - 100 g 6-7 10 - 20 min. Dar la vuelta varias veces.

Hamburguesa, 1 cm 6-7 12 -15 min.

Filetes de pavo, 2 cm 6-7 12 -15 min.

Alitas de pollo, 100 g cada una 6-7 15-20 min. Dar la vuelta varias veces.

Pescado y marisco

Gambones 5-12 min. Utilizar las gambas con piel, crudas o precoci-
das.

Bogavante, precocido 7 - 15 min.

Filete de salmoén, 3 cm 10 - 15 min.

Filete de atun, 3 cm 6-7 7 - 10 min.

Filete de pescado, 2 cm 6 - 8 min. p. ej. arenque o fletan

Trucha, entera, 200 g 12-15 min. Aplique aceite sobre la trucha, para que la piel
no se peque a la parrilla.

Acompanamientos

Verduras 5-6 5-10 min. p. ej. calabacin y berenjenas en rodajas, pimiento
en dados

Cabezas de champifones 4 -6 min.

Fruta (p. ej. mitades de meloco-

tones o peras)

5-10 min. por cada
lado

Asar en el recipiente para asar (AM 060 000, accesorio adicional)

Crepes 1-2 min. por cada
lado
Salteado de setas, 500 g 5-7 min.
Huevos revueltos 6-7 5-6 min.
Patatas asadas, 700 g 7-8 10-12 min.
Carne picada, 600 g 8- 8-12 min.
Salteado de verduras, 600 g 6 - 8 min. En dados grandes, p. e]. pimiento, cebolla, zana-

horias, calabacin.

Precaliente el grill durante 4 - 5 minutos en el nivel 9.
Si utiliza el recipiente para asar (AM 060 000), el
precalentamiento es de 5 - 6 minutos.

Los valores de la tabla de ajuste son Unicamente
orientativos, dado que segun el tipo y estado de los

alimentos el calor necesario puede variar.
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Trucos y consejos

Cuidado y limpieza

® Precaliente siempre el grill. De este modo,
gracias al intenso nivel de calor, puede formarse
rdpidamente una corteza que impida que se
pierda el jugo de la carne.

® Antes de la coccion en el grill puede adobar los
alimentos o untarlos con aceite resistente al calor
(p. ej. aceite de cacahuete). Asi mejorara su
sabor. Tenga cuidado de no utilizar demasiado
aceite/adobo, pues de lo contrario puede
formarse una llama y generarse gran cantidad de
humo.

® No sale la carne antes de la coccion en el grill.
De lo contrario podrian desprenderse nutrientes y
jugo.

® Coloque el alimento directamente sobre la
parrilla. No utilice ningun tipo de recipiente para
grill ni papel de aluminio.

® D¢ lavuelta al alimento cuando pueda
desprenderlo facilmente de la parrilla. Si la carne
se pega en la parrilla, las fibras se romperan y se
perdera jugo de la carne.

® No pinche la carne durante la coccion, ya que de
lo contrario podria perderse el jugo.

® Los alimentos en salazon como el jamon o las
chuletas tipo Kasseler no son adecuadas para la
coccion en el grill. Puede producirse una
combinacion perjudicial para la salud.

® Haga varios cortes en los huesos y la capa de
grasa de las chuletas para que no se arqueen
durante la coccion en el grill.

® Es mejor quitar las capas de grasa después de la
coccion, de lo contrario la carne perdera jugo y
aroma.

® |as piezas de pollo quedan especialmente
crujientes y doradas si, al final de la coccion, se
pintan con mantequilla, agua salada o zumo de
naranja.

® Segun sus preferencias, puede anadir a la fruta
después de la coccion miel, jarabe de arce o
zumo de limon.

® Puede precocer antes de la preparacion en el
grill las verduras que necesitan tiempos de
coccion prolongados (p. ej. mazorcas de maiz).

® Cocine los filetes de pescado en primer lugar por
el lado de la piel. Aplique aceite sobre la piel,
para que no se quede pegada a la parrilla.

® Sirva los alimentos calientes. No los mantenga
calientes, de lo contrario se endureceran.
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En este capitulo encontrara consejos e indicaciones
sobre un cuidado optimo y limpieza de su aparato.

A iPeligro de quemaduras!

El aparato se calienta durante el funcionamiento.
Antes de proceder a la limpieza del aparato, dejar que
se enfrie.

A iPeligro de descarga eléctrica!

Para limpiar el aparato, no emplear aparatos
limpiadores de alta presion o por chorro de vapor.

Limpiar el aparato

Limpie el aparato después de cada uso una vez
enfriado. De esta forma evitard que se quemen los
restos de los alimentos. Si se incrustan por
quemadura varias veces le costara mucho trabajo
eliminarlos.

No rasque los restos quemados, dejelos mejor al
remojo en agua con detergente.

Extraiga la parrilla y bascule el cuerpo calefactor
hacia arriba. Retire la bandeja de piedra de lava con
las piedras de lava.

Parte del apa-
rato/Superficie

Limpieza recomendada

Parrilla Eliminar los restos gruesos con un
cepillo de limpieza. Dejar ablandar la
suciedad de la parrilla en el fregadero.
Limpiar con el cepillo de limpieza y

secar a fondo.

En caso de suciedad persistente apli-
car gel limpiador para Grill (nimero de
pedido 463582) y dejar que actue
como minimo 2 horas, en caso de
suciedad fuerte dejelo actuar toda la
noche. Lavar a fondo y secar a conti-
nuacién. Observar las instrucciones en
el envase del producto de limpieza.

iNo limpiar con lavavajillas!

Encimerade acero Aplicar detergente con un pafo blando

inoxidable humedo; Frotar hasta secar con un
pafno seco. Ablandar la suciedad per-
sistente.

Para suciedades fuertes utilice nues-
tro producto de acero inoxidable
(Numero de pedido 464524) o bien el
gel limpiador para Grill (nUmero de
pedido 463582) .

Después de la limpieza tratar con
nuestro producto de cuidado par
acero inoxidable (Numero de pedido
461555).



Parte del apa-
rato/Superficie

Limpieza recomendada

Bandeja para pie-
dra de lava

Retirar las piedras de lava. Limpia la
bandeja de piedras de lava en la pila
de lavar con agua y detergente usando
un cepillo de fregar; Frotar hasta secar
con un pafo seco. Dejar ablandar la
suciedad persistente o eliminarla con
nuestro Gel limpiador para Grill
(Numero de pedido 463582).

Piedras de lava

Cambiar las piedras de lava si estan
negras. Las piedras de lava estan
impregnadas en aceite y podrian pro-
ducir mucho humo o incluso incen-
diarse la grasa.

En su comerciante especializado
puede adquirir piedras de lava adecua-
das (Numero de pedido LV 030 000).

Bandeja de reco-
gida de grasa

Limpiar en lavavajillas.

Panel de mando

Limpiar con un pafio blando himedo y
algo de detergente; el pafo no debe
estar humedo en exceso. Frotar hasta
secar con un pafo seco.

Los alimentos acidos que caigan sobre
el panel de mando se han de eliminar
de inmediato(p. ej. vinagre, ketchup,
mostaza, escabeches).

Para el cuidado de su panel de mando
puede adquirir en su comerciante
especializado o bien en nuestra tienda
Online un aceite de conservacion
apropiado (Numero de pedido
311135). Aplique aceite de conserva-
cion después de la limpieza del panel
de mando de forma uniforme con un
pano.

Maneta de mando

Limpiar con un pafio blando himedo y
algo de detergente; el pano no debe
estar humedo en exceso.

Asador de fundi-
cién AM 060 000
(Accesorio espe-
cial, no forma
parte del suminis-
tro)

Esparcir sal gruesa sobre la superficie
del grill. Mezclar la sal con la grasa
hasta que se impregne con la grasa.
Eliminar la grasa y pasar un pafo seco.
Para guardar el asador de fundicion se
recomienda impregnarlo ligeramente
con aceite.

iNo limpiar con lavavajillas!

No use los medios de limpieza
siguientes

Productos de limpieza abrasivos o bien agresivos

Limpiadores acidos (p. ej. vinagre, acido citrico,
etc.)

Limpiadores con cloro o de alcohol intenso
Pulverizadores para hornos

Esponjas de fregar, cepillos o bien estropajos
duros o abrasivos

Lavar bien los panos de lavado nuevo antes de su
uso
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Servicio de atencion al cliente

Embalaje y aparatos viejos

Si su aparato necesita una reparacion, nuestro
servicio de atencion al cliente estara encantado de
ayudarle. Siempre encontramos la solucion adecuada,
incluso para evitar visitas innecesarias de los
técnicos.

Cuando llame por teléfono, indique la referencia del
producto (N2 E) y el numero de fabricacion (N° FD)
para que podamos ofrecerle un servicio cualificado.
La placa de identificacién con los numeros
correspondientes los encontrara en la parte inferior
del aparato. Para evitar tener que buscar los datos de
su aparato cuando los precise, es aconsejable
anotarlos aqui conjuntamente con el numero de
teléfono del Servicio de atencion al cliente.

Ne E. Ne FD.

Servicio de atencion al cliente

=

oy

Tenga en cuenta que la visita del técnico del servicio
de atencidn al cliente no es gratuito en caso de que el
mal funcionamiento sea debido a un manejo
incorrecto del aparato.

Las sefas de las delegaciones internacionales figuran
en la lista adjunta de centros y delegaciones del
Servicio de Asistencia Técnica Oficial.

Solicitud de reparacion y asesoramiento en caso
de averias

E 902 30 30 44

Confie en la competencia del fabricante. De esa forma
se asegura de que la reparacioén se lleva a cabo por
personal técnico debidamente instruido, equipado
con las piezas originales y de repuesto necesarias
para su aparato.
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Tanto el embalaje de los aparatos nuevos como los
viejos, contienen materias primas valiosas y materiales
reutilizables.

Por favor evacue cada una de las piezas de modo
clasificado.

Consulte a su comercial especializado a través de las
vias de evacuacion actuales o en su ayuntamiento.

Evacuacion ecologica

X

Este aparato se ha construido conforme a la
directiva europea 2002/96/CE acerca de
aparato eléctricos y electronicos usados
(WEEE - waste electrical and electronic
equipment). La Directiva marca el ambito para
una retirada y aprovechamiento de los
aparatos usados validos en toda la UE.
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A Indicacoes de seguranca

Leia atentamente as presentes instrugdes. Guarde as
instrugdes para futura consulta ou para um
proprietario posterior.

Indicacoes gerais

Verificar o aparelho depois de ter sido desembalado.
Se forem detectados danos de transporte, nao ligar o
aparelho.

Este aparelho destina-se unicamente a utilizagdo em
cozinhas domésticas. Utilizar o aparelho
exclusivamente para a preparagao de refeigdes, nunca
como aparelho de aquecimento.

O aparelho ndo pode ser utilizado sem vigilancia por
adultos e criancas, se os mesmos nao tiverem as
condicgoes fisicas ou mentais adequadas ou lhes
faltarem os conhecimentos e a experiéncia
necessarios para utilizar o aparelho correctamente.
Nao deixar as criangas brincar com o aparelho nem
com o material de embalagem.

Este aparelho nao foi previsto para ser utilizado com
um temporizador externo ou um telecomando externo.

O fabricante declina qualquer responsabilidade por

danos decorrentes da nao observagao das instrugdes.

Seguranca durante a utilizacao

Perigo de queimaduras! O aparelho aquece durante
o funcionamento. Manter as criancgas afastadas.

Perigo de queimadura! Os pingos de gordura que
caem durante o processo podem provocar chamas por
breves instantes.

Perigo de incéndio! Alimentos aquecidos em
excesso podem provocar incéndios. Utilizar o
aparelho sempre sob vigilancia.

Perigo de incéndio! A gordura e o dleo
excessivamente quentes inflamam-se facilmente. A
confecgao de alimentos em gordura ou éleo deve ser
feita sempre sob vigilancia permanente. Nunca
apague 6leo ou gordura a arder com agua. Apague o
fogo com uma tampa ou manta de incéndio.

Perigo de incéndio! O calor pode inflamar os
materiais combustiveis. Nunca guardar nem utilizar
material combustivel (p. ex. aerossadis, produtos de
limpeza) por baixo do aparelho ou na proximidade do
mesmo. Nunca colocar objectos inflamaveis sobre o
aparelho.

Perigo de curto-circuito! O isolamento dos cabos de
aparelhos eléctricos pode derreter. Nao colocar o
cabo de ligagao sobre zonas de cozinhar quentes.
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Perigo de queimadura! O grill permanece quente
durante algum tempo mesmo apds o seu
desligamento. Depois de o desligar o grill, ndo tocar
no mesmo durante 30 - 45 minutos.

Perigo de queimadura! Sé feche a cobertura do
aparelho depois de o mesmo ter arrefecido
completamente. Nunca coloque o aparelho em
funcionamento com a cobertura fechada. Nao utilize a
cobertura do aparelho como superficie de
aquecimento ou para pousar objectos.

Seguranca durante a limpeza

Perigo de queimaduras! O aparelho aquece durante
o funcionamento. Deixe o aparelho arrefecer antes de
realizar a limpeza.

Perigo de choque eléctrico! Nao utilize aparelhos de
limpeza a alta presséo ou a vapor para limpar o
aparelho.

Seguranca durante trabalhos de
manutencao e reparacao

Perigo de ferimento! Em caso de falha ou dano no
aparelho: Retirar ou desligar cuidadosamente os
fusiveis. Contactar o Servigo de Apoio ao Cliente.

Perigo de ferimentos! As reparagdes mal feitas pode
dar origem a perigos consideraveis. As reparagdes no
aparelho s6 podem ser realizadas por um técnico
qualificado. Se for necessaria a reparagao, contactar
a Assisténcia Técnica.

Perigo de ferimento! E necessario solicitar a
reparagao imediata de um cabo eléctrico danificado
por parte do fabricante, representante, Servigo de
Apoio ao Cliente ou um electricista.

Causas dos danos

Atenc@o! Danos no aparelho provenientes de
acessorios inadequados: Utilize apenas os acessoérios
originais. Nao utilize grelhadores descartaveis nem
folha de aluminio, pois danificam a grelha do grill.



O seu aparelho novo

Nesta seccdo vai conhecer o seu aparelho novo e
encontrar informacgdes relativamente aos acessorios.

Grill eléctrico

Acessorios

——— Cobertura do aparelho

iiil”ll"lii Grelha do grill
| N
” |||||||||

Recipiente das pedras vulcanicas

Recipiente colector de gordura

Elemento de aquecimento do grill

calieenau | ‘o | *'n
| Botao de comando do elemento
de aquecimento posterior
Botao de comando do elemento de aquecimento frontal

Luz-piloto

Os seguintes acessorios sdo fornecidos:

Pedras vulcéanicas

Escova de limpeza
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Acessorios especiais

Podera encomendar os seguintes acessorios através
do seu revendedor:

AM 060 000 Assadeira em aluminio fundido

LV 030 000 Pedras vulcanicas (para substituicao)

VV 200 014 Régua de unido em acgo inoxidavel, para
a combinagao com outros aparelhos
Vario

VV 200 034 Régua de unidao em aluminio, para a

combinacdo com outros aparelhos
Vario

Utilize os acessorios apenas de acordo com as
instrugdes. O fabricante ndo se responsabiliza
quando os acessorios sdo utilizados de forma
incorrecta.

Utilizacao

Antes da primeira colocacdo em
funcionamento

Antes de grelhar pela primeira vez observe as
seguintes instrucgdes:

1 Limpar muito bem o aparelho e os acessorios.

2 Retirar as pedras vulcéanicas do saco de
embalagem e colocéa-las no recipiente previsto
para o efeito.

3 Orientar ambos os elementos de aquecimento
para baixo. Os elementos de aquecimento tém de
ficar nivelados sobre a superficie.

4 Colocar a grelha e aquecer o grill durante alguns
minutos na posigdo 9. Desta forma, eliminam-se
impurezas e eventuais odores gerados pelo
equipamento novo.

Ligar

Rode o botao de comando para a posigdo 9. A luz-
piloto esta acesa. Pré-aqueca o grill durante 4 -5
minutos.

Apos o pré-aquecimento, ajuste o nivel de poténcia do
grill pretendido e coloque os alimentos a grelhar.

Nota: Ambos os elementos de aquecimento podem
ser ajustados em separado. Desta forma, pode grelhar
simultaneamente alimentos com diferentes requisitos
de temperatura.
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Desligar

Rode o botdo de comando para a posigao 0. A luz-
piloto apaga-se.

A Perigo de queimadural!

O grill permanece quente durante algum tempo
mesmo apos o seu desligamento. Depois de o
desligar o grill, ndo tocar no mesmo durante 30 - 45
minutos.

A Perigo de queimadural!

So feche a cobertura do aparelho depois de o mesmo
ter arrefecido completamente. Nunca coloque o
aparelho em funcionamento com a cobertura fechada.
Nao utilize a cobertura do aparelho como superficie
de aquecimento ou para pousar objectos.

Proteccao contra sobreaquecimento

Em caso de sobreaquecimento o aparelho desliga
automaticamente os elementos de aquecimento, de
forma a proteger o aparelho e os méveis. Depois do
aparelho ter arrefecido suficientemente volta a ligar-
se.

Funcionamento com a assadeira em
aluminio fundido (acessoério
especial)

A assadeira em aluminio fundido ndo é fornecida com
o aparelho. A assadeira em aluminio fundido pode ser
adquirida no seu revendedor (n.® de encomenda

AM 060 000).

A assadeira em aluminio fundido é especialmente
adequada para a preparagdo de alimentos liquidos ou
cortados em pedagos pequenos, legumes, pratos
doces e cozinhados com ovos.

Nota: Mesmo quando utilizar a assadeira em aluminio
fundido deixe o recipiente das pedras vulcénicas com
as respectivas pedras vulcanicas no grill.

Desta forma podera grelhar com a assadeira em
aluminio fundido:

1 Retirar a grelha do grill.

2 Colocar a assadeira em aluminio fundido
cuidadosamente sobre o grill.

3 Rodar ambos os botdes de comando para a
posicdo 9. Pré-aquecer o grill durante 5 -6
minutos.

4 Apds o pré-aquecimento, voltar a ajustar o nivel
pretendido. Pincelar levemente a assadeira em
aluminio fundido com o6leo e colocar o alimento
sobre a mesma.



Tabela de ajustes

Alimento Nivel de potén- Tempo de grill Observacoes
cia do grill

Carne e aves

Bife de vitela, médio, 2-3 cm 2 - 3 min cada lado O bife esta médio, quando a carne liberta sucos.

Costeleta de novilho, 2 cm 7 6 min cada lado

Espetadas, 100 g cada 6-7 15-20 min Virar varias vezes.

Costeleta de cordeiro, rosada, 7 6 min cada lado

2.cm

Bife do cachago de porco, 2 cm 7 6 - 8 min cada lado

Salsicha de churrasco, 50 - 6-7 10-20 min Virar varias vezes.

100 g

Hamburguer, 1 cm 6-7 12-15 min

Bifes de peru, 2 cm 6-7 12-15 min

Asas de frango, 100 g cada 6-7 15-20 min Virar varias vezes.

Peixe e frutos do mar

gambas 7 5-12 min Usar gambas com casca, cruas ou previamente
cozidas.

Lavagante, previamente cozido 8 7 - 15 min

Lombo de salmao, 3 cm 6 10-15 min

Bife de atum, 3 cm 6-7 7 - 10 min

Filete de peixe, 2 cm 6 - 8 min p. ex. arenque ou alabote

Truta, inteira, 200 g 7 12-15 min Pincelar a truta com azeite para que a pele nédo
cole a grelha do grill.

Acompanhamentos

Legumes 5-6 5-10 min p. ex. curgetes e beringelas em rodelas, pimento
em quartos

champignons 6 4 -6 min

Fruta (p. ex. metades de pés- 5 5-10 min cada lado

sego ou peras)

Assar com a assadeira em aluminio fundido (AM 060 000 — acessorio especial)

Panquecas 7 1-2 min cada lado

Cogumelos salteados, 500 g 9 5-7 min

Ovo mexido 6-7 5-6 min

Batatas salteada, 700 g 7-8 10-12 min

Carne picada, 600 g 8-9 8-12 min

Legumes salteados, 600 g 7 6 - 8 min Cortados em cubos grandes, p. ex. pimentos,

cebolas, cenouras, curgetes.

Pré-aqueca o grill durante 4 - 5 minutos na posicéo 9.
Quando se utiliza a assadeira em aluminio fundido
(AM 060 000) o tempo de pré-aquecimento ¢ de 5 -6
minutos.

Os valores da tabela de ajuste servem apenas como
valor de orientagdo, uma vez que, dependendo do tipo
e estado dos alimentos € necessario mais ou menos
calor.
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Dicas e truques

Cuidados e Limpeza

® Faca sempre o pré-aquecimento do grill. Desta
forma, a radiagao intensa do calor permite criar
rapidamente uma crosta, impedindo a perda dos
sucos da carne.

® Antes de grelhar os alimentos pode marinar ou
pincelar os mesmos com um oleo resistente ao
calor (p. ex. 6leo de amendoim). Este gesto
melhora o sabor. Tenha cuidado para nao usar
demasiado 6leo ou marinada, caso contrario
podem formar-se chamas e fumo intenso.

® Nao temperar a carne com sal antes de a grelhar.
Caso contrario perdem-se nutrientes soluveis e
sucos da carne.

® Coloque os alimentos directamente sobre a
grelha. Nao utilize folha de aluminio nem
grelhadores descartaveis.

® Vire as pecgas apenas quando estas ja se soltarem
facilmente da grelha. Quando a carne fica colada
a grelha destroem-se fibras e perdem-se sucos.

® Naio pique a carne enquanto a esta a grelhar,
caso contrario perdem-se sucos.

® Carne em salmoura ndo é adequada para grelhar.

Podem formar-se compostos prejudiciais a saude.

® Fazer varios cortes no osso e na gordura das
costeletas, para que ao grelhar se mantenham
planas.

® Preferencialmente, remova as camadas de
gordura antes de grelhar a peca, caso contrario a
carne perde sucos e aroma.

® Pecas de ave ficam particularmente estaladigas e
douradas se, antes de acabar o tempo do grill, as
pincelar com manteiga, &gua com sal ou sumo de
laranja.

® Depois de grelhada, a fruta pode ser temperada a

gosto, com mel, xarope de acer ou sumo de limao.

® Oslegumes que demoram muito a cozer (p. ex.
macarocas de milho), podem ser cozidos
previamente antes de serem grelhados.

® Grelhar o filete de peixe primeiro do lado da pele.
Pincelar a pele com azeite para que nao cole a
grelha do grill.

® Sirva os grelhados quentes. Nao os mantenha
aquecidos, pois ficam duros.
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Neste capitulo encontrara dicas e sugestdes para os
cuidados e a limpeza ideal do seu aparelho.

A Perigo de queimaduras!

O aparelho aquece durante o funcionamento. Deixe o
aparelho arrefecer antes de realizar a limpeza.

A Perigo de choque eléctrico!

Nao utilize aparelhos de limpeza a alta pressao ou a
vapor para limpar o aparelho.

Limpeza do aparelho

Limpe o aparelho apos cada utilizagdo, depois do
mesmo ter arrefecido. Assim evita que eventuais
residuos se queimem. Depois de queimados varias
vezes, os residuos sdo dificeis de remover.

Nao raspe os residuos incrustados, deixe-os amolecer
em agua com detergente.

Retire a grelha do grill e oriente o elemento de
aquecimento para cima. Retire o recipiente das
pedras vulcanicas com as respectivas pedras
vulcéanicas.

Peca/superficie = Limpeza recomendada

Grelha do grill Remover os residuos grosseiros com a
escova de limpeza. Amolecer a grelha
do grill no lava-louga. Limpar com a
escova e detergente e secar muito

bem.

Aplicar o nosso gel de limpeza para
grills (n.® de encomenda 463582)
sobre a sujidade mais resistente e dei-
xar actuar no minimo durante 2 horas;
em caso de sujidade intensa deixar
actuar durante a noite. Em seguida
enxaguar muito bem e secar. Observar
as instrugdes que constam na embala-
gem do produto de limpeza.

Nao lavar na maquina de lavar louca!

Placa em ago ino-
xidavel

Aplicar o detergente com um pano
macio e humido; secar com um pano
macio. Deixar amolecer a sujidade
mais resistente.

Para sujidade resistente usar o nosso
produto de limpeza para aco inoxidavel
(n.® de encomenda 464524) ou o gel
de limpeza para grills (n.* de enco-
menda 463582).

Apds a limpeza, tratar com o nosso
produto de conservacgio para ago ino-
xidavel (n.® de encomenda 461555).



Peca/superficie

Limpeza recomendada

Recipiente das
pedras vulcanicas

Retirar as pedras vulcanicas. Limpar
recipiente das pedras vulcénicas no
lava-louga com agua e detergente, com
a ajuda de uma escova da louga; secar
com um pano macio. Deixar amolecer
sujidade incrustada ou remover a
mesma com o nosso gel de limpeza
para grills (n.® de encomenda 463582).

Pedras vulcénicas

Substituir as pedras vulcanicas
quando estas estiverem pretas. Nessa
altura, as pedras vulcénicas estao satu-
radas com gordura e podem formar
fumo; a gordura também se pode infla-
mar.

As pedras vulcanicas compativeis com
o aparelho podem ser adquiridas no
seu revendedor (n.° de encomenda
LV 030 000).

Recipiente colec-
tor de gordura

Lavar na maquina de lavar louga.

Painel de
comando

Limpar com um pano macio e humido
e um pouco de detergente; o pano nao
pode estar muito molhado. Secar com
um pano macio.

Remover imediatamente alimentos aci-
dos (p. ex. vinagre, ketchup, mostarda,
marinadas) que tenham caido no pai-
nel de comando.

Existe um oleo de tratamento (n.% de
encomenda 311135) adequado para o
painel de comando; este esta disponi-
vel na nossa loja online ou na loja onde
adquiriu o aparelho. Apods a limpeza,
aplique o o6leo de tratamento uniforme-
mente sobre o painel de comando,
com um pano macio.

Botao de
comando

Limpar com um pano macio e humido
e um pouco de detergente; o pano nao
pode estar muito molhado.

Assadeira em alu-
minio fundido

AM 060 000 (aces-
soério especial, ndo
fornecido com o
aparelho)

Espalhar sal grosso sobre a superficie
do grill. Misturar o sal com a gordura
até este ficar saturado com a gordura.
Remover o sal e secar muito bem com
um pano seco. Untar a assadeira em
aluminio fundido com um pouco de
6leo antes de a arrumar.

Nao lavar na maquina de lavar louca!

Nao usar os seguintes produtos de
limpeza

Produtos de limpeza abrasivos ou agressivos

Produtos de limpeza com substancias acidas
(p- ex. vinagre, acido citrico, etc.)

Produtos de limpeza com cloro ou elevado teor
alcodlico

Spray para limpeza de fornos

Esponjas duras e abrasivas, escovas ou
esfregodes

Panos de cozinha novos devem ser muito bem
enxaguados antes de serem utilizados.
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Servico de Apoio ao Cliente

Se o aparelho tiver de ser submetido a uma
reparagdo, o nosso Servigo de Apoio ao Cliente esta
ao seu dispor. Encontramos sempre uma solugao
adequada, de forma a evitar deslocagdes
desnecessarias dos técnicos.

Quando nos contactar queira indicar sempre o
numero de produto (n.® E) e o numero de fabrico (n.®
FD), para que lhe possamos prestar uma assisténcia
qualificada. A placa de caracteristicas com estes
numeros encontra-se na parte inferior do aparelho.
Para que, em caso de necessidade, ndo tenha de
perder muito tempo a procura dos dados do seu
aparelho e do niumero de telefone do Servigo de

Apoio ao Cliente, pode inserir os mesmos neste local.

N.cE N.2 FD

Servigo de Apoio ao Cliente

Tenha em conta que, no caso de utilizagdo incorrecta,
a visita do técnico do Servigo de Apoio ao Cliente nao
é gratuita, mesmo dentro periodo da garantia.

Os dados para contacto com todos os paises
encontram-se no indice dos Servigos Técnicos anexo.

Ordem de reparacdo e apoio em caso de anomalias
PT 707 500 545

Confie na competéncia do fabricante. Tera assim a
garantia que a reparacgao é efectuada por técnicos
especializados do Servigo de Assisténcia Técnica,
equipados com pecas de substituigdo originais para
o seu electrodoméstico.
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Embalagem e residuos de
equipamentos

Tanto a embalagem de equipamentos novos como os
residuos de equipamentos contém matérias-primas
valiosas e materiais reciclaveis.

Queira eliminar as respectivas pegas de acordo com o
tipo.

Para obter informagdes referentes as actuais formas
de eliminagdo contacte o seu revendedor ou a sua
Camara Municipal ou Junta de Freguesia.

Eliminacao ecolégica

X

Este aparelho cumpre os requisitos da
directiva europeia 2002/96/CE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e
electréonicos (WEEE - waste electrical and
electronic equipment). Esta directiva define o
ambito de retoma e reciclagem dos residuos
de equipamentos valido a nivel europeu.
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A Odnyiec aopaAeixg

AlaB&oTe TPOOEKTIKG auTEG TIG 00nyieg. PulagTe TIg
o0NYieq yIX PIX xpyOTEPN XPNON 1 YI& TOV ETTOPEVO
1I510KTATN.

Fevikég ummodei&eig

MeT& Tnv adaipeon amo Tn cuokeuaoia, eAEyETe Tn
OUOKEUN. Z€ TEPIMTWON {NUIGG KAT& TN HeTAXPOPE U
OUVOEOETE TN CUOKEUN.

AuTn n ocuokeur TpoopileTal pdvo yix T XPron oTo OTiTI
KO OTO OIKIKO TTepIBaAAov. XpnaipoTioleiTe T OUOKEUN
HOVO YIX TO payeipepa paynTwy, MTOTE WG OUCKEUTN
Béppavong.

H cuokeun dev emTpemeTal va TeBei moTE oe AeiToupyia
ommd eviiAIKeg Kol TAKID I XWPIG EMTPNON, OTAV XUTOI OgV
BpiokovTal og KA GUOIKN 1| TVEUPOTIKI KATXOTAXON N
OTQaV TOUG AUTIEI N YV®OON KA1 N EPTEIPIA, V& XeIPIovTail
TN OUOKEUN OWOT& Kol giyoupa. Mnv adrvete Ta maxidIx
va TTaiCouv Pe Tn GUOKEUN 1] gE T& UAIK& TNG
OUOKEUQOIXG.

AuTn n ouokeun dev mMpoPAEmeTal yix Tn AeiToupyia pe
eEvav eEwTEPIKO XPOVODIXKOTITN ] EVX EEWTEPIKO
TnAexeipioTrplo.

O kaTaokeuaoTng dev pmopei va BewpnBei ummetBuvog
yix {nui€g, Tou odeilovTal o€ pn THPNon Twv odnyimv.

AcP&AEIX KATX TN XpRON

Kivéuvog eykaupaTtog! H cuokeur Beppaivetal moAl
KaT& TN di&pkela TNG Aeitoupyiag. KpatdTe Ta maxidix
HOKPI.

Kivouvog eykaupaTwv! To Airmog mou oT1&lel pmopei
OIGPKEIX TOU YNOIPATOG OTO YKPIA vax avayel yia Aiyo
dwTIX.

Kivéuvog mupkayiag! Ta umepBeppacpéva paynt&
pmopoUv va TpoKaA€oouv TTUpKayiEG. AeiToupyeiTe Tn
OUOKEUN POVO KATW oo emifAeyn.

Kivouvog mupkayiag! To urrepBeppacpévo Aimog ) A&di
eival eudpAekTa. Mayeipelete paynTa oe Aimog r Aadi
pOVO KO&TW oo auveyn emipAeyn. Mn ofrivete moTE TO
AiTrog 1 To A&D1 TToU KaiyeTal pe vepo. ZPriveTe Tn Aoy
HE EVX KATTAKI 1] PIX XVTITTUPIKI KOUBEPTO.

Kivouvog mupkayiag! Ta eupAekTa UMK prmopoUv pe Tn
BeppoTnTa vax avadpAeyouv. Mnv amoBnkeueTe 1) pn
XpnoipotoieiTe KavEVX eUGAEKTO UAIKO (TT.X. KOUTIX
OoTIpEl, UYP& KAXBAPIOPOU) KATW OTTO T CUCGKEUT TTOAU
KovT& oTn B&on eoTiov. Mnv TommoBeTeiTe MOTE eUDAEKTX
OVTIKEIPEVX TTAVW OTN CUOKEUN.

Kivouvog BpaxukukAwpaTtog! H povwon Tov kaAwdiov
TV NAEKTPIKOV CUCKEU®V pTopei va Aiwoel. Mnv
OKOUUTTATE TTOTE TO KXAWOIO OUVOEDNG TAVW OTIG KAUTEG
€O0TIEG PAYEIPEPATOG.
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Kivduvog eykaupaTtwv! T ykpIA akOpo Ko JETE TNV
OTTEVEPYOTTOINON TTXPAPEVEI YIX HEYRAUTEPO XpOVO
KXUTO. MV aKoUPTI|OeTE TO YKPIA HET& TNV
amevepyomoinon yix 30 - 45 AemTa.

Kivduvog eykaupaTtwyv! KAeioTe To Kam&ki Tng
OUOKEUNG, ddpoU TPWTO 1N CUCKEUN EXEI KOPUMOEI EVTEADG.
Mnv evepyormoifoeTe Tn cuokeun pPe KAe1IoTO Kamm&ki. Mn
XPNOIPOTIOIEITE TO KATI&KI TNG CUOKEUNG YIX TN
SixTrpnon Tou daynTou CeaTol | wg emMAVEIX
evamdBeong.

ACPAAEIX KATX TOV KKOXPIOUO

Kivduvog eykaupatog! H cuokeur) BeppaiveTar moAu
KaT& TN di&pkela TNG AeiToupyiag. Mpiv Tov kaBapiopo
adriOTE TN CUOKEUN VX KPUWOEI.

Kivduvog nAektpomAngiag! MNa Tov kaBapiopod Tng
OUOKEUNG PN XPNOIYOTIOIEITE KOPic ouOKeUr KaBapiopou
uynAng mieong r ouokeun ekToEeuong aTpoU.

ACQPAAEIX KATX TN CUVTAPNON KXI TV
EMIOKEUN

Kivduvog TpaupaTtiopou! Ze mepinTwon BA&PNG 1
{nuiI&dg oTn cuokeur): ZeBIOMOTE I KIEVEPYOTIOINOTE
(kaTeBaoTe) TIg aodaheieg KahéoTe To 0€pPig meEAXTWY.

Kivduvog TpaupaTtiopou! Amod pn evdedelypéveg
ETIIOKEUEG PTTOPOUV var TpokAnBouv cofapoi kivouvol. Ol
ETIIOKEUEG OTN CUOKEUN EMTPETETAI VX
TTPOYHUATOTIOIOUVTAI HOVO OTTO v eEEIBIKEUPEVO KTOWO.
2e TePIMTWON EMOKEUNG KXAECTE TNV UTINPECIA TEXVIKNG
eEUTINPETNONG TTEAXTOV.

Kivduvog TpaupaTiopou! Eva xahaopévo kahwdio Tou
PeUPQATOG TIPETEI VX AVTIKATAOTOOEI apeowg ammd Tov
KOATXOKEUXOTH, TNV AVTITTPOCWTIX, TO 0€PPIG MEAXTOV 1)
oTTo evav eEEIOIKEUPEVO TEXVIKO.

Aitieg Twv {nMIWV

Mpocoxn! Znuitc otn cuokeun amd akaT&AANAc
eCapriuaTa: Xpnoigomoleite povo Tax MpoBAemopeva
yvnoix eEapTripoTa. Mn XpnoIiHoTOIEITE KOAVEVA AEKAVEKI
Tou YKpIA 1 ahoupivoxapTo. ETaol mpokaAegiTal {nui oTn
OX&PQX TOU YKPIA.



H KxivoUpyix 0XG OUCKEUR

Edw Ba yvwpioeTe TNV KavoUpyIx 0GG OUOKEUN Kol B
BpeiTe MAnpodopieg yiax Ta eExpTrpATO.

HAEKTPIKO YKpPIA

A

I

Gaficenau |5 [n] |5 o

Kamdki Tng ouokeung

ZXAPO TOU YKPIA

Aekavn Twv TupoAiBwv

——— Aiokog cuAoyr|g Tou AiToug

OePPAVTIKO WP TOU YKPIA

Auyvia AeiToupyiog | | Koupri xeipiopou Tou miow BepPavVTIKOU OOPATOG
Koupri xeipiopou Tou prpooTivol BeppavTIKoU OWHOTOG

E apThuaTo

To akohouBa eEapTrpaTa BpiokovTal OTA UAIK&
nmapadoong:

MupoAiBor A&Bag

BoUpToa kaBapiopou
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E1d1kog eEommAIGHOC

To akOAouBa eExpTrApAT PTTOPEITE VO T TP AYYEIAETE
HE€OW TOU €10IKOU KATAKOTAPATOG TTOANONG:

AM 060 000 MavTepévia ynAn doppa

LV 030 000 MupoAiBol A&Bag (Yo avTIKXT&OTOGN)

VV 200 014 Mn&pa auvdeong amo avoeidwTo
X&AUBa, yix cuvduaopd pe &AAeg
ouokeueg Vario

VV 200 034 Mn&pa olvdeong amo axAoupivio, yix

ouvOuaopo pe &AAeg ouokeueg Vario

Xpnoipgormoleite T eEXPTAPATX POVO, OTTHG AVAXPEPETAI.
O kaTaokeuaoTng dev euBuveTal, 0TV T eEapTrHpaAT
gxouv xpnoipgomoinBei A&Bog.

Xeipiopog

Mpiv TNV mp®TN XpPrion

MpoToU YNOETE OTO YKPIA YIX TPWTN POPXK, TIPOCEETE
TIC aKOAouBeg ummodei&eiq:

1 KoBapioTe MPOOEKTIKG T CUOKEUN KOI TX
eCAPTAPOTO.

2 By&Ate Toug mupoAiBoug A&Bag ammd Tn pepBpavn
Kol B&ATe Toug oTn Aekdvn mupoAiBwy.

3 KoateBf&oTe Tx dU0 BepPAVTIKE COPATX TOU YKPIA.
Ta BeppAVTIK& COPATX TOU YKPIA TIPETTEl VX
OKOUUTTOUV eTiTED O.

4 TomoBeTrioTe MAvVW Tn OX&XPo TOU YKPIA K
BeppaveTe To YKPIA yia pepIK& AemT& oTn BaBpida 9.
‘ETol amopakpUvovTal evOEXOHEVWG O OOPEG TNG
VEXG OUOKEUNG KXI N TUXOV pumavan.

Evepyomoinon

lupioTe To Koupmi xeipiopoU oTn PaxBpida 9. H Auyvix
AeiToupyiag avapBel. MpoBeppdveTe To YKPIA yix 4 - 5
AemT&.

MeT& Tnv mpoBéppavon pubpioTe Tnv emBupnTr BxBpidx
YnoigoaTog 0TO YKPIA Kol TOTToBeTrO0TE MAVW TO dAyNTO.

YrodeiEn: To dUo OeppuavTIK& COPATR TOU YKPIA
pmopouv va puBpioTouv EexwpioT&. ETol pmopeite va
YoeTe TRUTOXPOVO OTO YKPIA TPpOPIPa pe SIXPOPETIKEG
omaIToeIg BEpUOKPOATiag.
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Anrevepyomoinon

lupioTe To Koupmi xeipiopoU oTn Beon 0. H Auyvia
AeiToupyiag ofrvel.

A Kivduvog eyKaupu&Twy!

T YKPIA QKOPO KOXI HET& TNV KITEVEPYOTIOINGN TTXPAUEVEI
Y10 HEYOGAUTEPO XPOVO KAXUTO. MV dKOUPTIHOETE TO YKPIA
peTa Tnv amevepyoroinon yia 30 - 45 AenTao.

A Kivduvog eyKaupu&Twyv!

KAgioTe To KaTM&KI TNG CUOKEUNG, ol TTPMOTA I CUOKEUN
EXEl KPUWOEI eVTEA®G. MnV evEPYOTIOINOETE TN CUOKEUN
pe kKAe10TO Kam&ki. Mn xpnoigorolgiTe To KATI&KI TNG
OUOKEUNG YIx Tn dixTrpnaon Tou ¢aynTou {eoToU 1 wg
emoaveiax evamobeong.

MpooTacia utepOepuavong

2e TePIMTWON UTTEPBEPPAVONG XTTEVEPYOTIOIEI I CUOKEUT)
ommo povn TNG T BEPPAVTIKO OOPX TOU YKPIA, yIX TNV

TTPOOTACIX TNG CUCKEUN KAl TwV YUpw vTouAamav. Abou
TTPWTAX N CUOKEUN KPUMOEI KPKETX, evepyomoleiTal Eavd.

AgiTOUpPYIX HE TN HAVTEMEVIX YNAR
POpHX (£101KOC €EOTTAIONOQ)

H pavTepévia ynhn ¢oppax de BpiokeTal oTx UAIK&
noapadoong. Mmopeite va mpopnBeuTeiTe TN pAVTEPEVIR
wnAn ¢OppPx OTX EIBIKG KATXOTAPXTA MOANOoNg (axpiBuog
napayyehiag AM 060 000).

H pavtepevia ynhn poppa eivan 1dixiTepa KATGAANAN yix
TNV MXPXOKEUT WYIAOKOPPEVOU 1) uypoU daynTou,
AaXaVIK®V, YAUK®OV KI SAPUPQOV GARYNTOV PHE RUYK.

Yrodeign: Katd Tn Aeitoupyia pe Tn pavtepevia wnn
doppa adproTe emiong Tn Aekavn Twv MUpoAiBwv pe Tou
mupoAiBoug A&Bag oTo YKPIA.

‘ETOI YVETE OTO YKPIA HE Th HAVTEUEVIX YNAR

PopH:

1  AdcipeoTe Tn ox&pa Tou YKpIA.

2 TomoBeTroTe TN pavrepevia ynin ¢dppa
TTPOCEKTIK& TTAVW OTO YKPIA.

3 Tupiote Ta dU0 kKoupm& XelpiopoU oTn PaBpida 9.
MpoBeppaveTe To YKPIA 5 - 6 AemTdx.

4 MeTt& TnVv mpoBéppavon yupioTe miow oTNV
emBupnTn BaxBpida. AAeiyTe TN pavTepevia wnan
doppa eAadpp& pe A&dI Kol ToTTOBETNOTE PEOOK TO
ynTo.



Nivakag puOuiong

Wnto BaOuida ynoi- Aikpkeix ynoigatog MNaxparnpnocic
MOTOG OTO YKPIA

Kp£ag Kl TTOUAEPIK&

Bodivr) pripiCoAa, "picoynuévn', 8 2 -3 Aenr&x ammd k&Be  H pmpildAa eivan "pigownpévn', oTav eEEpxeTA
2-3cm Aeup& XUHOG KPEXTOG OTNV EMAVW ETIHAVEIX.
Mooxapioia pmpifoAa, 2 cm 7 6 AenTa oo K& Oe
pepI&
2ouPBA&kia, a6 100 g 6-7 15- 20 Aent&x lupioTe MOAAEG dopEg.
Apvioiax prpiloAa, polg, 2 cm 7 6 AenT& oo K& Oe
pepI&
Xoipivry pripioAa, oB€pkog, 2 cm 7 6 - 8 AerT&x oo k&Be
mAeup&
WnT1o Aoukaviko, 50 - 100 g 6-7 10 - 20 AenT&X lupioTe MOAMEG popég.
X&prmoupykep, 1 cm 6-7 12 - 15 AenT&X
MmpifoAeg yahomoUuAag, 2 cm 6-7 12 - 15 AenT&X
®repolyeg koTOTTOUAOU, 6-7 15- 20 AenT&X lupioTe MOAMEG popég.
armd 100 g
Wap1 Kl OBxAxooIv
MeyaAeg yopideg 7 5-12 Aent& Xpnoipomolgite yopideg pe k€EAUdOG, wpég ) Mpopor-
YEIPEUEVEG.
AOTOKOG, TTPOHXYEIPEPEVOG 8 7 -15 AenTax
®iAéTO cohopou, 3 cm 6 10 - 15 Aenitx
MmpiCoAa Tdvou, 3 cm 6-7 7-10 AenTx
®iIAéTO Yapioy, 2 cm 6 6 - 8 AenT&X TLX. PEYYX I KXAKAVI (XXAIPTTOT)
MéoTpoda, oAdkANnpn, 200 g 7 12 - 15 AenT&X EmaleiyTe TIg MEOTPOdEG pe A&DI, YIa Vo UV KOAAr)-
O€l 1 TTIETOO TTAVW OTN OXXPO TOU YKPIA.
MNpoocBeTx
Noxovik 5-6 5-10 Aent& TL.X. KOAOKUB&KIX kol peNITCOvVEG O GETEG, THITTEPIEG
OTX TEOOEPTK
Kedpahia paviTapiov 6 4 -6 AenT
®polTa (T1.X. PIOG POO&KIVK 1 5 5-10 AenT&x oo k&Be
oaxA&dIox) TAeUp&

WRoiho pe Th HavTePEVIX YnAR ¢opuax (AM 060 000 — 181kO¢ €EOTTAIGHOG)

Kpémeg 7 1-2 AenT& omo k&Be
Aeup&
2oTapiopeva paviTdpic, 500 g 9 5-7 AenT
OpeléTa 6-7 5-6 AenT
2oTapiopéveg maTdTeg, 700 g 7-8 10- 12 AenT&X
Kip&g, 600 g 8-9 8- 12 Aent&x
2oTapiopeva Aaxavikd, 600 g 7 6 - 8 AenTx XOVTPOKOUPEVQ, TT.X. THTTEPIEG, KPEUHUDIT, KOPOTA,

KOAOKUBGKIGK.

MpoBeppdaveTe To YKPIA 4 - 5 AenT& oTn PaBpida 9. e
TEPITITWON XPONG TNG HAVTEPEVIAG YNANG GOPHOG
(AM 060 000) o xpovog MPoBEpUAVONG AVEPXETAI OTXK
5 -6 AemiTax.

O1 TIpEg Tou Tivaka puBpIong XpnoipeUouv Povo wg
eVOEIKTIKEG TIPEG, €TEION aAvAAOYX JE TO €i00G KOl TNV
KATEOTAON TwV dAYNTOV EIVAI XTTXPXITNTN TTEPICCOTEPN
n Aiyotepn BeppdTnTa.
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ZUMPBOUAEG KXI TEXVROHATX

PpovTidx Kl KXOXPICHOG
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MpoBeppaivete m&vToTe TO YKPIA. ETOI pe Tnv
EVTOTIKI aKTIVOBOAiax TNG BeppoTNTAG PTTOpPEi Vi
onuioupynBei ypriyopa pIx KpOUOTO KOl 0 XUHOG Oev
propei va eE€ABel TAEOV.

MmopeiTe vax aAeiyeTe To YnTO TPIV TO YHOIPO OTO
YKPIA pe avBekTIKO oTn BeppoTnTa A&dI (T1.X.
o1oTIKEAXIO) 1} pe papivdda. ETol BeATioveTan n
yeuon. NMpooé&Te, v un XpNOIPOTIOINOETE TAP O TTOAU
A&OI / papivada, emeidr] O1xdOPETIKX PTTOPE] VA
mpokAnBouv dAdyeg Kl DUVATOG KATIVOG.

Mnv aAaTiCeTe TO KPEXG TIPIV TO WIGIHO OTO YKPIA.
AladopeTika pmopoulv va e§€ABouv o1 diaxhupéveg
BpemnTIKEG ouoieq Kl 0 WPOG TOU KPEXTOG.

TommoBeTeiTe TX KOPP&TIX TTOU TTPOOPIZOVTOI YICK
wnoipgo oTo YKpIA ameuBeiag mavw oTn ox&pa. Mn
XPNOIUOTIOIEITE KAVEVX KAOUPIVOXOXPTO 1 AEKAVAKI
TOU YKpPIA.

lupioTe Ta KOPP&TIGZ TOU YNnTOU, OTAV PTTOPOUV VX
EekoAArjoouv eUkoAx amd Tn ox&pa. OTav To KPEQG
TTXPAPEVEI KOAANPEVO OTN OX&PO TOU YKPIA,
KOATXOTPEDOVTAI Ol iveg Kol eEEPXETAI O XUPOG TOU
KPEXTOG.

Mnv Tpumm&Te To KPEXG KATA TN JIKPKEIX TOU
YnoigaTog aTo YKPIA, eTeldn dIxbOpPETIKE PTopei vax
e€ENBel 0 CwPOG TOU KPEXTOG.

Ta maoTwpeva, OTwg Copmov i xoipivo ahd K&oeA,
Oev eival KAT&XAANAG yiax wrjoipo oTo ykpiA. Mmopei
va mpokUyel piax BAaBepn yix Tnv uyeia evwon.

Xop&ETE TIG KOTOAETEG OTO KOKXAO KOl OTO OTPWHX
Tou Aimoug MOoAAEG GOPEG, YIX VO PNV KUPTWOOOUV
KXT& TO Yrolpo.

APxIpEOTE TX OTPWPATO TOU AiTOUG KXAUTEPK PETX
TTOXP& TIPIV TO Y OIPO OTO YKPIA, OIXPOPETIKE TO
KPEXG XAVEI XUHO KOI XPWHX.

T KOPP&TIO TWV TTOUAEPIKOV POOOKOKKIVICOUV Kol
EepoynvovTal 1I01iTEPA, OTAV KATX TO TEAOG TOU
XPOVOU YnoigaTog oTo YKPIA aAeidpToUv pe BouTupo,
oAXTOVEPO I PE XUHO TTOPTOKOAIOU.

Ta dppouTa avaxhoya pe Tn yeuon pmopoulv va
KOXPUKEUTOUV PHETK TO WICOIPO OTO YKPIA pE PENI,
oIpoOTT aTo 0hEVTAMI 1) XUPO Aepoviou.

T AaXavIK& pge HEYGAO XPOVO HOAYEIPEPATOG (TT.X-
KOVOG axpafociTou) propeiTe va T TpopayeipeUeTe
TIPIV TO WOIYO OTO YKPIA.

WroTe oTo YKPIA TO GIAETO YapioU MPOTX KO TN
pepi& TNG meToag. EmaleiyTe Tnv meToo pe A&dI, yix
va pnv KoAAfoel mavw oTn ox&po Tou YKPIA.
2epPipeTe To Ynpévo oTo YKPIA daynTd LeoTo. Mnv
To diaTnpeiTe CeaTo, yIaTi dIxdOPETIK& OKANPQIvel.

2e auTO TO KedpaAaio Ba BpeiTe oupBouAég Kol
urodei&elg yio TNV 1I0aVIKI ppovTida KAl TO CWOTO
KXBapIOPO TNG CUOKEUNG 0XG.

A Kivduvog eykaupaTog!

H cuokeun BeppaiveTan MOAU KAT& Tn SIGPKEIX TNG
AeiToupyiag. Mpiv Tov KaBapiopo adrioTe TN CUOKEUT VX

KPUWOEI.

A Kivduvog nAektpomAn&iag!

Mo Tov KaxBapiopd TNG CUCKEUNG PN XPNOIYOTIOIEITE
Kopio ouokeurn kaxBapiopol uywnAng mieong f CUOKeUN

ekTOEeUONG aTpOU.

Kax@axpiogog TG OUGKEUNRC

KaBapileTe Tn ouokeun peT& amd k&Be xprion, adou
TPWTX £Xel Kpuwoel. ETol amopelyeTe To KAWIPO TWV
UTTOAEIPPETWOV. Tt UTTOAEIPPOTO TTOU €X0UV Kaei TTOAAEG
bopég amopakpuvovTal TOAU dUOKOAQ.

Mnv EUveTe Ta KAPEVA UTTOAEIPPOTO, GAA& adproTe T V&
HouAI&oOUV OTO VEPO PJE KIMOPPUTIAVTIKO TMATWV.

AdaIpeOTE TN OXAPA TOU YKPIA KO YUPIOTE TO
BepPaVTIKO COPQG TTPOG TX eM&Gvw. By&ATe €Ew Tn Aekavn
Twv MupoAiBwv padli pe Toug mMupoAiBoug A&Bag.

Mépog ocuokeung/
e&wTEPIKA EMP&-
VEIX

JUVICTOUHEVOG KXOXPICHOG

2X&PX TOU YKPIA

ATTOPOKPUVETE TAX XOVTP& UTTOAEIPHOT
pe T PoupToa kaxBapiopou. MouAiGoTe
Tn oX&pPa Tou YKPIA oTo vepoxuTn. KaoBo-
pioTe pe Tn BoupToo KXBapPIoPOU K
OITOPPUTTAVTIKO TMATWV KXI OTEYVWOTE
TNV KaAX.

EmaAeiyTe T okAnpr| punavon pe To
OIKO PG kaxBapIoTIKO CeAE YKpPIA (xpi1B-
pog mapayyeliog 463582) ko adprioTe
To Op&aoel To AiydTePO 2 wPEG, Ot Tepi-
TITwon pey&Ang pumavong oAn Tn vUxTa.
21N ouvexelax EeMAUVTE T KOXA& Kol OTe-
yvaoTe . MNpooeTe TIg unodeiteig oTn
OUOKEUOTIa TOU KaXBapIaTIKOU.

Mnv kaxBaxpileTe 0TO TTAUVTHPIO TWV
maTwv!

B&on eoTiov
oepiou oo avotei-
0wTO XOAUBX

ATAOOTE TO KTTOPPUTIAVTIKO PE EVX
HOAGKO, UYPO TIQVi, OTEYVWOTE PE EVX
HoAoKO TTavi. AprioTe T okAnprn)
pumavan va pouhi&oel.

MNa T pey&An pumavan xpnoigornoinoTe
TO O1KO PG KaXBXPIOTIKO avogeidwTou
XOAuB o (axpiBpog mapayyeliog 464524)
1 To KXBapIoTIKO CeAe yKpIA (xp1BpoOG
napayyehiog 463582).

MeT& Tov kaBapiopd XpnolpoTIoIoTE TO

OIKO HOaG UAIKO dpovTidag avoEeidwTou
XOAuBo (axpiBpog mapayyeliag 461555).



Méepog ouokeung/
e&WTEPIKA EMP&-
VEIX

JUVICTOUHEVOC KAXOXPICHOG

Aekavn Twv TTUPOoAi-
Bwv

ByaATe €€w Toug mupoAiBoug A&Bag.
KaBapioTe pe pia BoupToa kaxBapiopou
TN Aekavn Twv MupoAiBwv oTo vepoxUTn
pE VEPO KO ITOPPUTIAVTIKO TTIXTWY, OTE-
YVQOOTE PE Ve pOAKO TTavi. AdrioTe Tn
oKkAnpr| pUTavon v JOUNIGOE! 1 OTTOpIO-
KPUVETE TNV P TO OIKO PHOG KXBapIoTIKO
CeAé YKpIA (axp1Buog mapayyeliog (opi1B-
pog mapayyehiog 463582).

MupoAiBor A&Bag

AvVTIKOTOOTOTE TOug TUPOAIBoug
A&Bag, oTav paupioouv. O1 mupoAiBoi
A&Bag Exouv TOTE amoppodrioel TTOAU
NITTOG KOl UTTOPOUV KT T OIGPKEIX TNG
AeiToupyiag va kamvifouv dUVOTS 1} TO
AiTTog pmopei va avadAeyei.

Toug kataAAnAoug MupoAiBoug A&Bag
pTTopeiTe vax Toug TipopnBeuTeiTe OTX
eI0IK& KATXOTHPOTA TTWANONG (xXpIBpog
mapayyehiog LV 030 000).

Aiokog ouhhoyrg
Tou Airroug

KaBapioTe To mAuvTrpio maTwy.

Kovoodha xeipiopou

XpnoipomoleiTe yIx TOV KXBXKPIOHO Evax
HXAGKO, UYpPO TTavi Kol Aiyo axrmoppuTio-
VTIKO M&Twv. To Tavi dev EMTPEMETAI VX
€ivail TTOAU Uypo. ETEYVMOTE PE EVa
HOXAGKO TTQXVi.

ATTOPOKPUVETE XPECWG TX TPODIUX TTOU
epmepIEXouv o, Tax omoia €xouv XUBei
TT&VW OTNV KOVOOAX XEIpIopoU (TT.X. &idl,

KETOOT, HOUOTAPOX, HOPIVEOEG).

Mo N dpovTida TNG KOvoOAXG XeIPIoHOU
propeiTe va TipopnBeuTeiTe OTO EI0IKK
KaTooThpaTa TwAnong rj oto Online
Shop Tng eTaipeiag pog Eva karaAAnAo
A&d1 dpovTidag (xpiBpog maxpayyeliog
311135). AmAwoTe To A&d1 dpovTidag pe
Eva HOXAOKO TTavi, JET& Tov KaBapIopo,
opoldpoph o TTAVW OTNV KOVOOAX XEIPI-
opou.

Koupm& xeipiopou

XpnoipomoleiTe yIx TOV KXBXPIOHO Evax
HXAGKO, UYpPO TTavi Kol Aiyo axrroppuTio-
VTIKO M&TwV. To mavi dev EMTPEMETAI VX
eival TTOAU uypo.

MoavTepévia wnAn
dOppax AM 060 000
(e101kOG €EOTIAI-
opog, dev oupTiepl-
AoppaveTan ot
uNik& map&doong)

MoomohioTe XovTpo XAGTI T&vw TNV
EMPAVEIX YPNOIHATOG. AVOKATEYTE TO
oA&TI pali pe To AiTTog, pEXPI VO EPTTOTI-
oTei evreAwg pe Aimog. AdaipeoTe To
OA&TI KO OKOUTTIOTE E EVX OTEYVO TTOWVI.
Mo N dUACEN, aheipTe TN pavTepEVIa
wnAn ooppax eAadpa pe AXOI.

Mnv Kx@apileTe 0TO TTAUVTHPIO TWV
maTwv!

Mn xpnoipomoIeiTE T dKOAoUB
HEOX KaxOapicuoUu

AlcBpwTIK& 1] SuVaTE KXBAPIOTIKK

KoaBapioTika mou gpmepiexouv o&ea (m.x. §idl,
KITPIKO O&U, KTA.)

® KoaBaploTik& mou gpmepIeXouv XAwpIo 1 HeyaAn
avahoyiax aAkoOAng

2mpél kaBapiopol dolpvwv
® SkAnpa n Tpaxix obouyy&pix, okKANpEG BoupToeg

Mpiv Tn xprion mMAgveTe KOA&X Ta vEX odouyyapIx
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2epPBic meEAXTWV

ZUCKEUXOIX KOI TTKAIEC OUCKEUEC

Edv n ocuokeur oag mpemel va eMIOKEUXOTE, PpioKkeTal
oTn 01&Beon oag n unnpecia TeXvikAg e§UTNPETNONG TWV
meAaTwv pag. Epeiq Bpiokoupe mavToTe pix KXTGAANAN
AUon, emiong Kal yio TNV amoduyr TV TEPITTOV
ETIOKEYEWV TOU TEXVIKOU.

AvadeépeTe oTo TnAedwvnua Tov axp1Bpo mpoidvtog (Apib.
E) ka1 Tov apiBpd kataokeung ( ApiB. FD), yix va
pmopoupe v oag BonBricoupe cwoT&. Tnv mMvakidx
TUTTOU pe Toug apiBpolg Ba Tnv BpeiTe oTNV K&TW pePIX
NG ouokeung. MNa va unv wayxvete mMoAU oe mepimTwon
TTOU XPEIXOTEI, PTTOPEITE V& KATAXWPNOETE €0W TX
OTOIXEIOt TNG OUOKEUNG 0OG Kol Tov aplBpo TnAedawvou
Tou o€pPIg MEARTOV.

E-Nr. FD-Nr.

Z&pBig TEAGTOV

Mpooe&Te, OTI n emiokeywn Tou TeXVikoU Tou o€pPIg
meAaT®V, O TEPIMTWON €VOG e0baAPEVOU XEIPIOPOU,
OKOPO KOl KAT& TN di&pKela TNG eyyunaong, dev gival
SwpeQv.

To oToIxeia eTMIKOIVOVIXG OAWV TOV Xwpwv Ba T BpeiTe
oTov mivaka YTnpeaoieg TeXVIKNG eEumnNpeTNoNGg meAXT®V
mou mapadideTan padi.

EvToAn €mMIOKeEUNG K&l CUMBOUAEG o€ TTepinmTwoN
BA&Bng

GR 2104 277 701

EpmoTeuTeite TNV gpmelpia Tou kaTaokeuaoTr. ETol
eCaodaAifeTe, OTI N ETMIOKEUN YIVETAI OTTO
ekTaIdeupevoug TeXVIKoUG Tou o€pPIg, TTou givai
eCOMAIOPEVOI PE TX YVIAOIO AVTXAAGKTIKA YIx TN OIKI 0OG
OIKIXKI OUOKEUT).
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H cuokeuaoia Twv vEwv cuoKkeu®V KXBWG eTTioNg KXl Ol
TTOAIEG CUOKEUEG TTEPIEXOUV TTOAUTIHEG TTPWTEG UAEG KX
OVOKUKADOIP O UAIKK.

MNapakahd amoolpeTe T EexwploTd eEaxpTHpaT,
XWPIOHEVX OE KXTNYOPIEG.

Mo Toug 10xUOVTEG TPOTTOUG axmdéoupong mAnpodopnBeiTte

MTOPAKAA® OTX EIOIKE KATAOTAPATX TOANONG 1} 0TNV
avTiOTOIXN UTINPECia Tou OrHOU OGG.

Ammooupon QIAIKAQ TTPOG TO

mepIB&AAov
AUTI N OCUOKEUN GVTTTOKPIVETXI OTNV
eupwmaikr odnyix 2002/96/EK mepi nAekTpikav

Ko nAekTpovikav maxAhiov cuokeuwv (WEEE -
waste electrical and electronic equipment). H
odnyia mpoPAémel To MAGiCIo yIx pIx eMIOTPOGN
Kol a§lomoinon Twv MA@V CUCKEU®V PE I0XU O€
oAn Tnv EE.






Gaggenau Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

D-81739 Miinchen
www.gaggenau.com

GAGGENAU

9000516859 en, es, pt, el (910707)



	VR 230
	Table of contents 3
	Índice 11
	Índice 19
	Πίνακας περιεχομένων 27

	Table of contentsInstruction manual
	Safety information 4
	Your new appliance 5
	Operation 6
	Settings table 7
	Tips and tricks 8
	Care and cleaning 8
	After-sales service 10
	Packaging and old appliances 10
	Product info
	m Safety information
	General notes
	Safety during operation
	Risk of burns!
	Risk of burns!
	Risk of fire!
	Risk of fire!
	Risk of fire!
	Risk of short circuit!
	Risk of burns!
	Risk of burns!

	Safety during cleaning
	Risk of burns!
	Risk of electric shock!

	Safety during maintenance and repairs
	Risk of injury!
	Risk of injury!
	Risk of injury!

	Causes of damage
	Caution!
	Damage from unsuitable accessories

	Your new appliance
	Electric grill
	Accessories
	Special accessories


	Operation
	Before first use
	Please observe the following notes before grilling on your new appliance for the first time:
	1 Thoroughly clean the appliance and accessories.
	2 Take the lava stones out of the plastic wrapping and pour them into the lava stone trough.
	3 Tilt down both heating elements. The heating elements must lie flat.
	4 Place the cast grill onto the heating elements and heat up the grill on level 9 for some minutes. This will eliminate any ‘newness’ smells and soiling.


	Switching on
	Note

	Switching off
	m Risk of burns!
	m Risk of burns!

	Overheating protection
	Operation with the cast roaster (special accessory)
	Note
	Grilling with the cast roaster:
	1 Take off the cast grill.
	2 Carefully place the cast roaster on the appliance.
	3 Turn both control knobs to level 9. Preheat the grill for 5 - 6 minutes.
	4 Switch back to the required level after preheating. Brush some oil onto the cast roaster and place the food onto the roaster.



	Settings table
	8
	7
	6 - 7
	7
	7
	6 - 7
	6 - 7
	6 - 7
	6 - 7
	7
	8
	6
	6 - 7
	6
	7
	5 - 6
	6
	5
	7
	9
	6 - 7
	7 - 8
	8 - 9
	7

	Tips and tricks
	Care and cleaning
	m Risk of burns!
	m Risk of electric shock!
	Cleaning the appliance
	Do not use these cleaners

	After-sales service
	To book an engineer visit and product advice

	Packaging and old appliances
	Environmental protection



	ÍndiceInstrucciones de uso
	Consejos y advertencias de seguridad 12
	Su nuevo aparato 13
	Manejo 14
	Tabla de ajuste 15
	Trucos y consejos 16
	Cuidado y limpieza 16
	Servicio de atención al cliente 18
	Embalaje y aparatos viejos 18
	Info
	m Consejos y advertencias de seguridad
	Consejos y advertencias generales
	Seguridad en el uso
	¡Peligro de quemaduras!
	¡Peligro de quemaduras!
	¡Peligro de incendio!
	¡Peligro de incendio!
	¡Peligro de incendios!
	¡Peligro de cortocircuito!
	¡Peligro de quemaduras!
	¡Peligro de quemaduras!

	Seguridad en la limpieza
	¡Peligro de quemaduras!
	¡Peligro de descarga eléctrica!

	Seguridad en el mantenimiento y reparaciones
	¡Peligro de lesiones!
	¡Peligro de lesiones!
	¡Peligro de lesiones!

	Causas de daños
	¡Atención!
	Daños en el aparato debido al uso de accesorios inadecuados

	Su nuevo aparato
	Grill eléctrico
	Accesorio
	Accesorios especiales


	Manejo
	Antes del primer uso
	Observe la siguiente indicación antes de utilizar el grill por primera vez:
	1 Limpie adecuadamente el aparato y los accesorios.
	2 Desempaquete las piedras de lava e introdúzcalas en el contenedor de piedras de lava.
	3 Baje los dos cuerpos calefactores grill. Los cuerpos calefactores deben quedar en posición horizontal.
	4 Coloque la parrilla y caliente el grill durante unos minutos en el nivel 9. De esta forma eliminará las posibles suciedades y olores que desprenden los productos nuevos.


	Encendido
	Nota

	Apagar
	m ¡Peligro de quemaduras!
	m ¡Peligro de quemaduras!

	Protección contra sobrecalentamiento
	Uso con el recipiente para asar (accesorio adicional)
	Nota
	Así se asa con el recipiente para asar:
	1 Retire la parrilla.
	2 Coloque con cuidado el recipiente para asar sobre el grill.
	3 Gire las dos manetas de mando hasta el nivel 9. Precaliente el grill durante 5 - 6 minutos.
	4 Después del precalentamiento, ajuste el nivel deseado. Aplique un poco de aceite en el recipiente para asar y coloque el alimento.



	Tabla de ajuste
	8
	7
	6 - 7
	7
	7
	6 - 7
	6 - 7
	6 - 7
	6 - 7
	7
	8
	6
	6 - 7
	6
	7
	5 - 6
	6
	5
	7
	9
	6 - 7
	7 - 8
	8 - 9
	7

	Trucos y consejos
	Cuidado y limpieza
	m ¡Peligro de quemaduras!
	m ¡Peligro de descarga eléctrica!
	Limpiar el aparato
	No use los medios de limpieza siguientes

	Servicio de atención al cliente
	Solicitud de reparación y asesoramiento en caso de averías

	Embalaje y aparatos viejos
	Evacuación ecológica



	ÍndiceInstruções de serviço
	Indicações de segurança 20
	O seu aparelho novo 21
	Utilização 22
	Tabela de ajustes 23
	Dicas e truques 24
	Cuidados e Limpeza 24
	Serviço de Apoio ao Cliente 26
	Embalagem e resíduos de equipamentos 26
	Info
	m Indicações de segurança
	Indicações gerais
	Segurança durante a utilização
	Perigo de queimaduras!
	Perigo de queimadura!
	Perigo de incêndio!
	Perigo de incêndio!
	Perigo de incêndio!
	Perigo de curto-circuito!
	Perigo de queimadura!
	Perigo de queimadura!

	Segurança durante a limpeza
	Perigo de queimaduras!
	Perigo de choque eléctrico!

	Segurança durante trabalhos de manutenção e reparação
	Perigo de ferimento!
	Perigo de ferimentos!
	Perigo de ferimento!

	Causas dos danos
	Atenção!
	Danos no aparelho provenientes de acessórios inadequados

	O seu aparelho novo
	Grill eléctrico
	Acessórios
	Acessórios especiais


	Utilização
	Antes da primeira colocação em funcionamento
	Antes de grelhar pela primeira vez observe as seguintes instruções:
	1 Limpar muito bem o aparelho e os acessórios.
	2 Retirar as pedras vulcânicas do saco de embalagem e colocá-las no recipiente previsto para o efeito.
	3 Orientar ambos os elementos de aquecimento para baixo. Os elementos de aquecimento têm de ficar nivelados sobre a superfície.
	4 Colocar a grelha e aquecer o grill durante alguns minutos na posição 9. Desta forma, eliminam-se impurezas e eventuais odores gerados pelo equipamento novo.


	Ligar
	Nota

	Desligar
	m Perigo de queimadura!
	m Perigo de queimadura!

	Protecção contra sobreaquecimento
	Funcionamento com a assadeira em alumínio fundido (acessório especial)
	Nota
	Desta forma poderá grelhar com a assadeira em alumínio fundido:
	1 Retirar a grelha do grill.
	2 Colocar a assadeira em alumínio fundido cuidadosamente sobre o grill.
	3 Rodar ambos os botões de comando para a posição 9. Pré-aquecer o grill durante 5 - 6 minutos.
	4 Após o pré-aquecimento, voltar a ajustar o nível pretendido. Pincelar levemente a assadeira em alumínio fundido com óleo e colocar o alimento sobre a mesma.



	Tabela de ajustes
	8
	7
	6 - 7
	7
	7
	6 - 7
	6 - 7
	6 - 7
	6 - 7
	7
	8
	6
	6 - 7
	6
	7
	5 - 6
	6
	5
	7
	9
	6 - 7
	7 - 8
	8 - 9
	7

	Dicas e truques
	Cuidados e Limpeza
	m Perigo de queimaduras!
	m Perigo de choque eléctrico!
	Limpeza do aparelho
	Não usar os seguintes produtos de limpeza

	Serviço de Apoio ao Cliente
	Ordem de reparação e apoio em caso de anomalias

	Embalagem e resíduos de equipamentos
	Eliminação ecológica



	Πίνακας περιεχομένωνΟδηγíες χρήσεω
	Οδηγίες ασφαλείας 28
	Η καινούργια σας συσκευή 29
	Χειρισμός 30
	Πίνακας ρύθμισης 31
	Συμβουλές και τεχνάσματα 32
	Φροντίδα και καθαρισμός 32
	Σέρβις πελατών 34
	Συσκευασία και παλιές συσκευές 34
	Info
	m Οδηγίες ασφαλείας
	Γενικές υποδείξεις
	Ασφάλεια κατά τη χρήση
	Κίνδυνος εγκαύματος!
	Κίνδυνος εγκαυμάτων!
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	Κίνδυνος βραχυκυκλώματος!
	Κίνδυνος εγκαυμάτων!
	Κίνδυνος εγκαυμάτων!

	Ασφάλεια κατά τον καθαρισμό
	Κίνδυνος εγκαύματος!
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!

	Ασφάλεια κατά τη συντήρηση και την επισκευή
	Κίνδυνος τραυματισμού!
	Κίνδυνος τραυματισμού!
	Κίνδυνος τραυματισμού!

	Αιτίες των ζημιών
	Προσοχή!
	Ζημιές στη συσκευή από ακατάλληλα εξαρτήματα

	Η καινούργια σας συσκευή
	Ηλεκτρικό γκριλ
	Εξαρτήματα
	Ειδικός εξοπλισμός


	Χειρισμός
	Πριν την πρώτη χρήση
	Προτού ψήσετε στο γκριλ για πρώτη φορά, προσέξτε τις ακόλουθες υποδείξεις:
	1 Καθαρίστε προσεκτικά τη συσκευή και τα εξαρτήματα.
	2 Βγάλτε τους πυρόλιθους λάβας από τη μεμβράνη και βάλτε τους στη λεκάνη πυρολίθων.
	3 Κατεβάστε τα δύο θερμαντικά σώματα του γκριλ. Τα θερμαντικά σώματα του γκριλ πρέπει να ακουμπούν επίπεδα.
	4 Τοποθετήστε πάνω τη σχάρα του γκριλ και θερμάνετε το γκριλ για μερικά λεπτά στη βαθμίδα 9. Έτσι απομακρύνονται ενδεχομένως οι οσμές της ...


	Ενεργοποίηση
	Υπόδειξη

	Απενεργοποίηση
	m Κίνδυνος εγκαυμάτων!
	m Κίνδυνος εγκαυμάτων!

	Προστασία υπερθέρμανσης
	Λειτουργία με τη μαντεμένια ψηλή φόρμα (ειδικός εξοπλισμός)
	Υπόδειξη
	Έτσι ψήνετε στο γκριλ με τη μαντεμένια ψηλή φόρμα:
	1 Αφαιρέστε τη σχάρα του γκριλ.
	2 Τοποθετήστε τη μαντεμένια ψηλή φόρμα προσεκτικά πάνω στο γκριλ.
	3 Γυρίστε τα δύο κουμπιά χειρισμού στη βαθμίδα 9. Προθερμάνετε το γκριλ 5 - 6 λεπτά.
	4 Μετά την προθέρμανση γυρίστε πίσω στην επιθυμητή βαθμίδα. Αλείψτε τη μαντεμένια ψηλή φόρμα ελαφρά με λάδι και τοποθετήστε μέσα το ψητό.



	Πίνακας ρύθμισης
	8
	7
	6 - 7
	7
	7
	6 - 7
	6 - 7
	6 - 7
	6 - 7
	7
	8
	6
	6 - 7
	6
	7
	5 - 6
	6
	5
	7
	9
	6 - 7
	7 - 8
	8 - 9
	7

	Συμβουλές και τεχνάσματα
	Φροντίδα και καθαρισμός
	m Κίνδυνος εγκαύματος!
	m Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	Καθαρισμός της συσκευής
	Μη χρησιμοποιείτε τα ακόλουθα μέσα καθαρισμού

	Σέρβις πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης

	Συσκευασία και παλιές συσκευές
	Απόσυρση φιλική προς το περιβάλλον





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /RelativeColorimetric
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [3401.575 850.394]
>> setpagedevice


