


2



3

1

2

3



4



5

1

1

2

2

3

3

4

4



6



7



8

Осторожно! 
Горячая поверхность.

МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ
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МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ

ПЕРЕД НАЧАЛОМ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ
•	 При	 покупке	 проверьте	 соответствие	 номера	 устройства	 с	 номером,	 указанным	 в	 гарантийном	 талоне.	

Убедитесь	в	наличии	даты	продажи,	штампа	торгующей	организации	и	разборчивой	подписи	(или	штампа)	
продавца	 в	 гарантийном	 талоне.	 Помните,	 что	 при	 утере	 гарантийного	 талона	 Вы	 лишаетесь	 права	 на	
гарантийный	ремонт.

•	 После	хранения	гриля	в	холодном	помещении	или	перевозки	в	зимних	условиях	перед	началом	использования	
дайте	прибору	прогреться	при	комнатной	температуре	в	течение	2–3	часов	в	распакованном	виде.

•	 Извлеките	 прибор	 из	 коробки.	 Удалите	 упаковочные	 материалы	 и	 рекламные	 наклейки.	 Внимательно	
осмотрите	устройство	на	предмет	возможных	дефектов,	 сколов	и	других	повреждений	корпуса	и	панелей.	
Использование	прибора	с	любыми	повреждениями	или	неисправностями	запрещено.

•	 Перед	 началом	 использования	 с	 помощью	 слегка	 влажной	 тряпки	 протрите	 жарочные	 панели	 и	 корпус.	
Хорошо	просушите	прибор.	

•	 Убедитесь,	что	прибор	правильно	собран	и	жарочные	панели	надежно	зафиксированы,	в	противном	случае	
незакрепленная	панель	при	открытии	крышки	может	выпасть	и	стать	причиной	ожога.

•	 Установите	гриль	на	ровную	устойчивую	поверхность.	
•	 Перед	первым	использованием	включите	гриль	и	дайте	ему	прогреться	5-10	минут	без	продуктов	и	масла	

на	 максимальной	 температуре.	 Возможно	 появление	 небольшого	 задымления	 и	 специфического	 запаха,	
как	следствие	выгорания	веществ,	оставшихся	после	изготовления	прибора,	что	носит	разовый	характер	и	
быстро	пройдет.	После	этого	выключите	прибор	и	дайте	ему	остыть.

•	 Ваш	прибор	готов	к	работе.	Желаем	приятного	использования!
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•	 По	истечении	установленного	времени	таймер	отключит	прибор.	Если	продукт	готов	раньше,	чем	отключился	
таймер,	необходимо	выключить	его	–	для	этого	переведите	регулятор	времени	в	положение	Выкл.

•	 Откройте	крышку,	извлеките	продукты	с	помощью	кулинарных	щипцов	или	лопатки	и	дайте	прибору	полностью	
остыть.

ВНИМАНИЕ!
Максимальное	 время	 работы	 гриля	 –	 30	 минут.	 По	 истечении	 этого	 времени	 выключите	 прибор	 и	 дайте	 ему	
полностью	остыть.

Рекомендации по приготовлению стейка
Время	приготовления	стейка	на	электрогриле	при	температуре	220-240°С

Толщина	стейка	
(мм)

Время	приготовления	(мин)

Medium	
(средняя	прожарка)

Medium	Well
	(почти	полная	прожарка)

Well	Done	
(полная	прожарка)

≤10 1 1.30 2
10	~	15 2 3 5
15	~	20 2.30 3.30 6.30
20	~	25 3 5 8
25	~	30 3.30 7 11
30	~	35 4 9 14
35	~	40 5.30 11 18
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Проблема Причина Способ  устранения

Устройство	не	
включается

Проблемы	с	
энергопитанием	или	
сетевым	кабелем

Проверьте	надежность	подключения	сетевого	кабеля	к	
устройству.

Проверьте	электропитание	в	электрической	сети.

Проверьте,	не	поврежден	ли	сетевой	кабель.

Проверьте	надежность	соединения	вилки	сетевого	кабеля	с	
розеткой	электрической	сети.

Блюдо	
приготовлено	
некачественно

Неправильно	выбраны	
температура	или	время	
приготовления

Руководствуйтесь	рекомендациями	инструкции	по	выбору	
температуры	и	времени	для	различных	видов	продуктов.	
Корректируйте	время	приготовления	в	зависимости	от	
размеров	продуктов.

Продукты	
сырые	внутри	
или	прожарены	
неравномерно

Одновременное	
приготовление	разных	по	
толщине	и	размеру	кусков

Продукты	должны	быть	примерно	одной	толщины	и	размера

Слишком	крупные	куски
Большие	куски	мяса	или	курицы	рекомендуется	обжарить	
в	гриле	на	высокой	температуре,	а	затем	довести	до	
готовности	в	духовке
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Проблема Причина Способ  устранения

Блюдо	получается	
без	хрустящей	
корочки

Невысокая	температура	
приготовления

Чтобы	получить	хрустящую	корочку	устанавливайте	
максимальную	температуру	приготовления

Слишком	влажный	продукт Перед	приготовлением	подсушите	продукты,	удалите	из	них	
избыток	влаги

В	процессе	
приготовления	
из	прибора	идет	
белый	дым

При	приготовлении	очень	
жирных	или	влажных	
продуктов,	жир	и	сок	
могут	вытекать	и	под	
воздействием	горячей	
температуры	дымиться

Желательно	жарить	продукты	с	пониженным	содержанием	
жира	и	влаги

В	процессе	
приготовления	
из	прибора	идет	
черный	дым

Блюдо	подгорает	из-за	
неправильной	установки	
температуры	и	времени	
приготовления.

Правильно	выбирайте	режим	и	температуру	нагрева,	
в	зависимости	от	вида	и	размера	продуктов.	Не	
устанавливайте	для	небольших	и	сухих	продуктов	высокую	
температуру.

Следите	за	процессом	приготовления,	вовремя	
переворачивайте	продукты	и	выключайте	прибор

Во	избежание	возгорания	немедленно	отключите	устройство	
от	сети,	извлеките	подгоревшие	продукты	и	дайте	прибору	
остыть.	Тщательно	промойте	и	очистите	прибор.

Неприятный	
привкус	у	готового	
блюда

На	поверхности	панели	
остались	загрязнения	или	
остатки	пищи	от	прошлого	
использования.

После	каждого	использования	производите	очистку	
прибора,	т.к.	подгоревшие	остатки	могут	ухудшить	вкус,	цвет	
и	запах	блюда.
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