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ENGLISH

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

the accessory.
• Keep the skewer out of the reach of children.
• Keep the sharp pointed end of the skewer away from yourself and others to avoid accidental cuts or 

punctures.
• The manufacturer disclaims any liability for damage to the non-stick coating of this product resulting 

f¨�� i�¥¨�¥e¨ ¹¬ageืᰋ �a´¹¨a} deg¨ada´i��ืᰋ �¨ e×´e¨�a} i�é¹e�ce¬ืᰊ
Note: 

• Shake, turn or stir the food during cooking.

Dishes Weight Cooking time Temperature

Chicken breast (3 pieces, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 20–24 min 180°C/350°F

Salmon Filet (3 pieces, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 25–30 min 160°C/320°F

Note: the grill accessory can also be used as a double layer to increase the cooking capacity.

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

200 g/7 oz
20–22 min 180°C/350°F

Frozen Chicken Nuggets 500 g/18 oz

Chicken drum sticks (5 pieces, 120 g/4 oz) 600 g/21 oz
40–45 min 180°C/350°F

Homemade quartered potatoes 300 g/11 oz

3 Hamburger patties (150 g/5 oz) 450 g/16 oz
17–20 min 200°C/400°F

Frozen potato wedges 400 g/14 oz

3 corncombs (275 g/10 oz) 900 g/32 oz
24–27 min 180°C/350°FHomemade steak fries (1.5–2 cm/0.6–0.8 

in thick)
400 g/14 oz

Halloumi (1 cm/0.4 in thick, 3 pieces, 250 
g/9 oz)

750 g/27 oz
15–20 min 200°C/400°F

Frozen potato wedges 500 g/18 oz

Pork belly (4 pieces, 120 g/4 oz) 480 g/17 oz
25–30 min 200°C/400°F

Homemade quartered potatoes 400 g/15 oz

15 meatballs (30 g/1.1 oz) 450 g/16 oz
16–18 min 200°C/400°F

Grilled vegetables 400 g/14 oz

Halloumi, vegetables, meat skewers 5 skewers
16–20 min 180°C/350°FThin frozen French fries (7x7 mm/0.3x0.3 

in)
300 g/11 oz
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ČEŠTINA
U¥�à�¨�ě�k
• Pªk¬´¹¥�é ¥�Ñ¨chØ ��h�¹ bÙ´ běhe� ¥�¹âkÑá�k ¥ªk¬´¨�we h�¨zéืᰊ Ned�´Ùzew´e ¬e h�¨zÙch ¥�Ñ¨chÏืᰊ 

Pªk¬}¹®e�¬´Ñk ÑØwk�ew´e ¬ื᱖�a¬aàe�Ù�i ¨¹zaÑice�iืᰊ
• Š¥kà �e¥��echáÑew´e Ñื᱖d�¬ah¹ dě´kืᰊ
• O¬´¨Ù h¨�´ ®¥kà¹ d¨â´e ¬�ě¨e� �d ¬ebe iื᱖�d �¬´a´�kchืᰋ abØ �ed�®}� zื᱖�eº�Ø¬}�é�¹ ªkà�¹´k �eb� 

b�d�¹´kืᰊ
• VÙ¨�bce ¬e àªkzá Ñe®ze¨é à�d¥�Ñěd��¬´i àa ¥�®z�àe�k �e¥ªi}�aÑéh� ¥�Ñ¨ch¹ ÑÙ¨�bz¹ Ñื᱖dÏ¬}edz¹ 

�e¬¥¨áÑ�éh� ¥�¹âi´kืᰋ ¥ªi¨�àe�é deg¨adace �eb� ¥Ï¬�be�k Ñ�ěw®kch Ñ}iÑÏืᰊ
Poznámka: 

• Běhe� ¥ªk¥¨aÑØ ¥�z¨� ¥¨�´ªe¥áÑew´eืᰋ �´áčew´e �eb� ¥¨��kcháÑew´eืᰊ
Pokrmy Hmotnost D�ba Ñaªe�k Teplota

K¹ªeck ¥¨¬a ืᰞืᲄื᱖z¹¬Øืᰋ ืᲃืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲈื᱖�àืᰟ ืᲇืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲃืᲂื᱖�à ืᲃืᲁืᰨืᲃืᲅื᱖�i� ืᲂืᲉืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲆืᲁื᱖°F
Fi}é àื᱖}�¬�¬a ืᰞืᲄื᱖z¹¬Øืᰋ ืᲃืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲈื᱖�àืᰟ ืᲇืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲃืᲂื᱖�à ืᲃืᲆืᰨืᲄืᲁื᱖�i� ืᲂืᲇืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲃืᲁื᱖°F
Poznámka: g¨i}�Ñack ¥ªk¬}¹®e�¬´Ñk }àe ¥�¹âk´ ´azé waz� d¨¹h�¹ Ñ¨¬´Ñ¹ ze àÑÙ®e�k za¥aci´Ø ¥ªk¥¨aÑØ 
¥�z¨�Ïืᰊ
Te�zé �¨aâe�é h¨a��}zØ ืᰞืᲈื᱖×ื᱖ืᲈื᱖��ื᱖ืᰚ 
ืᲁืᰋืᲄื᱖×ื᱖ืᲁืᰋืᲄื᱖i�ืᰟ ืᲃืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲈื᱖�à ืᲃืᲁืᰨืᲃืᲃื᱖�i�¹´ ืᲂืᲉืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲆืᲁื᱖°F
M¨aâe�é z¹ªeck �edai}��zØ ืᲆืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲉื᱖�à
K¹ªeck ¥a}ičzØ ืᰞืᲆื᱖z¹¬Ïืᰋ ืᲂืᲃืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲅื᱖�àืᰟ ืᲇืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲃืᲂื᱖�à ืᲅืᲁืᰨืᲅืᲆื᱖�i� ืᲂืᲉืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲆืᲁื᱖°FD��áck č´Ñ¨´zØ b¨a�b�¨ ืᲄืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᲂื᱖�à
ืᲄื᱖ha�b¹¨ge¨�Ñé za¨ba�á´zØ ืᰞืᲂืᲆืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲆื᱖�àืᰟ ืᲅืᲆืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᲇื᱖�à ืᲂืᲈืᰨืᲃืᲁื᱖�i� ืᲃืᲁืᲁื᱖°Cืᰚืᲅืᲁืᲁื᱖°FM¨aâe�é b¨a�b�¨�Ñé z�¹¬zØ ืᲅืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᲅื᱖�à
ืᲄื᱖z}a¬Ø z¹z¹ªice ืᰞืᲃืᲈืᲆื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᲁื᱖�àืᰟ ืᲊืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲄืᲃื᱖�à

ืᲃืᲅืᰨืᲃืᲈื᱖�i� ืᲂืᲉืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲆืᲁื᱖°FD��áck ¬´ewz�Ñé h¨a��}zØ ืᰞ´}�¹®¶za 
ืᲂืᰋืᲆืᰨืᲃื᱖c�ื᱖ืᰚ ืᲁืᰋืᲇืᰨืᲁืᰋืᲉื᱖i�ืᰟ ืᲅืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᲅื᱖�à

Ha}}�¹�i ืᰞ�ื᱖´}�¹®¶ce ืᲂื᱖c�ื᱖ืᰚ ืᲁืᰋืᲅืᰋ ืᲄื᱖z¹¬Øืᰋ 
ืᲃืᲆืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲊื᱖�àืᰟ ืᲈืᲆืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲃืᲈื᱖�à ืᲂืᲆืᰨืᲃืᲁื᱖�i� ืᲃืᲁืᲁื᱖°Cืᰚืᲅืᲁืᲁื᱖°F
M¨aâe�é b¨a�b�¨�Ñé z�¹¬zØ ืᲆืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲉื᱖�à
Ve¥ª�Ñé bªich� ืᰞืᲅื᱖z¹¬Øืᰋ ืᲂืᲃืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲅื᱖�àืᰟ ืᲅืᲉืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᲈื᱖�à ืᲃืᲆืᰨืᲄืᲁื᱖�i� ืᲃืᲁืᲁื᱖°Cืᰚืᲅืᲁืᲁื᱖°FD��áck č´Ñ¨´zØ b¨a�b�¨ ืᲅืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᲆื᱖�à
ืᲂืᲆื᱖�a¬�ÑÙch z�¹}k ืᰞืᲄืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᰋืᲂื᱖�àืᰟ ืᲅืᲆืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᲇื᱖�à ืᲂืᲇืᰨืᲂืᲉื᱖�i� ืᲃืᲁืᲁื᱖°Cืᰚืᲅืᲁืᲁื᱖°FG¨i}�Ña�á àe}e�i�a ืᲅืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᲅื᱖�à
Š¥kàØ àื᱖ha}}�¹�iืᰋ àe}e�i�Ø �eb� �a¬a ืᲆื᱖®¥kàÏ

ืᲂืᲇืᰨืᲃืᲁื᱖�i� ืᲂืᲉืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲆืᲁื᱖°FTe�zé �¨aâe�é h¨a��}zØ ืᰞืᲈื᱖×ื᱖ืᲈื᱖��ื᱖ืᰚ 
ืᲁืᰋืᲄื᱖×ื᱖ืᲁืᰋืᲄื᱖i�ืᰟ ืᲄืᲁืᲁื᱖gื᱖ืᰚ ืᲂืᲂื᱖�à
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ñ�Лóð���ü
òнимание
• òъншните повърхности може да се нагорещятืᰋ докато уредът работиืᰊ �е докосвайте 

горещите повърхностиืᰋ използвайте ръкавициืᰋ за да изкарате аксесоараืᰊ
• Дръжте шишчето извън обсега на децаืᰊ
• Дръжте острия връх на шишчето далеч от себе си и другитеืᰋ за да избегнете случайни 

порязвания или пробожданияืᰊ
• �роизводителят не носи отговорност за повреди на незалепващото покритие на този 

продуктืᰋ възникнали в резултат на неправилна употребаืᰋ естествена деградация или 
външни въздействияืᰊ

ûабележка: 
• �азклащайтеืᰋ обръщайте и разбърквайте храната по време на готвенеืᰊ

�ъдове 	егло
�родължи-
телност на 
готвене

	емпература

�илешки гърди ืᰞืᲄ брояืᰋ ืᲃืᲁืᲁ гืᰚืᲈ унцииืᰟ ืᲇืᲁืᲁ гืᰚืᲃืᲂ унции ืᲃืᲁ ืᰨ ืᲃืᲅ мин 180°C/350°F

Филе от сьомга ืᰞืᲄ брояืᰋ ืᲃืᲁืᲁ гืᰚืᲈ унцииืᰟ ืᲇืᲁืᲁ гืᰚืᲃืᲂ унции ืᲃืᲆ ืᰨ ืᲄืᲁ мин 160°C/320°F

ñележка: аксесоарът за грил може да се използва и като втори редืᰋ за да се увеличи 
капацитетът за готвенеืᰊ
	ънки замразени картофи за пържене 
ืᰞืᲈ × ืᲈ ммืᰚืᲁืᰋืᲄ × ืᲁืᰋืᲄ инчаืᰟ ืᲃืᲁืᲁ гืᰚืᲈ унции ืᲃืᲁ ืᰨ ืᲃืᲃ мин 180°C/350°F
ûамразени панирани пилешки хапки ืᲆืᲁืᲁ гืᰚืᲂืᲉ унции
�илешки бутчета ืᰞืᲆ брояืᰋ ืᲂืᲃืᲁ гืᰚืᲅ 
унцииืᰟ ืᲇืᲁืᲁ гืᰚืᲃืᲂ унции ืᲅืᲁ ืᰨ ืᲂืᲇ мин 180°C/350°F
Домашни картофи на четвъртинки ืᲄืᲁืᲁ гืᰚืᲂืᲂ унции
ืᲄ кюфтета за хамбургери ืᰞืᲂืᲆืᲁ гืᰚืᲆ 
унцииืᰟ ืᲅืᲆืᲁ гืᰚืᲂืᲇ унции ืᲂืᲈ ืᰨ ืᲃืᲁ мин 200°C/400°F
ûамразени картофи с кожичка ืᲅืᲁืᲁ гืᰚืᲂืᲅ унции
ืᲄ кочана царевица ืᰞืᲃืᲈืᲆ гืᰚืᲂืᲁ унцииืᰟ ืᲊืᲁืᲁ гืᰚืᲄืᲃ унции

ืᲃืᲅ ืᰨ ืᲃืᲈ мин 180°C/350°FДомашни пържени картофи ืᰞс 
дебелина от ืᲂืᰋืᲆ ืᰨืᲃ смืᰚืᲁืᰋืᲇ ืᰨ ืᲁืᰋืᲉ инчаืᰟ ืᲅืᲁืᲁ гืᰚืᲂืᲅ унции


алуми ืᰞс дебелина от ืᲂ смืᰚืᲁืᰋืᲅ инчаืᰋ ืᲄ 
брояืᰋ ืᲃืᲆืᲁ гืᰚืᲊ унцииืᰟ ืᲈืᲆืᲁ гืᰚืᲃืᲈ унции ืᲂืᲆ ืᰨ ืᲃืᲁ мин 200°C/400°F
ûамразени картофи с кожичка ืᲆืᲁืᲁ гืᰚืᲂืᲉ унции
�вински гърди ืᰞืᲅ брояืᰋ ืᲂืᲃืᲁ гืᰚืᲅ унцииืᰟ ืᲅืᲉืᲁ гืᰚืᲂืᲈ унции ืᲃืᲆ ืᰨ ืᲄืᲁ мин 200°C/400°FДомашни картофи на четвъртинки ืᲅืᲁืᲁ гืᰚืᲂืᲆ унции
ืᲂืᲆ кюфтета ืᰞืᲄืᲁ гืᰚืᲂืᰋืᲂ унцииืᰟ ืᲅืᲆืᲁ гืᰚืᲂืᲇ унции ืᲂืᲇ ืᰨ ืᲂืᲉ мин 200°C/400°Fóриловани зеленчуци ืᲅืᲁืᲁ гืᰚืᲂืᲅ унции

алумиืᰋ зеленчуциืᰋ шишове за месо ืᲆ шиша

ืᲂืᲇ ืᰨ ืᲃืᲁ мин 180°C/350°F	ънки замразени картофки за пържене 
ืᰞืᲈ × ืᲈ ммืᰚืᲁืᰋืᲄ × ืᲁืᰋืᲄ инчаืᰟ ืᲄืᲁืᲁ гืᰚืᲂืᲂ унции
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DANSK
Forsigtig
• De ´i}gæ�ge}ige �Ñe¨éade¨ za� b}iÑe Ña¨�e ¹�de¨ b¨¹gืᰊ R¡¨ izze Ñed Ña¨�e �Ñe¨éade ื̈ᰊ B¨¹g ha�d¬ze¨ 

´i} a´ ´age ´i}beh¡¨e´ ¹dืᰊ
• H�}d g¨i}}¬¥Ødde´ ¹de� f�¨ b¡¨�¬ ¨æzzeÑiddeืᰊ
• Hold den skarpe spids af grillspyddet væk fra dig selv og andre for at undgå utilsigtede snit eller stik.
• Producenten fralægger sig ethvert ansvar for skader på slip-let-belægningen på dette produkt som 

f¡}ge af f�¨ze¨´ b¨¹gืᰋ �a´¹¨}ig´ ¬}id �g Ød¨e ¥åÑi¨z�i�ge ื̈ᰊ
Bemærk: 

• RØ¬´ืᰋ Ñe�d e}}e¨ ¨¡¨ �ade� ¹�de¨ ´i}be¨ed�i�ge�ืᰊ
Retter Vægt Tilberedningstid Temperatur

Kyllingebryst (3 stykker, ca. 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 20-24 min 180°C/350°F

Laz¬eè}e´ ืᰞืᲄ ¬´Øzze ื̈ᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz 25-30 min 160 °C/320 °F

Bemærk: G¨i}}´i}beh¡¨e´ za� �g¬å b¨¹ge¬ ¬�� e´ d�bbe}´ }ag f�¨ a´ giÑe ¥}ad¬ ´i} e�d�¹ �e¨e �adืᰊ
Tynde, frosne pommes frites (7x7 
mm/0,3x0,3”)

200 g/7 oz
20-22 min 180°C/350°F

Frosne kyllingenuggets 500 g/18 oz

Kyllingelår (5 stykker, 120 g/4 oz) 600 g/21 oz
40-45 min 180°C/350°FHwe��e}aÑede za¨´�ée¨ i zÑa¨´e 300 g/11 oz

ืᲄ b¹¨ge¨b¡åe¨ ืᰞืᲂืᲆืᲁ gืᰚืᲆ �àืᰟ 450 g/16 oz
17-20 min 200°C/400°FF¨�¬�e za¨´�åe}både 400 g/14 oz

ืᲄ �aw¬z�}be¨ ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
24-27 min 180°C/350°FHwe��e}aÑede ¬´eazืᰦ¥���e¬ f¨i´e¬ ืᰞืᲂืᰋืᲆืᰦืᲃ 

cm/0,6-0,8” tykkelse)
400 g/14 oz

Halloumi (1 cm/0,4” tykkelse, 3 stykker, 
250 g/9 oz)

750 g/27 oz
15-20 min 200°C/400°F

F¨�¬�e za¨´�åe}både 500 g/18 oz

Svinebryst (4 stykker, 120 g/4 oz) 480 g/17 oz
25-30 min 200°C/400°FHwe��e}aÑede za¨´�ée¨ i zÑa¨´e 400 g/15 oz

ืᲂืᲆ z¡db�}}e¨ ืᰞืᲄืᲁ gืᰚืᲂืᰋืᲂ �àืᰟ 450 g/16 oz
16-18 min 200°C/400°FG¨i}}ede g¨¡�´¬age¨ 400 g/14 oz

G¨i}}¬¥Ød �ed ha}}�¹�iืᰋ g¨¡�´¬age¨ �g 
z¡d 5 grillspyd

16-20 min 180°C/350°F
Tynde, frosne pommes frites (7x7 
mm/0,3x0,3”)

300 g/11 oz
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DEUTSCH

Vorsicht
• Die à¹gä�g}iche� Obe¨éäche� z���e� Òäh¨e�d de¬ Be´¨ieb¬ hei² Òe¨de�ืᰊ Be¨¾h¨e� Sie die hei²e� 

Obe¨éäche� �ich´ ¹�d Ñe¨Òe�de� Sie Ha�d¬ch¹heืᰋ ¹� Z¹beh�¨´ei}e à¹ e�´�eh�e�ืᰊ
• Ha}´e� Sie de� S¥ie² a¹²e¨ha}b de¨ ReichÒei´e Ñ�� Ki�de¨�ืᰊ
• Rich´e� Sie da¬ ¬¥i´àe E�de de¬ S¥ie²e¬ �ich´ a¹f ¬ich ¹�d a�de¨e Pe¨¬��e�ืᰋ ¹� Ñe¨¬ehe�´}iche 

Sch�i´´e �de¨ Ei�¬´iche à¹ Ñe¨�eide�ืᰊ
• De¨ He¨¬´e}}e¨ ¾be¨�i��´ zei�e¨}ei Haf´¹�g f¾¨ Schäde� a� de¨ A�´ihaf´be¬chich´¹�g die¬e¬ 

P¨�d¹z´¬ืᰋ die a¹¬ ¹�¬achge�ä²e¨ Ve¨Òe�d¹�gืᰋ �a´¾¨}iche¨ Ab�¹´à¹�g �de¨ ä¹²e¨e� Ei�é¾¬¬e� 
resultieren.

Hinweis: 

• Sch¾´´e}�ืᰋ Òe�de� �de¨ ¨¾h¨e� Sie Òäh¨e�d de¨ Z¹be¨ei´¹�gืᰊ
Gerichte Gewicht Garzeit Temperatur

Häh�che�b¨¹¬´ ืᰞืᲄ S´¾czืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰟ 600 g 20–24 Min. 180 °C/350 °F

Lach¬è}e´ ืᰞืᲄ S´¾czืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰟ 600 g 25–30 Min. 160 °C/320 °F

Hinweis: Da¬ G¨i}}à¹beh�¨ za�� a¹ch a}¬ àÒei´e¬ Tab}e´´ Ñe¨Òe�de´ Òe¨de�ืᰋ ¹� die K�chza¥aài´ä´ à¹ 
e¨h�he�ืᰊ
D¾��e gef¨�¨e�e P���e¬ f¨i´e¬ 
(7 x 7 mm)

200 g
20–22 Min. 180 °C/350 °F

Gefrorene Chicken Nuggets 500 g

Häh�che�ze¹}e� ืᰞืᲆ S´¾czืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰟ 600 g
40–45 Min. 180 °C/350 °FHa¹¬ge�ach´e geÑie¨´e}´e Ka¨´�åe}� 300 g

3 Hamburgerbratlinge (150 g) 450 g
17–20 Min. 200 °C/400 °FGef¨�¨e�e Ka¨´�åe}ecze� 400 g

3 Maiskolben (275 g) 900 g
24–27 Min. 180 °C/350 °FHausgemachte Steak Pommes frites 

(1,5–2 cm dick)
400 g

Ha}}�¹�i ืᰞืᲂ c� diczืᰋ ืᲄ S´¾czืᰋ ืᲃืᲆืᲁ gืᰟ 750 g
15–20 Min. 200 °C/400 °FGef¨�¨e�e Ka¨´�åe}ecze� 500 g

SchÒei�eba¹ch ืᰞืᲅ S´¾czืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰟ 480 g
25–30 Min. 200 °C/400 °FHa¹¬ge�ach´e geÑie¨´e}´e Ka¨´�åe}� 400 g

15 Fleischbällchen (30 g) 450 g
16–18 Min. 200 °C/400 °FGeg¨i}}´e¬ Ge�¾¬e 400 g

Ha}}�¹�iืᰋ Ge�¾¬eืᰋ F}ei¬ch¬¥ie²e ืᲆ S¥ie²e
16–20 Min. 180 °C/350 °FD¾��e gef¨�¨e�e P���e¬ f¨i´e¬ 

(7 x 7 mm)
300 g
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Ελληνικά
Προσοχή
• Οι προσβάσιμες επιφάνειες μπορεί να ζεσταθούν πολύ όταν η συσκευή βρίσκεται σε λειτουργίαืᰊ 

Μην ακουμπάτε καυτές επιφάνειεςืᰋ χρησιμοποιήστε γάντια για να βγάλετε το αξεσουάρืᰊ
• Κρατάτε τη σούβλα μακριά από τα παιδιάืᰊ
• Κρατήστε την μυτερή άκρη της σούβλας μακριά σας και από μακριά από άλλα άτομα για να 

αποφύγετε ακούσια κοψίματα ή τρυπήματαืᰊ
• Ο κατασκευαστής αποποιείται οποιαδήποτε ευθύνη για ζημιές στην αντικολλητική επίστρωση αυτού 

του προϊόντος που προκύπτουν από ακατάλληλη χρήσηืᰋ φυσική φθορά ή εξωτερικές επιδράσειςืᰊ
Σημείωση: 
• Ανακινήστεืᰋ γυρίστε ή ανακατέψτε το φαγητό κατά τη διάρκεια του μαγειρέματοςืᰊ

Πιάτα Βάρος Χρόνος μαγειρέ-
ματος Θερμοκρασία

Στήθος κοτόπουλου ืᰞืᲄ τεμάχιαืᰋ ืᲃืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲈ 
oz)

ืᲇืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲃืᲂ �à ืᲃืᲁืᰨืᲃืᲅ λεπτά 180°C/350°F

Φιλέτο σολομού ืᰞืᲄ τεμάχιαืᰋ ืᲃืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲈ �àืᰟ ืᲇืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲃืᲂ �à ืᲃืᲆืᰨืᲄืᲁ λεπτά 160°C/320°F

Σημείωση: Το εξάρτημα γκριλ μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί ως διπλή στρώση για να αυξήσετε τη 
χωρητικότητα μαγειρέματοςืᰊ
Λεπτές κατεψυγμένες τηγανητές πατάτες 
ืᰞืᲈ×ืᲈ χιλืᰊืᰚืᲁืᰋืᲄ×ืᲁืᰋืᲄ ίντσεςืᰟ ืᲃืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲈ �à ืᲃืᲁืᰨืᲃืᲃ λεπτά 180°C/350°F
Κατεψυγμένες φτερούγες κοτόπουλου ืᲆืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲂืᲉ �à
Κοπανάκια κοτόπουλου ืᰞืᲆ τεμάχιαืᰋ ืᲂืᲃืᲁ 
γρืᰊืᰚืᲅ �àืᰟ ืᲇืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲃืᲂ �à ืᲅืᲁืᰨืᲅืᲆ λεπτά 180°C/350°F
Σπιτικές πατάτες κομμένες στα τέσσερα ืᲄืᲁืᲁ γρืᰊ ืᰚ ืᲂืᲂ �à
ืᲄ μπιφτέκια για χάμπουργκερ ืᰞืᲂืᲆืᲁ γρืᰊืᰚืᲆ 
oz)

ืᲅืᲆืᲁ γρืᰊืᰚืᲂืᲇ �à ืᲂืᲈืᰨืᲃืᲁ λεπτά 200°C/400°F
Κατεψυγμένες χοντροκομμένες πατάτες ืᲅืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲂืᲅ �à
ืᲄ καλαμπόκια ืᰞืᲃืᲈืᲆ γρืᰊืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ ืᲊืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲄืᲃ �à

ืᲃืᲅืᰨืᲃืᲈ λεπτά 180°C/350°FΣπιτικές τηγανητές πατάτες ืᰞπάχος ืᲂืᰋืᲆืᰦ
ืᲃ εκืᰊืᰚืᲁืᰋืᲇืᰦืᲁืᰋืᲉ ίντσεςืᰟ ืᲅืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲂืᲅ �à

Χαλούμι ืᰞπάχους ืᲂ εκืᰊืᰚืᲁืᰋืᲅ ίνืᰊืᰋ ืᲄ τεμάχιαืᰋ 
ืᲃืᲆืᲁ γρืᰊืᰚืᲊ �àืᰟ ืᲈืᲆืᲁ γρืᰊืᰚืᲃืᲈ �à ืᲂืᲆืᰨืᲃืᲁ λεπτά 200°C/400°F
Κατεψυγμένες χοντροκομμένες πατάτες ืᲆืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲂืᲉ �à
Πανσέτα ืᰞืᲅ τεμάχιαืᰋ ืᲂืᲃืᲁ γρืᰊืᰚืᲅ �àืᰟ ืᲅืᲉืᲁ γρืᰊืᰚืᲂืᲈ �à ืᲃืᲆืᰨืᲄืᲁ λεπτά 200°C/400°FΣπιτικές πατάτες κομμένες στα τέσσερα ืᲅืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲂืᲆ �à
ืᲂืᲆ κεφτεδάκια ืᰞπερίπου ืᲄืᲁ γρืᰊืᰚืᲂืᰋืᲂ �àืᰟ ืᲅืᲆืᲁ γρืᰊืᰚืᲂืᲇ �à ืᲂืᲇืᰨืᲂืᲉ λεπτά 200°C/400°FΨητά λαχανικά ืᲅืᲁืᲁ γρืᰊืᰚืᲂืᲅ �à
Χαλούμιืᰋ λαχανικάืᰋ καλαμάκια με κρέας ืᲆ καλαμάκια

ืᲂืᲇืᰨืᲃืᲁ λεπτά 180°C/350°FΛεπτές κατεψυγμένες τηγανητές πατάτες 
ืᰞืᲈ×ืᲈ χιλืᰊืᰚืᲁืᰋืᲄ×ืᲁืᰋืᲄ ίντσεςืᰟ ืᲄืᲁืᲁ γρืᰊ ืᰚ ืᲂืᲂ �à
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Español

Precaución
• La¬ ¬¹¥e¨ècie¬ acce¬ib}e¬ ¥¹ede� ca}e�´a¨¬e d¹¨a�´e e} ¹¬�ืᰊ N� ´�§¹e }a¬ ¬¹¥e¨ècie¬ ca}ie�´e¬ Ø ¹´i}ice 

guantes para retirar el accesorio.
• Mantenga la brocheta fuera del alcance de los niños.
• Ma�´e�ga e} e×´¨e�� ¥¹�´iag¹d� de }a b¨�che´a a}ewad� de ¬k Ø de }�¬ de�á¬ ¥a¨a eÑi´a¨ c�¨´e¬ � 

pinchazos accidentales.
• E} fab¨ica�´e �� ¬e hace ¨e¬¥��¬ab}e de }�¬ da��¬ e� }a ca¥a a�´iadhe¨e�´e de} ¥¨�d¹c´� de¨iÑad�¬ 

del uso inadecuado, la degradación natural o factores externos.

Nota: 

• Agi´eืᰋ ¨e�¹eÑa � ¨eÑ¹e}Ña }�¬ a}i�e�´�¬ d¹¨a�´e }a c�cci��ืᰊ

Platos Peso
Tiempo de 
cocción

Temperatura

Pechuga de pollo (3 unidades, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 20-24 min 180 °C/350 °F

Filete de salmón (3 unidades, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 25-30 min 160 °C/320 °F

Nota: E} acce¬�¨i� de g¨i}} ´a�bié� ¬e ¥¹ede ¹¬a¨ c��� d�b}e ca¥a ¥a¨a a¹�e�´a¨ }a ca¥acidad de 
cocción.

Pa´a´a¬ f¨i´a¬ è�a¬ c��ge}ada¬ 
(7 x 7 mm/0,3 x 0,3")

200 g/7 oz
20-22 min 180 °C/350 °F

Nuggets de pollo congelados 500 g/18 oz

Muslos de pollo (5 unidades, 120 g/4 oz) 600 g/21 oz
40-45 min 180 °C/350 °F

Patatas caseras en cuartos 300 g/11 oz

3 hamburguesas (150 g/5 oz) 450 g/16 oz
17-20 min 200 °C/400 °FPa´a´a¬ gaw�¬ c��ge}ada¬ 400 g/14 oz

ืᲄ �aà�¨ca¬ de �akà ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
24-27 min 180 °C/350 °FPatatas fritas caseras de batalla (1,5-

2 cm/0,6-0,8" de grosor)
400 g/14 oz

Queso Halloumi (1 cm/0,4" de grosor, 
3 unidades, 250 g/9 oz)

750 g/27 oz
15-20 min 200 °C/400 °F

Pa´a´a¬ gaw�¬ c��ge}ada¬ 500 g/18 oz

Panceta de cerdo (4 unidades, 120 g/4 oz) 480 g/17 oz
25-30 min 200 °C/400 °F

Patatas caseras en cuartos 400 g/15 oz

15 albóndigas (30 g/1,1 oz) 450 g/16 oz
16-18 min 200 °C/400 °F

Verduras a la parrilla 400 g/14 oz

Halloumi, verduras, brochetas de carne 5 brochetas
16-20 min 180 °C/350 °FPa´a´a¬ f¨i´a¬ è�a¬ c��ge}ada¬ 

(7 x 7 mm/0,3 x 0,3")
300 g/11 oz



8

EESTI

Ettevaatust
• Seadme pinnad võivad kasutamise käigus kuumeneda. Ärge puudutage kuumi pindu, tarviku 

Ñä}waÑ£´�i¬ez¬ za¬¹´age zi�daidืᰊ
• Hoidke varrast laste käeulatusest eemal.
• z�ge�a´a ¬i¬¬e}£ige´e ´ege�i¬e Ñ£i }äbi´�¨za�i¬e Ñä}´i�i¬ez¬ h�idze Ña¨da¬´ ´e¨aÑa �´¬aga e�da¬´ wa 

teistest eemal.
• T��´wa }��b¹b iga¬¹g¹¬e¬´ Ña¬´¹´¹¬e¬´ ¬e}}e ´��´e z¾}geÑ£´�a´¹ ¥i��aza´´e zahw¹¬´a�i¬e ee¬´ืᰋ �i¬ 

´¹}e�eb eba£ige¬´ za¬¹´a�i¬e¬´ืᰋ }��d¹¬}iz¹¬´ }ag¹�e�i¬e¬´ Ñ£i Ñä}i¬�£w¹de¬´ืᰊ
Märkus. 

• Ra¥¹´ageืᰋ ¥��¨aze Ñ£i ¬egage ´�i´¹ ¬��gi´ege�i¬e awa}ืᰊ
Road Kaa} K¾¥¬e´¹¬aeg Temperatuur

Kanarind (3 tk, 200 g/ 7 oz) 600 g/21 oz 20–24 min 180 °C / 350 °F

L£heè}ee ืᰞืᲄ ´zืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz 25–30 min 160°C / 320°F

Märkus: grilltarvikut saab kasutada ka kahekihilisena, et suurendada toidu tegemise mahtu.

Õh¹ze¬ed z¾}�¹´a´¹d f¨iiza¨´¹}id ืᰞืᲈ×ืᲈ 
mm/0,3 x 0,3 tolli)

200 g/7 oz
20–22 min 180 °C / 350 °F

K¾}�¹´a´¹d za�a�agi´¬ad 500 g / 18 untsi

Kana poolkoivad (5 tk, 120 g/4 oz) 600 g/21 oz
40–45 min 180 °C / 350 °F

Kodused sektorkartulid 300 g/11 oz

3 hamburgeri pihvi (150 g/5 oz) 450 g/16 oz
17–20 min 200 °C / 400 °FK¾}�¹´a´¹d za¨´¹}i}£ig¹d 400 g/14 oz

3 maisitõlvikut (275 g/10 oz) 900 g/32 oz
24–27 min 180 °C / 350 °FKodused praefriikartulid (1,5–2 cm/0,6–

0,8 in paksus)
400 g/14 oz

Halloumi (1 cm/0.4 in paksus, 3 tk, 250 
g/9 oz)

750 g/27 oz
15–20 min 200 °C / 400 °F

K¾}�¹´a´¹d za¨´¹}i}£ig¹d 500 g / 18 untsi

Seakõht (4 tk, 120 g/4 oz) 480 g/17 oz
25–30 min 200 °C / 400 °F

Kodused sektorkartulid 400 g/15 oz

15 lihapalli (30 g/1.1 oz) 450 g/16 oz
16–18 min 200 °C / 400 °FG¨i}}i´¹d z��giÑi}wad 400 g/14 oz

Ha}}�¹�iืᰋ z��giÑi}wadืᰋ }ihaÑa¨dad 5 grillvarrast
16–20 min 180 °C / 350 °FÕh¹ze¬ed z¾}�¹´a´¹d f¨iiza¨´¹}id ืᰞืᲈ×ืᲈ 

mm/0,3x0,3 in)
300 g/11 oz
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SUOMI

Huomio
• Lai´´ee� ¹}z�¥i�´a Ñ�i z¹¹�e�´¹a zäØ´�� aiza�aืᰊ Ä}ä z�¬ze z¹¹�ii� ¥i�´�ihi�ืᰌ zäØ´ä ¥a´azi�´ai´aืᰋ z¹� 

otat lisätarvikkeet pois laitteesta.
• Pidä varras poissa lasten ulottuvilta.
• Pidä Ña¨´aa� ´e¨äÑä ¥ää ¥�i¬¥äi� i´¬e¬´ä¬i wa �¹i¬´aืᰋ w�´´a ¬e ei aihe¹´a Ñahi�g�¬¬a haaÑ�wa ´ai 

¥i¬´�haaÑ�waืᰊ
• Va}�i¬´awa ei �}e Ña¬´¹¹¬¬a Ñi¨hee}}i¬e¬´ä zäØ´�¬´äืᰋ }¹����}}i¬e¬´a ha¹¨a¬´¹�i¬e¬´a ´ai ¹}z�i¬i¬´a 

Ñaiz¹´´ei¬´a w�h´¹Ñi¬´a Ña¹¨i�i¬´a ´¹�´´ee� ´a¨´´¹�a´´��a¬¬a ¥i���i´´ee¬¬aืᰊ
Huomautus: 

• RaÑi¬´aืᰋ zää��ä ´ai ¬ez�i´a ¨¹�zaa Ña}�i¬´¹z¬e� aiza�aืᰊ
Ruokalajit Paino KØ¥¬e��Ø¬aiza Lämpötila

Kananrinta (3 kpl, 200 g / 7 oz) 600 g / 21 oz 20–24 min 180 °C / 350 °F

L�hiè}e ืᰞืᲄ z¥}ืᰋ ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲈ �àืᰟ 600 g / 21 oz 25–30 min 160 °C / 320 °F

Huomautus: ¥a¨i}a}eÑØä Ñ�i �Ø�¬ zäØ´´ää Ñä}i´a¬��a ¨¹�a�Ña}�i¬´¹¬´i}a� }i¬ää�i¬ez¬iืᰊ
Ohuet pakasteranskanperunat (7 x 7 mm) 200 g / 7 oz

20–22 min 180 °C / 350 °F
Kananugetit, pakaste 500 g / 18 oz

Kanankoivet (5 kpl, 120 g / 4 oz) 600 g / 21 oz
40–45 min 180 °C / 350 °F

Pilkotut perunat 300 g / 11 oz

3 hampurilaispihviä (150 g / 5 oz) 450 g / 16 oz
17–20 min 200 °C / 400 °F

Lohkoperunat, pakaste 400 g / 14 oz

3 maissintähkää (275 g / 10 oz) 900 g / 32 oz
24–27 min 180 °C / 350 °FKotitekoiset lohkoperunat (paksuus 1,5–2 

cm)
400 g / 14 oz

Halloumi (paksuus 1 cm, 3 kpl, 250 g / 
9 oz)

750 g / 27 oz
15–20 min 200 °C / 400 °F

Lohkoperunat, pakaste 500 g / 18 oz

Porsaankylki (4 kpl, 120 g / 4 oz) 480 g / 17 oz
25–30 min 200 °C / 400 °F

Pilkotut perunat 400 g / 15 oz

15 lihapullaa (30 g / 1,1 oz) 450 g / 16 oz
16–18 min 200 °C / 400 °F

Grillatut kasvikset 400 g / 14 oz

Halloumi, kasvikset, lihavartaat 5 varrasta
16–20 minuuttia 180 °C / 350 °F

Ohuet pakasteranskanperunat (7 x 7 mm) 300 g / 11 oz
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FRANÇAIS
A´´e�´i��
• Le¬ ¬¹¨face¬ acce¬¬ib}e¬ ¥e¹Ñe�´ cha¹åe¨ }�¨¬§¹e }ืᰴa¥¥a¨ei} f��c´i���eืᰊ Ne ´�¹cheà ¥a¬ }e¬ ¬¹¨face¬ 

cha¹de¬ ืᰌ ¹´i}i¬eà de¬ ga�´¬ ¥�¹¨ ¨e´i¨e¨ }ืᰴacce¬¬�i¨eืᰊ
• Te�eà }a b¨�che´´e h�¨¬ de ¥�¨´ée de¬ e�fa�´¬ืᰊ
• Ga¨deà }ืᰴe×´¨é�i´é ¥�i�´¹e de }a b¨�che´´e }�i� de Ñ�¹¬ e´ de¬ a¹´¨e¬ ¥�¹¨ éÑi´e¨ ´�¹´e c�¹¥¹¨e �¹ 

perforation accidentelles.
• Le fab¨ica�´ déc}i�e ´�¹´e ¨e¬¥��¬abi}i´é e� ca¬ dืᰴe�d���age�e�´ d¹ ¨eÑê´e�e�´ a�´iadhé¬if de ce 

¥¨�d¹i´ ¨é¬¹}´a�´ dืᰴ¹�e ¹´i}i¬a´i�� i�c�¨¨ec´eืᰋ dืᰴ¹�e dég¨ada´i�� �a´¹¨e}}e �¹ de c��di´i��¬ e×´e¨�e¬ืᰊ
Remarque : 

• Sec�¹eàืᰋ ¨e�¹eà �¹ �é}a�geà }e¬ i�g¨édie�´¬ e� c�¹¨¬ de c¹i¬¬��ืᰊ

Plats Poids
Temps de cuis-
son

Température

Blanc de poulet (3 pièces, 200 g / 7 oz) 600 g / 21 oz 20-24 min 180 °C/350 °F

Filet de saumon (3 pièces, 200 g / 7 oz) 600 g / 21 oz 25-30 min 160 °C / 320 °F

Remarque : }ื᰻acce¬¬�i¨e g¨i} ¥e¹´ éga}e�e�´ ê´¨e ¹´i}i¬é c���e acce¬¬�i¨e d�¹b}e �iÑea¹ ¥�¹¨ 
a¹g�e�´e¨ }a ca¥aci´é de c¹i¬¬��ืᰊ
F¨i´e¬ ¬¹¨ge}ée¬ è�e¬ ืᰞืᲈ × ืᲈ �� ืᰚ 
0,3 x 0,3 pouce)

200 g / 7 oz
20-22 min 180 °C/350 °F

N¹gge´¬ de ¥�¹}e´ ¬¹¨ge}é¬ 500 g/18 oz

Pilons de poulet (5 pièces, 120 g / 4 oz) 600 g / 21 oz
40-45 min 180 °C/350 °F

Quartiers de pommes de terre maison 300 g / 11 oz

3 steaks à hamburger (150 g / 5 oz) 450 g / 16 oz
17-20 min 200 °C/400 °FP�´a´�e¬ ¬¹¨ge}ée¬ 400 g / 14 oz

ืᲄ é¥i¬ de �ao¬ ืᰞืᲃืᲈืᲆ g ืᰚ ืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g / 32 oz
24-27 min 180 °C/350 °FFrites rustiques maison (1,5-2 cm / 0,6-

ืᲁืᰋืᲉ ¥�¹ce dื᰻é¥ai¬¬e¹¨ืᰟ 400 g / 14 oz

Ha}}�¹�i ืᰞืᲂ c� ืᰚ ืᲁืᰋืᲅ ¥�¹ce dื᰻é¥ai¬¬e¹ ื̈ᰋ 
3 pièces, 250 g / 9 oz)

750 g / 27 oz
15-20 min 200 °C/400 °F

P�´a´�e¬ ¬¹¨ge}ée¬ 500 g/18 oz

Ventrèche de porc (4 pièces, 120 g / 4 oz) 480 g / 17 oz
25-30 min 200 °C/400 °F

Quartiers de pommes de terre maison 400 g / 15 oz

15 boulettes (30 g / 1,1 oz) 450 g / 16 oz
16-18 min 200 °C/400 °FLég¹�e¬ g¨i}}é¬ 400 g / 14 oz

Ha}}�¹�iืᰋ }ég¹�e¬ืᰋ b¨�che´´e¬ de Ñia�de 5 brochettes
16-20 min 180 °C/350 °FF¨i´e¬ ¬¹¨ge}ée¬ è�e¬ ืᰞืᲈ × ืᲈ ��ืᰚ 

0,3 x 0,3 pouce)
300 g / 11 oz
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HRVATSKI
Paâ�wa
• P�Ñ¨®i�e a¥a¨a´a z�we d�di¨¹we´e ��g¹ ¥�¬´a´i Ñ¨¹će ´iwez�� ¹¥�¨abeืᰊ Ne��w´e d�di¨iÑa´i Ñ¨¹će 

¥�Ñ¨®i�eืᰋ àa Ñađe�we d�da´za ¹¥�´¨eb}waÑaw´e z¹hi�w¬ze ¨¹zaÑiceืᰊ
• Š´a¥ić àa ¨aâ�wiće d¨âi´e iàÑa� d�hÑa´a dweceืᰊ
• O®´¨i ®i}wa´i z¨aw ®´a¥ića àa ¨aâ�wiće ¹¬�we¨i´e �d ¬ebe i d¨¹gih zaz� �e bi d�®}� d� ¬}¹čaw�ih ¥�¨eà�´i�a 

ili uboda.
• P¨�iàÑ�đač ¬e �d¨iče bi}� zazÑe �dg�Ñ�¨��¬´i àa �®´eće�we ¥¨e�aàa z�wi ¬¥¨wečaÑa }iwe¥}we�we �a 

¥¨�iàÑ�d¹ �a¬´a}� �e¥¨aÑi}��� ¹¥�¨ab��ืᰋ ¥¨i¨�d�i� ¥¨�¥ada�we� i}i Ña�w¬zi� ¹´wecawi�aืᰊ
Napomena: 

• P¨�´¨e¬i´eืᰋ �z¨e�i´e i}i ¥¨��iwe®aw´e h¨a�¹ ´iwez�� z¹ha�waืᰊ
Jela Masa Vrijeme kuhanja Temperatura

Pi}eća ¥¨¬a ืᰞืᲄ z��adaืᰋ ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲈ �àืᰟ 600 g / 21 oz 20 – 24 min 180 °C / 350 °F

Filet lososa (3 komada, 200 g / 7 oz) 600 g / 21 oz 25 – 30 min 160 °C / 320 °F

Napomena: d�da´az àa g¨i}a�we ��âe ¬e ¹¥�´¨eb}waÑa´i i za� d¨¹ga ¨aài�a àa ¥�Ñeća�we za¥aci´e´a àa 
z¹ha�weืᰊ
Ta�zi àa�¨à�¹´i z¨¹�¥i¨ići ืᰞืᲈ × ืᲈ �� ืᰚ 
ืᲁืᰋืᲄ × ืᲁืᰋืᲄ i�čaืᰟ 200 g / 7 oz

20 – 22 min 180 °C / 350 °F
Za�¨à�¹´i ¥i}eći �eda}w��i 500 g / 18 oz

Pi}eći ba´aci ืᰞืᲆ z��adaืᰋ ืᲂืᲃืᲁ g ืᰚ ืᲅ �àืᰟ 600 g / 21 oz
40 – 45 min 180 °C / 350 °FD��aći z¨¹�¥i¨ �a¨eàa� �a če´Ñ¨´i�e 300 g / 11 oz

ืᲄ ¥�¥ečza àa ha�b¹¨ge¨ ืᰞืᲂืᲆืᲁ g ืᰚ ืᲆ �àืᰟ 450 g / 16 oz
17 – 20 min 200 °C / 400 °FZa�¨à�¹´e z¨i®ze z¨¹�¥i¨a 400 g / 14 oz

3 kukuruza (275 g / 10 oz) 900 g / 32 oz
24 – 27 min 180 °C / 350 °FD��aći z¨¹�¥i¨ići ืᰞdeb}wi�e ืᲂืᰋืᲆ ืᰨ ืᲃ c� ืᰚ 

0,6 – 0,8)
400 g / 14 oz

Ha}}�¹�i ืᰞdeb}wi�e ืᲂ c� ืᰚ ืᲁืᰋืᲅ i�ืᰋ ืᲄ 
komada, 250 g / 9 oz)

750 g / 27 oz
15 – 20 min 200 °C / 400 °F

Za�¨à�¹´e z¨i®ze z¨¹�¥i¨a 500 g / 18 oz

Carsko meso (4 komada, 120 g / 4 oz) 480 g / 17 oz
25 – 30 min 200 °C / 400 °FD��aći z¨¹�¥i¨ �a¨eàa� �a če´Ñ¨´i�e 400 g / 15 oz

15 mesnih okruglica (30 g / 1,1 oz) 450 g / 16 oz
16 – 18 min 200 °C / 400 °FP¨âe�� ¥�Ñ¨će 400 g / 14 oz

Ha}}�¹�iืᰋ ¥�Ñ¨ćeืᰋ �e¬�i ¨aâ�wići ืᲆ ®´a¥ića àa 
¨aâ�wiće

16 – 20 min 180 °C / 350 °FTa�zi àa�¨à�¹´i z¨¹�¥i¨ići ืᰞืᲈ × ืᲈ �� ืᰚ 
ืᲁืᰋืᲄ × ืᲁืᰋืᲄ i�čaืᰟ 300 g / 11 oz
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MAGYAR
Vigyázat!
• Ha¬à�á}a´ z�àbe� a zé¬à¾}éz h�ààáfé¨he´� fe}¾}e´ei fe}f�¨¨�¬�dha´�azืᰊ Ne é¨we� a f�¨¨� fe}¾}e´ezheàืᰋ 

ha¬à�á}w�� ze¬à´ØÌ´ a ´a¨´�àéz zie�e}é¬éheàืᰊ
• Ta¨´¬a a �Øá¨¬a´ gØe¨�ezez´�} ´áÑ�}ืᰊ
• A Ñé}e´}e� Ñágá¬ ÑagØ ¬àº¨á¬ e}ze¨¾}é¬e é¨dezébe� a �Øá¨¬ hegØe¬ Ñégé´ ´a¨´¬a ´áÑ�} ���agá´�} é¬ 

�á¬�z´�}ืᰊ
• A gØá¨´� ziàá¨ �i�de� fe}e}�¬¬ége´ a ´e¨�éz ´a¥adá¬�e�´e¬ beÑ��a´á�az a he}Ø´e}e� ha¬à�á}a´b�}ืᰋ a 

´e¨�é¬àe´e¬ e}ha¬à�á}�dá¬b�} ÑagØ z¾}¬� beha´á¬b�} e¨ed� zá¨�¬�dá¬áé¨´ืᰊ
Megjegyzés: 

• Ráààa �egืᰋ f�¨ga¬¬a á´ ÑagØ zeÑe¨we �eg aà é´e}´ ¬¾´é¬ z�àbe�ืᰊ
Étel Tömeg S¾´é¬i id� H��é¨¬éz}e´
Csirkemell (3 darab, 200 g/7 uncia) 600 g / 21 oz 20–24 perc 180 °C/350 °F

Laàacè}é ืᰞืᲄ da¨abืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ ¹�ciaืᰟ 600 g / 21 oz 25–30 perc 160 °C/320 °F

Megjegyzés: A g¨i}}´a¨´�àéz é´e}e}Ñá}a¬à´�zé�´ i¬ ha¬à�á}ha´� aà é´e}zé¬àk´é¬i za¥aci´á¬ ��Ñe}é¬e 
é¨dezébe�ืᰊ
Véz��Ø¨a Ñág�´´ืᰋ fagØa¬à´�´´ 
ha¬ább¹¨g��Øa ืᰞืᲈ × ืᲈ ��ืᰚืᲁืᰋืᲄ × ืᲁืᰋืᲄ 
h¾Ñe}Øzืᰟ

200 g/7 uncia
20–22 perc 180 °C/350 °F

Fagyasztott csirkefalatok 500 g/18 uncia

Csirkecomb (5 darab, 120 g/4 uncia) 600 g / 21 oz
40–45 perc 180 °C/350 °FHáài �egØede}´ b¹¨g��Øa 300 g / 11 oz

ืᲄ ha�b¹¨ge¨¥�gác¬a ืᰞืᲂืᲆืᲁ gืᰚืᲆ ¹�ciaืᰟ 450 g/16 uncia
17–20 perc 200 °C/400 °F

Fagyasztott burgonyagerezdek 400 g/14 uncia

ืᲄ z¹z�¨icac¬� ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ ¹�ciaืᰟ 900 g/32 uncia
24–27 perc 180 °C/350 °FHáài ¬´eazb¹¨g��Øa ืᰞืᲂืᰋืᲆืᰨืᲃ c�ืᰚืᲁืᰋืᲇืᰨืᲁืᰋืᲉ 

h¾Ñe}Øz Ña¬´agืᰟ 400 g/14 uncia

Ha}}�¹�i ¬aw´ ืᰞืᲄ da¨abืᰋ ืᲂ c�ืᰚืᲁืᰋืᲅ h¾Ñe}Øz 
vastag, 250 g/9 uncia)

750 g/27 uncia
15–20 perc 200 °C/400 °F

Fagyasztott burgonyagerezdek 500 g/18 uncia

Se¨´é¬�}da}a¬ ืᰞืᲅ da¨abืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ ¹�ciaืᰟ 480 g/17 uncia
25–30 perc 200 °C/400 °FHáài �egØede}´ b¹¨g��Øa 400 g/15 uncia

ืᲂืᲆ hº¬g��b�c ืᰞืᲄืᲁ gืᰚืᲂืᰋืᲂ ¹�ciaืᰟ 450 g/16 uncia
16–18 perc 200 °C/400 °FG¨i}}eàe´´ à�}d¬égez 400 g/14 uncia

NØá¨¬�� ¬¾´�´´ Ha}}�¹�i ¬aw´ืᰋ à�}d¬égezืᰋ 
hº¬ ืᲆ �Øá¨¬

16–20 perc 180 °C/350 °FVéz��Ø¨a Ñág�´´ืᰋ fagØa¬à´�´´ 
ha¬ább¹¨g��Øa ืᰞืᲈ × ืᲈ ��ืᰚืᲁืᰋืᲄ × ืᲁืᰋืᲄ 
h¾Ñe}Øzืᰟ

300 g / 11 oz
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ITALIANO
A´´e�ài��e
• La ¬¹¥e¨ècie acce¬¬ibi}e ¥�´¨ebbe diÑe�´a¨e ca}da d¹¨a�´e }ืᰴ¹¬�ืᰊ N�� ´�cca¨e }e ¬¹¥e¨èci ca}deืᰋ 

¹´i}iààa¨e i g¹a�´i ¥e¨ e¬´¨a¨¨e }ืᰴacce¬¬�¨i�ืᰊ
• Tenere gli spiedini fuori dalla portata dei bambini.
• Te�e¨e }e e¬´¨e�i´à a¥¥¹�´i´e deg}i ¬¥iedi�i }��´a�� da ¬é e da a}´¨e ¥e¨¬��e ¥e¨ eÑi´a¨e ´ag}i � a}´¨i 

danni accidentali.
• Il produttore declina ogni responsabilità per i danni al rivestimento antiaderente di questo prodotto 

derivanti da uso improprio, degrado naturale o agenti esterni.

Nota: 

• scuotere, girare o mescolare il cibo durante la cottura.

Piatti Peso Tempo di cottura Temperatura

Petto di pollo (3 pezzi, 200 g) 600 g 20-24 min 180 °C

Filetto di salmone (3 pezzi, 200 g) 600 g 25-30 min 160 °C

Nota: la griglia può essere utilizzata anche su due livelli per aumentare la capacità di cottura.

Patatine fritte surgelate sottili (7x7 mm) 200 g
20-22 min 180 °C

Nugget di pollo surgelati 500 g

Bastoncini di pollo (5 pezzi, 120 g) 600 g
40-45 min 180 °C

Patate a quarti fatte in casa 300 g

3 Hamburger (150 g) 450 g
17-20 min 200 °C

Patate a fette surgelate 400 g

3 pannocchie (275 g) 900 g
24-27 min 180 °CPatatine a spicchio fatte in casa (1,5-2 cm 

di spessore)
400 g

Halloumi (1 cm di spessore, 3 pezzi, 250 g) 750 g
15-20 min 200 °C

Patate a fette surgelate 500 g

Pancetta (4 pezzi, 120 g) 48 g
25-30 min 200 °C

Patate a quarti fatte in casa 400 g

15 polpette (30 g) 450 g
16-18 min 200 °C

Verdure grigliate 400 g

Halloumi, verdure, spiedini di carne 5 spiedini
16-20 min 180 °C

Patatine fritte surgelate sottili (7x7 mm) 300 g
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LIETUVIŠKAI
Dė�e¬i�
• Na¹d�wi�� �e´¹ ¥¨iei�a�i ¥aÑi¨®iai ga}i uzai¬´iืᰊ Ne}ie¬zi´e za¨®´Î ¥aÑi¨®iÎืᰋ i®i�da�i ¥¨ied¹¬ �ÍÑėzi´e 

¥i¨®´i�e¬ืᰊ
• Ne}ei¬zi´e Ñaiza�¬ �a¹d�´i¬ ie®�¹ืᰊ
• A®´¨Î ¬�ai}Î ie®�� ga}ą }aizØzi´e a´�zia¹ �¹� ¬aÑę¬ i¨ zi´Î a¬�e�Îืᰋ zad �e´Øčia �eu¥wa¹´¹�ė´e a¨ 

�eud¹¨´¹�ė´eืᰊ
• Ga�i�´�wa¬ �e¥¨i¬ii�a w�zi�¬ a´¬az��Øbė¬ ¹â ®i� ga�i�i� �e}i�¥a�či�¬ da�g�¬ ¥aâeidi�¹¬ืᰋ 

a´¬i¨ad¹¬i¹¬ dė} �e´i�za�� �a¹d�wi��ืᰋ �a´Í¨a}a¹¬ ¬¹i¨i�� a¨ i®�¨i�i� ¥�Ñeizi�ืᰊ
Pastaba: 

• Ga�i�da�i �ai¬´ą z¨a´Øzi´eืᰋ ¬¹zi�zi´e a¨ �ai®Øzi´eืᰊ
Patiekalai Svoris Gaminimo laikas Te�¥e¨a´Í¨a
Vi®´ie��¬ z¨Í´i�ė}ė ืᰞืᲄ Ñ�´ืᰊืᰋ ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲈ �àืᰟ 600 g / 21 oz 20–24 min. 180 °C / 350 °F

La®i®�¬ è}ė ืᰞืᲄ Ñ�´ืᰊืᰋ ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲈ �àืᰟ 600 g / 21 oz 25–30 min. 160 °C / 320 °F

Pastaba: ze¥¬�i�ė¬ ¥¨iedą ´ai¥ ¥a´ ga}i�a �a¹d�´i zai¥ dÑig¹bą ¬}¹�z¬�uืᰋ zad ¥adidi�´¹�ė´e ze¥i�� 
ga}i�g¹�ąืᰊ
P}���¬ ®a}dØ´�¬ b¹}ÑØ´ė¬ ืᰞืᲈ × ืᲈ �� ืᰚ ืᲁืᰋืᲄ 
x 0,3 in)

200 g / 7 oz
20–22 min. 180 °C / 350 °F

Ša}dØ´i Ñi®´ie��¬ gaba}i¹zai 500 g / 18 unc.

Ke¥´�¬ Ñi®´ie��¬ ®}a¹�e}ė¬ ืᰞืᲆ Ñ�´ืᰊืᰋ ืᲂืᲃืᲁ g 
/ 4 oz)

600 g / 21 oz
40–45 min. 180 °C / 350 °F

Na�i�ė¬ ¬¹¥wa¹¬´Ø´�¬ b¹}Ñė¬ 300 g / 11 oz

ืᲄ �ė¬ai�iÎ ¥a¥}�´ė}iai ืᰞืᲂืᲆืᲁ g ืᰚ ืᲆ �àืᰟ 450 g / 16 oz
17–20 min. 200 °C / 400 °FŠa}dØ´�¬ b¹}ÑiÎ ¬zi}´e}ė¬ 400 g / 14 oz

ืᲄ z¹z¹¨ÍàÎ b¹¨b¹�}ė¬ ืᰞืᲃืᲈืᲆ g ืᰚ ืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g / 32 oz
24–27 min. 180 °C / 350 °FNa�i�ė¬ ze¥¬�iÎ b¹}ÑØ´ė¬ ืᰞืᲂืᰋืᲆืᰨืᲃ c� ืᰚ 

0,6–0,8 in storio)
400 g / 14 oz

Halumis (1 cm / 0,4 cm storio, 3 
gabaliukai, 250 g / 9 oz)

750 g / 27 oz
15–20 min. 200 °C / 400 °F

Ša}dØ´�¬ b¹}ÑiÎ ¬zi}´e}ė¬ 500 g / 18 unc.

Kia¹}ie��¬ ®��i�ė ืᰞืᲅ gaba}i¹zaiืᰋ ืᲂืᲃืᲁ g ืᰚ 
4 oz)

480 g / 17 oz
25–30 min. 200 °C / 400 °F

Na�i�ė¬ ¬¹¥wa¹¬´Ø´�¬ b¹}Ñė¬ 400 g / 15 oz

ืᲂืᲆ �ė¬�¬ z¹z¹}iÎ ืᰞืᲄืᲁ g ืᰚ ืᲂืᰋืᲂ �àืᰟ 450 g / 16 oz
16–18 min. 200 °C / 400 °FA�´ g¨�´e}iÎ ze¥´�¬ da¨â�Ñė¬ 400 g / 14 oz

Ha}¹�i¬ืᰋ da¨â�Ñė¬ืᰋ �ė¬�¬ ie®�e}iai ืᲆ ie®�ai
16–20 min. 180 °C / 350 °FP}���¬ ®a}dØ´�¬ b¹}ÑØ´ė¬ ืᰞืᲈ × ืᲈ �� ืᰚ ืᲁืᰋืᲄ 

x 0,3 in)
300 g / 11 oz
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LATVIEŠU
Uà�a�tb¹!
• Ie¨tcei da¨b�w�´ie¬ืᰋ ¬a¬za¨e¬ Ñi¨¬�a¬ Ña¨ ¬aza¨¬´ืᰊ Ne¥ie¬za¨ie´ie¬ za¨¬´ā� Ñi¨¬�ā�ืᰊ Lai ià�e�´¹ 

¥iede¨¹�¹ืᰋ ià�a�´�wie´ ci�d¹¬ืᰊ
• G}abāwie´ ie¬�¹ bē¨�ie� �e¥ieewa�ā Ñie´āืᰊ
• T¹¨ie´ ie¬�a ¬¥ic� ga}¹ ¥¨�� �� ¬eÑi¬ ¹� ci´ie�ืᰋ }ai iàÑai¨t´�¬ �� �ewa¹®a¬ ied¹¨®a�a¬ Ñai ¬ag¨ie®a�a¬ืᰊ
• Raâ�´āw¬ �e¹à�e�a¬ a´bi}dtb¹ ¥a¨ �e¥iedeg�®ā ¥ā¨z}āw¹�a b�wāw¹�ie�ืᰋ wa ´�¬ ià¨ai¬tw¹¬i �e¥a¨eiàa 

}ie´�®a�aืᰋ dabi¬za ��}ie´�®a�ā¬ Ñai zādi ā¨ēwie faz´�¨iืᰊ
Pieàt�e: 
• ga´aÑ�®a�a¬ }aizā ¥az¨a´ie´ืᰋ a¥g¨ieàie´ Ñai ¬a�ai¬ie´ ēdie�¹ืᰊ

Ēdie�i Svars
Gatavošanas 
laiks

Te�¥e¨a´Í¨a
Vi¬´a¬ è}ewa ืᰞืᲄ gabืᰊืᰋ a¥�ē¨a� ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ 
7 unces)

600 g / 21 unces 20–24 min 180 °C / 350 °F

La®a è}ewa ืᰞืᲄ gabืᰊืᰋ ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲈ ¹�ce¬ืᰟ 600 g / 21 unces 25–30 min 160 °C/320 °F

Pieàt�e: g¨i}a ¥iede¨¹�¹ Ña¨ ià�a�´�´ืᰋ }ai iàÑeid�´¹ ¥a¥i}d¹ ga´aÑ�®a�a¬ }t�e�i ¹� Ña¨ē´¹ Ñie�}aiz¹¬ 
¥aga´aÑ�´ Ñai¨āz ēdie�aืᰊ
P}ā�i ¬a}dē´i za¨´¹¥e�¹ ¬a}�i�i ืᰞืᲈ × ืᲈ �� ืᰚ 
0,3 x 0,3 collas)

200 g / 7 unces
20–22 min 180 °C / 350 °F

Sa}dē´i Ñi¬´a¬ gaba}i�i �tz}ā 500 g / 18 unces

Vi¬´¹ ¬´i}bi�i ืᰞืᲆ gabืᰊืᰋ ืᲂืᲃืᲁ g ืᰚ ืᲅ ¹�ce¬ืᰟ 600 g / 21 unces
40–45 min 180 °C / 350 °FMāwā¬ ga´aÑ�´a¬ za¨´¹¥e�¹ ce´¹¨´da�a¬ 300 g / 11 unces

3 hamburgeru kotletes (150 g / 5 unces) 450 g / 16 unces
17–20 min 200 °C / 400 °FSa}dē´a¬ za¨´¹¥e�¹ daiÑi�a¬ 400 g / 14 unces

ืᲄ z¹z¹¨Íàa¬ Ñā}t´e¬ ืᰞืᲃืᲈืᲆ g ืᰚ ืᲂืᲁ ¹�ce¬ืᰟ 900 g / 32 unces
24–27 min 180 °C / 350 °FMāwā¬ ga´aÑ�´a¬ za¨´¹¥e�¹ daiÑi�a¬ 

ืᰞbieà¹�¬ืᰌ ืᲂืᰋืᲆืᰨืᲃ c� ืᰚ ืᲁืᰋืᲇืᰨืᲁืᰋืᲉ c�}}a¬ืᰟ 400 g / 14 unces

Sie¨¬ ืᰱHa}}�¹�iืᰲ ืᰞbieà¹�¬ืᰌ ืᲂ c� ืᰚ 
0,4 collas, 3 gab., 250 g / 9 unces)

750 g / 27 unces
15–20 min 200 °C / 400 °F

Sa}dē´a¬ za¨´¹¥e�¹ daiÑi�a¬ 500 g / 18 unces

CÍza¬ ¥aÑēde¨e ืᰞืᲅ gabืᰊืᰋ ืᲂืᲃืᲁ g ืᰚ ืᲅ ¹�ce¬ืᰟ 480 g / 17 unces
25–30 min 200 °C / 400 °FMāwā¬ ga´aÑ�´a¬ za¨´¹¥e�¹ ce´¹¨´da�a¬ 400 g / 15 unces

ืᲂืᲆ ga�a¬ b¹�bi�a¬ ืᰞืᲄืᲁ g ืᰚ ืᲂืᰋืᲂ ¹�ceืᰟ 450 g / 16 unces
16–18 min 200 °C / 400 °FG¨i}ē´i dā¨àe�i 400 g / 14 unces

Sie¨¬ ืᰱHa}}�¹�iืᰲืᰋ dā¨àe�iืᰋ ga�a¬ ie¬�i 5 iesmi
16–20 min 180 °C / 350 °FP}ā�i ¬a}dē´i za¨´¹¥e�¹ ¬a}�i�i ืᰞืᲈ × ืᲈ �� ืᰚ 

0,3 x 0,3 collas)
300 g / 11 unces
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�ð�÷ö����ü
òнимание
• �овршините што се допираат може да станат врели додека работи апаратотืᰊ �е допирајте ги 

жешките површиниืᰋ користете ракавици за да го отстраните додатокотืᰊ
• �аженчето чувајте го подалеку од дофат на децаืᰊ
• �емојте да го насочувате остриот зашилен крај на раженчето кон себе и кон други луѓе за да 

избегнете случајни исеченици или прободувањаืᰊ
• �роизводителот отфрла секаква одговорност за оштетување на нелепливиот слој на овој 

производ предизвикан од неправилна употребаืᰋ природна деградација или надворешни 
влијанијаืᰊ

ûабелешка: 
• �ротресетеืᰋ превртете или измешајте ја храната за време на готвењетоืᰊ

�адења 	ежина òреме на 
готвење 	емпература

�илешки гради ืᰞืᲄ парчињаืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz ืᲃืᲁืᰦืᲃืᲅ минืᰊ 180 °C/350 °F

�илеа од лосос ืᰞืᲄ парчињаืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz ืᲃืᲆืᰦืᲄืᲁ минืᰊ 160 °C/320 °F

ûабелешка: додатокот за скара може да се користи и како двоен слој за да се зголеми 
капацитетот за готвењеืᰊ
	енок замрзнат помфрит ืᰞืᲈ×ืᲈ 
mm/0,3x0,3 in)

200 g/7 oz ืᲃืᲁืᰦืᲃืᲃ минืᰊ 180 °C/350 °F
ûамрзнати пилешки медалјони 500 g/18 oz

�илешки батаци ืᰞืᲆ парчињаืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ 
oz)

600 g/21 oz
ืᲅืᲁืᰦืᲅืᲆ минืᰊ 180 °C/350 °Föомашни компири исечкани на 

четвртинки 300 g/11 oz

ืᲄ плескавици за хамбургер ืᰞืᲂืᲆืᲁ gืᰚืᲆ �àืᰟ 450 g/16 oz ืᲂืᲈืᰦืᲃืᲁ минืᰊ 200 °C/400 °Fûамрзнат пекарски компир 400 g/14 oz

ืᲄ кочани од пченка ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
ืᲃืᲅืᰦืᲃืᲈ минืᰊ 180 °C/350 °Föомашен пекарски компир ืᰞдебелина 

од ืᲂืᰋืᲆืᰦืᲃ c�ืᰚืᲁืᰋืᲇืᰦืᲁืᰋืᲉ i�ืᰟ 400 g/14 oz


алуми ืᰞдебелина од ืᲂ c�ืᰚืᲁืᰋืᲅ i�ืᰋ ืᲄ 
парчињаืᰋ ืᲃืᲆืᲁ gืᰚืᲊ �àืᰟ 750 g/27 oz ืᲂืᲆืᰦืᲃืᲁ минืᰊ 200 °C/400 °F
ûамрзнат пекарски компир 500 g/18 oz

�есо од свински стомак ืᰞืᲅ парчињаืᰋ 
120 g/4 oz)

480 g/17 oz
ืᲃืᲆืᰦืᲄืᲁ минืᰊ 200 °C/400 °Föомашни компири исечкани на 

четвртинки 400 g/15 oz

ืᲂืᲆ ќофтиња ืᰞืᲄืᲁ gืᰚืᲂืᰋืᲂ �àืᰟ 450 g/16 oz ืᲂืᲇืᰦืᲂืᲉ минืᰊ 200 °C/400 °Fûеленчук на скара 400 g/14 oz


алумиืᰋ зеленчукืᰋ раженчиња ืᲆ раженчиња
ืᲂืᲇืᰦืᲃืᲁ минืᰊ 180 °C/350 °F	енок замрзнат помфрит ืᰞืᲈ×ืᲈ 

mm/0,3x0,3 in)
300 g/11 oz
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NEDERLANDS
Let op
• De aa�¨aazba¨e �¥¥e¨Ñ}azze� z¹��e� ´iwde�¬ geb¨¹iz hee´ Ò�¨de�ืᰊ Raaz gee� he´e �¥¥e¨Ñ}azze� 

aa�ืᰋ geb¨¹iz ha�d¬ch�e�e� �� he´ acce¬¬�i¨e ´e Ñe¨Òiwde¨e�ืᰊ
• Houd de spies buiten het bereik van kinderen.
• Rich´ he´ ¬che¨¥e ei�de �ie´ �aa¨ ¹àe}f �f �aa¨ a�de¨e� �� ¬�iwืᰦ �f ¥¨izÒ��de� ´e Ñ��¨z��e�ืᰊ
• De fab¨iza�´ i¬ �ie´ aa�¬¥¨aze}iwz Ñ��¨ ¬chade aa� de a�´iaa�baz}aag Ña� di´ ¥¨�d¹c´ a}¬ geÑ�}g Ña� 

��w¹i¬´ geb¨¹izืᰋ �a´¹¹¨}iwze deg¨ada´ie �f i�Ñ}�ede� Ña� b¹i´e�afืᰊ
Opmerking: 

• Sch¹dืᰋ d¨aai �f ¨�e¨ he´ Ñ�ed¬e} ´iwde�¬ he´ z�ze�ืᰊ
Gerechten Gewicht Bereidingstijd Temperatuur

Kippenborst (3 stuks, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 20-24 min 180 °C/350°F

Za}�è}e´ ืᰞืᲄ ¬´¹z¬ืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz 25-30 min 160 °C/320°F

Opmerking: het grill-accessoire kan worden gebruikt als een dubbele laag om de bereidingscapaciteit 
te vergroten.

Dunne bevroren frites (7 x 7 mm/0,3 x 0,3 
inch)

200 g/7 oz
20-22 min 180 °C/350°F

Diepvrieskipnuggets 500 g/18 oz

Kipdrumsticks (5 stuks, 120 g/4 oz) 600 g/21 oz
40-45 min 180 °C/350°FZe}fge�aaz´e aa¨da¥¥e}e� ืᰞi� Ñie¨e� 

gesneden)
300 g/11 oz

3 hamburgers (150 g/5 oz) 450 g/16 oz
17-20 min 200 °C/400°FBeÑ¨�¨e� aa¨da¥¥e}¥a¨´we¬ 400 g/14 oz

ืᲄ �ao¬z�}Ñe� ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
24-27 min 180 °C/350°FZe}fge�aaz´e ¬´eaz f¨i´e¬ ืᰞืᲂืᰋืᲆืᰦืᲃ c�ืᰚืᲁืᰋืᲇืᰦ

0,8 inch dik)
400 g/14 oz

Halloumi (1 cm/0,4 inch dik, 3 stuks, 250 
g/9 oz)

750 g/27 oz
15-20 min 200 °C/400°F

BeÑ¨�¨e� aa¨da¥¥e}¥a¨´we¬ 500 g/18 oz

Buikspek (4 stuks, 120 g/4 oz) 480 g/17 oz
25-30 min 200 °C/400°FZe}fge�aaz´e aa¨da¥¥e}e� ืᰞi� Ñie¨e� 

gesneden)
400 g/15 oz

ืᲂืᲆ gehaz´ba}}e´we¬ ืᰞืᲄืᲁ gืᰚืᲂืᰋืᲂ �àืᰟ 450 g/16 oz
16-18 min 200 °C/400°F

Gegrilde groenten 400 g/14 oz

Halloumi, groenten, vleesspiesen 5 spiesen
16–20 min. 180 °C/350°FDunne bevroren frites (7 x 7 mm/0,3 x 0,3 

inch)
300 g/11 oz
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NORSK
Forsiktig
• De ´i}gwe�ge}ige �Ñe¨éa´e�e za� b}i Ña¨�e ¹�de¨ b¨¹zืᰊ Izze be¨¡¨ Ña¨�e �Ñe¨éa´e ื̈ᰋ b¨¹z ha�¬ze¨ ´i} å 

´a ¹´ ´i}beh¡¨e´ืᰊ
• O¥¥beÑa¨ ¬¥Øde´ ¹´i}gwe�ge}ig f�¨ ba¨�ืᰊ
• Hold den spisse enden av spydet borte fra deg selv og andre for å unngå utilsiktede kutt.
• Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar for skade på non-stick-belegget til dette produktet som 

f¡}ge aÑ fei} b¨¹zืᰋ �a´¹¨}ig �edb¨Ø´�i�g e}}e¨ Ø´¨e ¥åÑi¨z�i�ge ื̈ᰊ
Merk: 

• Ri¬´ืᰋ ¬�¹ e}}e¨ ¨¡¨ i�� �a´e� ¹�de¨ �a´}agi�ge�ืᰊ
Retter Vekt Tilberedningstid Temperatur

Kyllingbryst (3 stykker, 200 g / 7 oz) 600 g / 21 oz 20–24 min 180°C / 350°F

Laz¬eè}e´ ืᰞืᲄ ¬´zืᰋ ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲈ �àืᰟ 600 g / 21 oz 25–30 min 160 °C / 320 °F

Merk: G¨i}}´i}beh¡¨e´ za� �g¬å b¨¹ze¬ ¬�� e´ d�bbe}´}ag f�¨ å ¡ze �a´}agi�g¬za¥a¬i´e´e�ืᰊ
Tynne frosne pommes frites 
(7 x 7 mm / 0,3 x 0,3 tommer)

200 g / 7 oz
20–22 min 180°C / 350°F

Frosne kyllingbiter 500 g / 18 oz

Underlår av kylling (5 stk, 120 g / 4 oz) 600 g / 21 oz
40–45 min 180°C / 350°FHwe��e}agde �¥¥¬zå¨ede ¥�´e´e¨ 300 g / 11 oz

3 hamburgerkarbonader (150 g / 5 oz) 450 g / 16 oz
17–20 min 200°C / 400°F

Frosne båtpoteter 400 g / 14 oz

3 maiskolber (275 g / 10 oz) 900 g / 32 oz
24–27 min 180°C / 350°FHwe��e}age´ biå �g ¥���e¬ f¨i´e¬ 

(1,5–2 cm / 0,6–0,8 tommer tykk)
400 g / 14 oz

Halloumi (1 cm / 0,4 tommer tykk, 3 stk, 
250 g / 9 oz)

750 g / 27 oz
15–20 min 200°C / 400°F

Frosne båtpoteter 500 g / 18 oz

Tynnribbe (4 stykker, 120 g / 4 oz) 480 g / 17 oz
25–30 min 200°C / 400°FHwe��e}agde �¥¥¬zå¨ede ¥�´e´e¨ 400 g / 15 oz

ืᲂืᲆ zw¡´´b�}}e¨ ืᰞืᲄืᲁ g ืᰚ ืᲂืᰋืᲂ �àืᰟ 450 g / 16 oz
16–18 min 200°C / 400°FG¨i}}ede g¨¡��¬aze¨ 400 g / 14 oz

Ha}}�¹�iืᰋ g¨¡��¬aze ื̈ᰋ zw¡´´¬¥Ød 5 spyd
16–20 min. 180°C / 350°FTynne frosne pommes frites 

(7 x 7 mm / 0,3 x 0,3 tommer)
300 g / 11 oz
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POLSKI
Przestroga
• P�Òie¨àch�ia ¹¨àądàe�ia ��ãe ¬ię �ag¨àeÒać ¥�dcàa¬ weg� ¥¨acØืᰊ Nie d�´Øzaw g�¨ącØch ¥�Òie¨àch�iืᰋ 

¹ãØÒaw ¨ęzaÒic d� ÒØw��Òa�ia azce¬�¨i�Òืᰊ
• P¨àech�Ò¹w ¬à¥iz¹}ec Ò �iew¬c¹ �ied�¬´ę¥�Ø� d}a dàieciืᰊ
• ´¨àØ�aw �¬´¨Ø z��iec ¬à¥iz¹}ca à da}a �d ¬iebie i i��Øch �¬�bืᰋ abØ ¹�iz�ąć ¥¨àØ¥adz�ÒØch ¬za}ecàe� 

}¹b ¹¬àz�dàe�ืᰊ
• P¨�d¹ce�´ �ie ¥���¬i �d¥�Òiedàia}��­ci àa ¹¬àz�dàe�ia ¥�Ò��zi �ie¥¨àØÒie¨awącew ´eg� ¥¨�d¹z´¹ 

ÒØ�izawące à �ieÒ�a­ciÒeg� ¹ãØ´z�Òa�iaืᰋ �a´¹¨a}�eg� ¨�àz�ad¹ }¹b Ò¥�ØÒ�Ò àeÒ�ę´¨à�Øchืᰊ
Uwaga: 

• Na}eãØ Ò¬´¨àą¬aćืᰋ �b¨acać }¹b �ie¬àać wedàe�ie ¥�dcàa¬ g�´�Òa�iaืᰊ
Dania Waga Czas gotowania Temperatura

Pie¨­ à z¹¨càaza ืᰞืᲄ ¥�¨cweืᰋ ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲈ ¹�cwiืᰟ ืᲇืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲃืᲂ ¹�cwi 20–24 min 180°C / 350°F

Fi}e´ à ��¬�¬ia ืᰞืᲄ ¥�¨cweืᰋ ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲈ ¹�cwiืᰟ ืᲇืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲃืᲂ ¹�cwi 25–30 min 160°C / 320°F

Uwaga: azce¬�¨i¹� d� g¨i}}�Òa�ia ��ãe bØć ¨�Ò�ieã ¹ãØÒa�e d� ¨�àdàie}a�ia Òa¨¬´Òืᰋ abØ àÒięz¬àØć 
ÒØdaw��­ć g�´�Òa�iaืᰊ
Cie�zie �¨�ã��e f¨Ø´zi ืᰞืᲈ × ืᲈ �� ืᰚ ืᲁืᰋืᲄ × 
0,3 cala)

ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲈ ¹�cwi
20–22 min 180°C / 350°F

M¨�ã��e zaÒa�zi z¹¨càaza ืᲆืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲉ ¹�cwi
Udza z¹¨càaza ืᰞืᲆ ¥�¨cwiืᰋ ืᲂืᲃืᲁ g ืᰚ ืᲅ ¹�cweืᰟ ืᲇืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲃืᲂ ¹�cwi

40–45 min 180°C / 350°FD���Òe ćÒia¨´zi àie��iacàa�e ืᲄืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲂ ¹�cwi
ืᲄ ha�b¹¨ge¨Ø ืᰞืᲂืᲆืᲁ g ืᰚ ืᲆ ¹�cwiืᰟ ืᲅืᲆืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲇ ¹�cwi

17–20 min 200°C / 400°FM¨�ã��e ��decàzi àie��iacàa�e ืᲅืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲅ ¹�cwi
ืᲄ z�}bØ z¹z¹¨ØdàØ ืᰞืᲃืᲈืᲆ g ืᰚ ืᲂืᲁ ¹�cwiืᰟ ืᲊืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲄืᲃ ¹�cwe

24–27 min 180°C / 350°FDomowe frytki do steków (1,5–2 cm / 
ืᲁืᰋืᲇืᰨืᲁืᰋืᲉ ca}a g¨¹b�­ciืᰟ ืᲅืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲅ ¹�cwi

Se¨ Ha}}�¹�i ืᰞืᲂ c� ืᰚ ืᲁืᰋืᲅ ca}a g¨¹b�­ciืᰋ ืᲄ 
¬à´¹ziืᰋ ืᲃืᲆืᲁ g ืᰚ ืᲊ ¹�cwiืᰟ ืᲈืᲆืᲁ g ืᰚ ืᲃืᲈ ¹�cwi

15–20 min 200°C / 400°F
M¨�ã��e ��decàzi àie��iacàa�e ืᲆืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲉ ¹�cwi
B�càez ืᰞืᲅ ¥�¨cweืᰋ ืᲂืᲃืᲁ g ืᰚ ืᲅ ¹�cweืᰟ ืᲅืᲉืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲈ ¹�cwi

25–30 min 200°C / 400°FD���Òe ćÒia¨´zi àie��iacàa�e ืᲅืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲆ ¹�cwi
ืᲂืᲆ z}�¥¬izi ืᰞืᲄืᲁ g ืᰚ ืᲂ ¹�cwaืᰟ ืᲅืᲆืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲇ ¹�cwi

16–18 min 200°C / 400°F
Grillowane warzywa ืᲅืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲅ ¹�cwi
Ha}}�¹�iืᰋ Òa¨àØÒaืᰋ ¬àa¬à�Øzi �ię¬�e 5 szpikulców

16–20 min 180°C / 350°FCie�zie �¨�ã��e f¨Ø´zi ืᰞืᲈ × ืᲈ �� ืᰚ ืᲁืᰋืᲄ × 
0,3 cala)

ืᲄืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲂืᲂ ¹�cwi
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PORTUGUÊS

A´e�çã�
• A¬ ¬¹¥e¨fkcie¬ ace¬¬kÑei¬ ¥�de� a§¹ece¨ d¹¨a�´e a ¹´i}iàaçã�ืᰊ Nã� ´�§¹e e� ¬¹¥e¨fkcie¬ §¹e�´e¬ืᰋ 

utilize luvas para retirar o acessório.
• �a�´e�ha � e¬¥e´� f�¨a d� a}ca�ce da¬ c¨ia�ça¬ืᰊ
• �a�´e�ha a e×´¨e�idade aèada e ¥��´iag¹da d� e¬¥e´� f�¨a d� ¬e¹ a}ca�ce e de �¹´¨a¬ ¥e¬¬�a¬ 

para evitar cortes ou ferimentos acidentais.
• O fabricante recusa qualquer responsabilidade relativamente a danos presentes no revestimento 

a�´iade¨e�´e de¬´e ¥¨�d¹´� deÑid� a ¹�a ¹´i}iàaçã� i�¥¨�¥¨iaืᰋ deg¨adaçã� �a´¹¨a} �¹ i�é¹ê�cia¬ 
externas.

Nota: 

• Agi´eืᰋ Ñi¨e �¹ �e×a �¬ a}i�e�´�¬ d¹¨a�´e a c�àed¹¨aืᰊ

Pratos Peso
Tempo de prepa-
¨açã� Temperatura

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

Fi}e´e de ¬a}�ã� ืᰞืᲄ ¹�idade¬ืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰟ 600 g 25 – 30 min 160 °C

Nota: � ace¬¬�¨i� ¥a¨a g¨e}ha¨ ´a�bé� ¥�de ¬e¨ ¹´i}iàad� c��� ca�ada d¹¥}a ¥a¨a a¹�e�´a¨ a 
ca¥acidade de ¥¨e¥a¨açã�ืᰊ
Ba´a´a¬ f¨i´a¬ è�a¬ c��ge}ada¬ ืᰞืᲈ × ืᲈ ��ืᰟ 200 g

20 – 22 min 180 °C
Nuggets de frango congelados 500 g

Coxas de frango (5 unidades, 120 g) 600 g
40 – 45 min 180 °C

Batatas aos quartos caseiras 300 g

ืᲄ ha�bº¨g¹e¨e¬ ืᰞืᲂืᲆืᲁ gืᰟ 450 g
17 – 20 min 200 °C

Batatas em gomos congeladas 400 g

ืᲄ �aça¨�ca¬ de �i}h� ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰟ 900 g
24 – 27 min 180 °CBatatas fritas caseiras (1,5-2 cm de 

espessura)
400 g

Halloumi (1 cm de espessura, 3 unidades, 
250 g)

750 g
15 – 20 min 200 °C

Batatas em gomos congeladas 500 g

Barriga de porco (4 unidades, 120 g) 480 g
25 – 30 min 200 °C

Batatas aos quartos caseiras 400 g

15 almôndegas (30 g) 450 g
16 – 18 min 200 °C

Vegetais grelhados 400 g

Halloumi, legumes, espetadas de carne 5 espetos
16 – 20 min 180 °CBa´a´a¬ f¨i´a¬ è�a¬ c��ge}ada¬ ืᰞืᲈ × ืᲈ ��ืᰟ 300 g
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ROMÂNĂ
A´e�¸ie
• E¬´e ¥�¬ibi} ca à��e}e acce¬ibi}e ¬ă ¬e n�că}àea¬că ¥¹´e¨�ic n� ´i�¥¹} ¹´i}iàă¨iiืᰊ N¹ a´i�ge ¬¹¥¨afe¸e}e 

èe¨bi�¸iืᰋ ¹´i}iàeaàă �ă�¹±i ¥e�´¨¹ a ¬c�a´e acce¬�¨i¹}ืᰊ
• N¹ }ă¬a f¨igă¨¹i}e }a n�de�â�a c�¥ii}� ื̈ᰊ
• Pă¬´¨eaàă ca¥ă´¹} a¬c¹¸i´ a} f¨igă¨¹i}�¨ de¥a¨´e de ´i�e ±i de cei}a}¸i ¥e�´¨¹ a eÑi´a ´ăie´¹¨i}e accide�´a}e 

¬a¹ n�¸e¥ă´¹¨i}eืᰊ
• P¨�d¹că´�¨¹} n±i dec}i�ă �¨ice ¨e¬¥��¬abi}i´a´e ¥e�´¨¹ de´e¨i�¨a¨ea n�Ñe}i±¹}¹i �eade¨e�´ a} ace¬´¹i 

¥¨�d¹¬ืᰋ ca¨e ¨eà¹}´ă di� ¹´i}iàa¨ea �ec�¨e¬¥¹�àă´�a¨eืᰋ deg¨ada¨ea �a´¹¨a}ă ¬a¹ i�é¹e�¸e}e e×´e¨�eืᰊ
N�´ă: 
• Agi´ăืᰋ n�´�a¨ce ¬a¹ a�e¬´ecă a}i�e�´e}e n� ´i�¥¹} ¥¨e¥a¨ă¨iiืᰊ

Preparate Greutate
Timpul de pre-
parare

Temperatura

Pie¥´ de ¥¹i ืᰞืᲄ b¹că¸iืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz 20-24 min. 180 °C/350 °F

Fi}e de ¬���� ืᰞืᲄ b¹că¸iืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz 25-30 min. 160 °C/320 °F

N�´ă: acce¬�¨i¹} ¥e�´¨¹ g¨ă´a¨ ¥�a´e è ¹´i}iàa´ ±i ca acce¬�¨i¹ c¹ d�¹ă �iÑe}¹¨i ¥e�´¨¹ a c¨e±´e 
capacitatea de preparare.

Ca¨´�è ¥ai c��ge}a¸i ¬¹b¸i¨i ืᰞืᲈ×ืᲈ 
mm/0,3x0,3 in.)

200 g/7 oz
20-22 min. 180 °C/350 °F

B¹că¸i c��ge}a´e de ¥¹i 500 g/18 oz

Ci�că�e}e de ¥¹i ืᰞืᲆ b¹că¸iืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ �àืᰟ 600 g/21 oz
40-45 min. 180 °C/350 °FCa¨´�è de ca¬ă ´ăia¸i n� ¥a´¨¹ 300 g/11 oz

3 chiftele pentru hamburger (150 g/5 oz) 450 g/16 oz
17-20 min. 200 °C/400 °FCa¨´�è Òedge¬ c��ge}a¸i 400 g/14 oz

ืᲄ ±´i¹}e¸i de ¥�¨¹�b ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
24-27 min. 180 °C/350 °FCa¨´�è ¥¨ăwi¸i de ca¬ă ืᰞืᲂืᰋืᲆืᰦืᲃ c�ืᰚืᲁืᰋืᲇืᰦืᲁืᰋืᲉ i�ืᰊ 

grosime)
400 g/14 oz

Ha}}�¹�i ืᰞืᲂ c�ืᰚืᲁืᰋืᲅ i�ืᰊ g¨�¬i�eืᰋ ืᲄ b¹că¸iืᰋ 
250 g/9 oz)

750 g/27 oz
15-20 min. 200 °C/400 °F

Ca¨´�è Òedge¬ c��ge}a¸i 500 g/18 oz

B¹¨´ă de ¥�¨c ืᰞืᲅ b¹că¸iืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ �àืᰟ 480 g/17 oz
25-30 min. 200 °C/400 °FCa¨´�è de ca¬ă ´ăia¸i n� ¥a´¨¹ 400 g/15 oz

15 chiftele (30 g/1,1 oz) 450 g/16 oz
16-18 min. 200 °C/400 °FLeg¹�e }a g¨ă´a¨ 400 g/14 oz

Ha}}�¹�iืᰋ }eg¹�eืᰋ f¨igă¨¹i c¹ ca¨�e ืᲆ f¨igă¨¹i
16-20 min. 180 °C/350 °FCa¨´�è ¥ai c��ge}a¸i ¬¹b¸i¨i ืᰞืᲈ×ืᲈ 

mm/0,3x0,3 in.)
300 g/11 oz
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SLOVENSKY
Upozornenie
• P¨k¬´¹¥�é ¥�Ñ¨chØ ¬a ¥�ča¬ ¥�¹âkÑa�ia ��â¹ à�h¨ia¶ �a ÑØ¬�zº ´e¥}�´¹ืᰊ Ned�´Ùzaw´e ¬a h�¨ºcich 

¥�Ñ¨ch�Ñืᰋ ¥¨i ÑØbe¨a�k ¥¨k¬}¹®e�¬´Ña ¥�¹âkÑaw´e ¨¹zaÑiceืᰊ
• Ih}ic¹ ¹d¨â¹w´e �i�� d�¬ah¹ de´kืᰊ
• O¬´¨Ù z��iec ih}ice d¨â´e ¬�e¨�� �d ¬eba aื᱖i�Ùch �¬�bืᰋ abØ ¬´e ¬a ÑØh}i ¨iàiz¹ ¥�¨eàa�ia a}eb� 

prepichnutia.
• VÙ¨�bca ¬a à¨ieza azewz��Ñez à�d¥�Ñed��¬´i àa ¥�®z�de�ie �e¥¨i��aÑéh� ¥�Ñ¨ch¹ ´�h´� ÑÙ¨�bz¹ 

¬¥�¬�be�éh� �e¬¥¨áÑ�Ø� ¥�¹âkÑa�k�ืᰋ ¥¨i¨�dàe�Ù� �¥�´¨eb�Ña�k� a}eb� Ñ��zaw®k�i Ñ¥}ØÑ�iืᰊ
Poznámka: 

• P�ča¬ Ña¨e�ia wed}� ¥¨e´¨e¥áÑaw´eืᰋ �´áčaw´e a}eb� �ie®aw´eืᰊ
Pokrmy H��´��¬¶ Doba varenia Teplota

K¹¨acie ¥¨¬ia ืᰞืᲄื᱖z¹¬Øืᰋ ืᲃืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲈื᱖�àืᰟ ืᲇืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲃืᲂื᱖�à ืᲃืᲁื᱖ืᰨื᱖ืᲃืᲅื᱖�i� ืᲂืᲉืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲆืᲁื᱖°F
Fi}e´ àื᱖}�¬�¬a ืᰞืᲄื᱖z¹¬Øืᰋ ืᲃืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲈื᱖�àืᰟ ืᲇืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲃืᲂื᱖�à ืᲃืᲆื᱖ืᰨื᱖ืᲄืᲁื᱖�i� ืᲂืᲇืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲃืᲁื᱖°F
Poznámka: ¥¨k¬}¹®e�¬´Ñ� g¨i}¹ ��â�� ¥�¹âi¶ aw az� dÑe º¨�Ñ�e �a àÑÙ®e�ie za¥aci´Ø g¨i}�Ña�iaืᰊ
Te�zé �¨aàe�é h¨a��}čezØ ืᰞืᲈื᱖×ื᱖ืᲈื᱖��ืᰚืᲁืᰋืᲄ 
x 0,3 palca)

ืᲃืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲈื᱖�à ืᲃืᲁื᱖ืᰨื᱖ืᲃืᲃื᱖�i� ืᲂืᲉืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲆืᲁื᱖°F
M¨aàe�é z¹¨acie �¹ge´zØ ืᲆืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲉื᱖�à
K¹¨acie ¬´eh�á ืᰞืᲆื᱖z¹¬�Ñืᰋ ืᲂืᲃืᲁื᱖gืᰚืᲅื᱖�àืᰟ ืᲇืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲃืᲂื᱖�à ืᲅืᲁื᱖ืᰨื᱖ืᲅืᲆื᱖�i� ืᲂืᲉืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲆืᲁื᱖°FD��áce ®´Ñ¨´zØ àe�iaz�Ñ ืᲄืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲂื᱖�à
ืᲄื᱖ha�b¹¨ge¨Ø ืᰞืᲂืᲆืᲁื᱖gืᰚืᲆื᱖�àืᰟ ืᲅืᲆืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲇื᱖�à ืᲂืᲈื᱖ืᰨื᱖ืᲃืᲁื᱖�i� 200°C/400°FM¨aàe�é a�e¨iczé àe�iazØ ืᲅืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲅื᱖�à
ืᲄื᱖z¹z¹¨ič�é z}a¬Ø ืᰞืᲃืᲈืᲆื᱖gืᰚืᲂืᲁื᱖�àืᰟ ืᲊืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲄืᲃื᱖�à

ืᲃืᲅื᱖ืᰨื᱖ืᲃืᲈื᱖�i� ืᲂืᲉืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲆืᲁื᱖°FD��áce ¬´eaz�Ñé h¨a��}čezØ ืᰞh¨ºbza 
ืᲂืᰋืᲆื᱖ืᰨื᱖ืᲃื᱖c�ืᰚืᲁืᰋืᲇื᱖ืᰨื᱖ืᲁืᰋืᲉื᱖¥a}caืᰟ ืᲅืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲅื᱖�à

Ha}}�¹�i ืᰞh¨ºbza ืᲂื᱖c�ืᰚืᲁืᰋืᲅื᱖¥a}caืᰋ ืᲄื᱖z¹¬Øืᰋ 
ืᲃืᲆืᲁื᱖gืᰚืᲊื᱖�àืᰟ ืᲈืᲆืᲁื᱖gืᰚืᲃืᲈื᱖�à ืᲂืᲆื᱖ืᰨื᱖ืᲃืᲁื᱖�i� 200°C/400°F
M¨aàe�é a�e¨iczé àe�iazØ ืᲆืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲉื᱖�à
B¨aÑč�ÑÙ b�čiz ืᰞืᲅื᱖z¹¬Øืᰋ ืᲂืᲃืᲁื᱖gืᰚืᲅื᱖�àืᰟ ืᲅืᲉืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲈื᱖�à ืᲃืᲆื᱖ืᰨื᱖ืᲄืᲁื᱖�i� 200°C/400°FD��áce ®´Ñ¨´zØ àe�iaz�Ñ ืᲅืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲆื᱖�à
ืᲂืᲆื᱖�ä¬�ÑÙch g¹}iez ืᰞืᲄืᲁื᱖gืᰚืᲂืᰋืᲂื᱖�àืᰟ ืᲅืᲆืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲇื᱖�à ืᲂืᲇื᱖ืᰨื᱖ืᲂืᲉื᱖�i� 200°C/400°FG¨i}�Ña�á àe}e�i�a ืᲅืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲅื᱖�à
Ha}}�¹�iืᰋ àe}e�i�aืᰋ �ä¬�Ñé ®¥kàØ ืᲆื᱖®¥kà�Ñ

ืᲂืᲇื᱖ืᰨื᱖ืᲃืᲁื᱖�i� ืᲂืᲉืᲁื᱖°Cืᰚืᲄืᲆืᲁื᱖°FTe�zé �¨aàe�é h¨a��}čezØ ืᰞืᲈ × ืᲈื᱖��ืᰚืᲁืᰋืᲄ 
x 0,3 palca)

ืᲄืᲁืᲁื᱖gืᰚืᲂืᲂื᱖�à
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SLOVENŠČINA
Previdno
• D�¬´�¥�e ¥�Ñ¨®i�e }ahz� �ed de}�Ña�we� ¥�¬´a�ew� Ñ¨�čeืᰊ Ne d�´izaw´e ¬e Ñ¨�čih ¥�Ñ¨®i� ืᰨ ¥¨i 

�d¬´¨a�weÑa�w¹ ¥¨ib�¨a ¹¥�¨ab}waw´e ¨�zaÑiceืᰊ
• Nabodalo hranite izven dosega otrok.
• O¬´¨� z��ic� �ab�da}a d¨âi´e ¬´¨a� �d ¬ebe i� d¨¹gihืᰋ da ¬e ià�g�e´e �e�a�e¨�i� ¹¨eà�i�a� a}i 

vbodnim ranam.
• P¨�iàÑawa}ec àaÑ¨ača Ñ¬az¨®�� �dg�Ñ�¨��¬´ àa ¥�®z�dbe ¥¨eÑ}eze ¥¨�´i ¥¨iwe�a�w¹ืᰋ zi ¬� ¥�¬}edica 

�e¥¨aÑi}�e ¹¥�¨abeืᰋ �a¨aÑ�e �b¨abe a}i à¹�a�wih Ñ¥}iÑ�Ñืᰊ
Opomba: 

• Med z¹ha�we� h¨a�� ¥¨e´¨e¬i´eืᰋ �b¨�i´e a}i ¥¨e�e®aw´eืᰊ
Jedi Teâa Ča¬ ¥¨i¥¨aÑe Temperatura

Pi®ča�čwe ¥¨¬i ืᰞืᲄ z�¬iืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz 20–24 min 180 °C/350 °F

File lososa (3 kosi, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 25–30 min 160 °C/320 °F

Opomba: d�da´ez àa âa¨ ¬e }ahz� ¹¥�¨ab}wa ´¹di z�´ dÑ��iÑ�w¬za ¨e®e´zaืᰋ da ¬e ¥�Ñeča ¥¨�¬´�¨�i�a àa 
pripravo.

Ta�ez àa�¨à�we� z¨��¥i¨čez 
(7 x 7 mm/0,3 x 0,3 palca)

200 g/7 oz
20–22 min 180 °C/350 °F

Za�¨à�we�i ¥i®ča�čwi z¨�ze´i 500 g/18 oz

Pi®ča�čwa bed¨a ืᰞืᲆ z�¬�Ñืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ �àืᰟ 600 g/21 oz
40–45 min 180 °C/350 °FD��ače z¨��¥i¨weÑe če´¨´i�e 300 g/11 oz

ืᲄ ¥�}¥e´i àa ha�b¹¨ge¨we ืᰞืᲂืᲆืᲁ gืᰚืᲆ �àืᰟ 450 g/16 oz
17–20 min 200 °C/400 °FZa�¨à�we�i z¨��¥i¨weÑi z¨h}wi 400 g/14 oz

ืᲄ z�¨¹à�i ¬´�¨âi ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
24–27 min 180 °C/350 °FD��ači z¨��¥i¨čez z�´ ¥¨i}�ga z à¨eàz¹ 

(debeline 1,5–2 cm/0,6–0,8 palca)
400 g/14 oz

Sir halloumi (debeline 1 cm/0,4 palca, 3 
kosi, 250 g/9 oz)

750 g/27 oz
15–20 min 200 °C/400 °F

Za�¨à�we�i z¨��¥i¨weÑi z¨h}wi 500 g/18 oz

SÑi�w¬za ¥�´¨eb¹®eÑi�a ืᰞืᲅ z�¬iืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ �àืᰟ 480 g/17 oz
25–30 min 200 °C/400 °FD��ače z¨��¥i¨weÑe če´¨´i�e 400 g/15 oz

15 mesnih kroglic (30 g/1,1 oz) 450 g/16 oz
16–18 min 200 °C/400 °FPeče�a àe}e�waÑa 400 g/14 oz

Si¨ ha}}�¹�iืᰋ àe}e�waÑaืᰋ �e¬�a �ab�da}a 5 nabodal
16–20 min 180 °C/350 °FTa�ez àa�¨à�we� z¨��¥i¨čez 

(7 x 7 mm/0,3 x 0,3 palca)
300 g/11 oz
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SHQIP

K¹wde¬
• Si¥ë¨fa§e´ e az¬e¬¹e¬h�e �¹�d ´ë �×ehe� gwa´ë ¥ë¨d�¨i�i´ืᰊ M�¬ i ¥¨ez�i ¬i¥ë¨fa§e´ e �×eh´a dhe 

përdorni doreza për të hequr aksesorin.
• Mbawe�i he}}i� }a¨g Ñe�deÑe z¹ �¹�d ´ë a¨¨ihe´ �ga fë�iwë´ืᰊ
• Mbawe�i a�ë� e �¥¨eh´ë ´ë he}}i´ }a¨g Ñe´e¬ dhe ´ë ´we¨ëÑe ¥ë¨ ´ë ¬h�a�g¹¨ ¥¨e¨we´ �¬e ¬h¥i�e´ 

aksidentale.
• P¨�dh¹e¬i ��h�� çd� ¥ë¨gwegwë¬i ¥ë¨ dë�´i�i� e Ñe¬hwe¬ w��gwi´ë¬e ´ë zë´iw ¥¨�d¹z´i §ë ¨eà¹}´�� �ga 

¥ë¨d�¨i�i i ¥a¥ë¨¬h´a´¬hë�ืᰋ deg¨adi�i �a´Ø¨�¨ �¬e �dizi�e´ e wa¬h´�eืᰊ
Shënim: 

• Shz¹�de�iืᰋ z´hewe�i �¬e ¥ë¨àiewe�i ¹¬h§i�i� gwa´ë ga´i�i´ืᰊ
Gatimet Pesha K�ha e ga´i�i´ Temperatura

Gw�z¬ ¥¹}e ืᰞืᲄ c�¥ëืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz 20–24 min 180°C/350°F

Filetë salmoni (3 copë, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 25–30 min 160°C/320°F

Shënim: aksesori i skarës mund të përdoret dhe si shtresë dyshe për të rritur kapacitetin e gatimit.

Patate të holla të ngrira (7x7 mm/0,3x0,3 
in)

200 g/7 oz
20–22 min 180°C/350°F

Kroketa të ngrira pule 500 g/18 oz

Shz�¥i�w ¥¹}e ืᰞืᲆ c�¥ëืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ �àืᰟ 600 g/21 oz
40–45 min 180°C/350°F

Copa patatesh shtëpie 300 g/11 oz

3 qofte për hamburger (150 g/5 oz) 450 g/16 oz
17–20 min 200°C/400°F

Copa patatesh të ngrira 400 g/14 oz

ืᲄ z�ça�ë �i¬¨i ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
24–27 min 180°C/350°FPatate të skuqura shtëpie (1,5–2 cm/0,6–

0,8 trashësi)
400 g/14 oz

Halloumi (1 cm/0,4 trashësi, 3 copë, 250 
g/9 oz)

750 g/27 oz
15–20 min 200°C/400°F

Copa patatesh të ngrira 500 g/18 oz

Pa�çe´ë de¨¨i ืᰞืᲅ c�¥ëืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ �àืᰟ 480 g/17 oz
25–30 min 200°C/400°F

Copa patatesh shtëpie 400 g/15 oz

15 qofte (30 g/1,1 oz) 450 g/16 oz
16–18 min 200°C/400°F

Perime skare 400 g/14 oz

Ha}}�¹�iืᰋ ¥e¨i�eืᰋ hewe �i¬hi ืᲆ hewe
16–20 min 180°C/350°FPatate të holla të ngrira (7x7 mm/0,3x0,3 

in)
300 g/11 oz
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SRPSKI
Opomena
• P�Ñ¨®i�e z�we ¬e d�di¨¹w¹ ��g¹ da ¥�¬´a�¹ Ñ¨¹će d�z a¥a¨a´ ¨adiืᰊ Ne��w´e da d�di¨¹we´e Ñ¨¹će 

¥�Ñ¨®i�eืᰋ z�¨i¬´i´e ¨¹zaÑice àa Ñađe�we d�da´zaืᰊ
• Raâ�wić č¹Ñaw´e Ña� d��a®awa deceืᰊ
• Oz¨e�i´e àa®i}we�i z¨aw ¨aâ�wića �d ¬ebe i d¨¹gih da bi¬´e iàbeg}i ¬}¹čaw�e ¥�¬ez�´i�e i}i ¹b�deืᰊ
• P¨�iàÑ�đač ¬e �d¨iče ¬Ñaze �dg�Ñ�¨��¬´i àa �®´eće�wa ¥¨e�aàa ¥¨�´iÑ }e¥}we�wa �a �Ñ�� ¥¨�iàÑ�d¹ 

�a¬´a}a ¹¬}ed �e¥¨aÑi}�e ¹¥�´¨ebeืᰋ ¥¨i¨�d��g haba�wa i}i ¬¥�}w�ih ¹´icawaืᰊ
Napomena: 

• P¨�´¨e¬i´eืᰋ �z¨e�i´e i}i ¥¨��e®aw´e h¨a�¹ ´�z�� z¹Ña�waืᰊ
Jela Teâi�a Vreme kuvanja Temperatura

Pi}eća ¥¨¬a ืᰞืᲄ z��adaืᰋ ืᲃืᲁืᲁ g ืᰚ ืᲈ �àืᰟ 600 g / 21 oz 20–24 min 180 °C / 350 °F

File lososa (3 komada, 200 g / 7 oz) 600 g / 21 oz 25–30 min 160°C / 320°F

Napomena: d�da´az àa g¨i}�Ña�we ´az�đe ��âe da ¬e z�¨i¬´i za� dÑ�¬´¨¹zi �iÑ� àa ¥�ÑećaÑa�we 
kapaciteta pripreme.

Tanki zamrznuti pomfrit (7 x 7 mm / 0,3 x 
ืᲁืᰋืᲄ i�čaืᰟ 200 g / 7 oz

20–22 min 180 °C / 350 °F
Za�¨à�¹´i ¥i}eći �eda}w��i 500 g/18 unci

Pi}eći ba´aci ืᰞืᲆ z��adaืᰋ ืᲂืᲃืᲁ g ืᰚ ืᲅ �àืᰟ 600 g / 21 oz
40–45 min 180 °C / 350 °FD��aći z¨��¥i¨ i¬eče� �a če´Ñ¨´i�e 300 g / 11 oz

3 hamburgera (150 g / 5 oz) 450 g / 16 oz
17–20 min 200 °C / 400 °FZa�¨à�¹´i ¨eâ�weÑi z¨��¥i¨a 400 g / 14 oz

3 kukuruza (275 g / 10 oz) 900 g / 32 oz
24–27 min 180 °C / 350 °FD��aći ¥��f¨i´ ืᰞdeb}wi�e ืᲂืᰋืᲆืᰨืᲃ c� ืᰚ 

ืᲁืᰋืᲇืᰨืᲁืᰋืᲉ i�čaืᰟ 400 g / 14 oz

Ha}¹�i ืᰞdeb}wi�e ืᲂ c� ืᰚ ืᲁืᰋืᲅ i�čaืᰋ ืᲄ 
komada, 250 g / 9 oz)

750 g / 27 oz
15–20 min 200 °C / 400 °F

Za�¨à�¹´i ¨eâ�weÑi z¨��¥i¨a 500 g/18 unci

SÑi�w¬zi ¥a¹éez ืᰞืᲅ z��adaืᰋ ืᲂืᲃืᲁ g ืᰚ ืᲅ �àืᰟ 480 g / 17 oz
25–30 min 200 °C / 400 °FD��aći z¨��¥i¨ i¬eče� �a če´Ñ¨´i�e 400 g / 15 oz

ืᲂืᲆ ć¹f´i ืᰞืᲄืᲁ g ืᰚ ืᲂืᰋืᲂ �àืᰟ 450 g / 16 oz
16–18 min 200 °C / 400 °FG¨i}�Ña�� ¥�Ñ¨će 400 g / 14 oz

Ha}¹�iืᰋ ¥�Ñ¨ćeืᰋ ¨aâ�wići ¬a �e¬�� ืᲆ ¨aâ�wića
16–20 min 180 °C / 350 °FTanki zamrznuti pomfrit (7 x 7 mm / 0,3 x 

ืᲁืᰋืᲄ i�čaืᰟ 300 g / 11 oz
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SVENSKA
Varning
• Y´�¨�a za� b}i Ña¨�a �ä¨ a¥¥a¨a´e� a�Ñä�d¬ืᰊ Vid¨�¨ i�´e Ña¨�a Ø´� ื̈ᰊ A�Ñä�d ¹g�¬Ña�´a¨ f�¨ a´´ ´a ¹´ 

´i}}beh�¨e´ืᰊ
• Hå}} ¬¥e´´e´ ¹´�� ¨äczhå}} f�¨ ba¨�ืᰊ
• Hå}} de� Ña¬¬a ä�de� aÑ ¬¥e´´e´ ¨iz´ad if¨å� dig ¬wä}Ñ �ch a�d¨a f�¨ a´´ ¹�dÑiza �aÑ¬iz´}iga ¬zä¨¬å ื̈ᰊ
• Tillverkaren avsäger sig allt ansvar gällande skador på non-stick-beläggningen på den här produkten 

¬�� ¹¥¥¬´å¨ ´i}} f�}wd aÑ �´i}}b�¨}ig a�Ñä�d�i�gืᰋ �a´¹¨}ig´ ¬}i´age e}}e¨ e×´e¨� ¥åÑe¨za�ืᰊ
Obs! 

• Szazaืᰋ Ñä�d e}}e¨ ¨�¨ ¨¹�´ �a´e� ¹�de¨ ´i}}ag�i�gืᰊ
Rätter Vikt Tillagningstid Temperatur

KØcz}i�gb¨�¬´ ืᰞืᲄ ¬´ืᰊืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰟ 600 g 20–24 minuter 180 °C

La×è}é ืᰞืᲄ ¬´ืᰊืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰟ 600 g 25–30 min 160 °C

Obs! G¨i}}´i}}beh�¨e´ za� äÑe� a�Ñä�da¬ ¬�� e´´ d¹bbe}´ }age¨ f�¨ a´´ �za ´i}}ag�i�g¬za¥aci´e´e�ืᰊ
Tunna frysta pommes frites (7 x 7 mm) 200 g

20–22 min 180 °C
Frysta kycklingnuggets 500 g

Kycklingben (5 st., 120 g) 600 g
40–45 min 180 °C

Hemlagad potatis delad i fyra delar 300 g

ืᲄ ha�b¹¨ge¨biåa¨ ืᰞืᲂืᲆืᲁ gืᰟ 450 g
17–20 min 200 °C

Frysta potatisklyftor 400 g

ืᲄ �aw¬z�}Ña¨ ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰟ 900 g
24–27 min 180 °CHe�gw�¨da ¬´�¨¨e ¥���e¬ f¨i´e¬ 

ืᰞืᲂืᰋืᲆืᰨืᲃ c� ´w�czaืᰟ 400 g

Ha}}�¹�i ืᰞืᲂ c� ´w�czaืᰋ ืᲄ bi´a ื̈ᰋ ืᲃืᲆืᲁ gืᰟ 750 g
15–20 min 200 °C

Frysta potatisklyftor 500 g

Sidéä¬z ืᰞืᲅ bi´a ื̈ᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰟ 480 g
25–30 min 200 °C

Hemlagad potatis delad i fyra delar 400 g

ืᲂืᲆ z�´´b¹}}a¨ ืᰞืᲄืᲁ gืᰟ 450 g
16–18 min 200 °CG¨i}}ade g¨��¬aze¨ 400 g

Ha}}�¹�iืᰋ g¨��¬aze ื̈ᰋ g¨i}}¬¥e´´ �ed z�´´ 5 spett
16–20 minuter 180 °C

Tunna frysta pommes frites (7 x 7 mm) 300 g
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TÜRKÇE
Dikkat
• K¹}}a�j� ¬j¨a¬j�da açjz Ø¾àeØ}e¨ j¬j�abi}i ื̈ᰊ Sjcaz Ø¾àeØ}e¨e d�z¹��aØj�ืᰋ az¬e¬¹a¨j çjza¨�az içi� e}diÑe� 

z¹}}a�j�ืᰊ
• Şi¯i ç�c¹z}a¨j� e¨i¯e�eØeceği bi¨ Øe¨de ¬az}aØj�ืᰊ
• Kaàa¨a ze¬i}�e ÑeØa de}i��eØi ��}e�ez içi� ¯i¯i� ¬iÑ¨i ¹c¹�¹ ze�di�iàde� Ñe ba¯za}a¨j�da� ¹àaz 

tutun.
• Ü¨e´iciืᰋ b¹ ¾¨¾�¾� Øa¥j¯�aà za¥}a�a¬j�da �eØda�a ge}e� Ñe Øa�}j¯ z¹}}a�j�ืᰋ d�ğa} b�à¹}�a ÑeØa dj¯ 

e´zi}e¨de� zaØ�az}a�a� ha¬a¨}a¨a i}i¯zi� he¨ ´¾¨}¾ ¬�¨¹�}¹}¹ğ¹ ¨eddede ื̈ᰊ
Not: 

• Pi¯i¨�e ¬j¨a¬j�da ¬a}}aØj�ืᰋ çeÑi¨i� ÑeØa za¨j¯´j¨j�ืᰊ
Ye�ez}e¨ Ağj¨}jz Pi¯i¨�e ¬¾¨e¬i Sjcaz}jz
TaÑ¹z g�ğ¬¾ ืᰞืᲄ ¥a¨çaืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz 20–24 dk 180°C/350°F

S���� Fi}e´� ืᰞืᲄ ¥a¨çaืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz 25–30 dk 160°C/320°F

Not: Iàga¨a az¬e¬¹a¨jืᰋ ¥i¯i¨�e za¥a¬i´e¬i�i a¨´j¨�az içi� çif´ za´�a� ha}i�de de z¹}}a�j}abi}i ื̈ᰊ
D��d¹¨¹}�¹¯ i�ce ¥a´a´e¬ zjàa¨´�a¬j ืᰞืᲈ×ืᲈ 
��ืᰚืᲁืᰋืᲄ×ืᲁืᰋืᲄ i�çืᰟ 200 g/7 oz

20–22 dk 180°C/350°F
D��d¹¨¹}�¹¯ TaÑ¹z N¹gge´ 500 g/18 oz

TaÑ¹z b¹´}a¨j ืᰞืᲆ ¥a¨çaืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ �àืᰟ 600 g/21 oz
40–45 dk 180°C/350°FEÑ Øa¥j�j d�¨de b�}¾��¾¯ ¥a´a´e¬ 300 g/11 oz

ืᲄ ha�b¹¨ge¨ z�f´e¬i ืᰞืᲂืᲆืᲁ gืᰚืᲆ �àืᰟ 450 g/16 oz
17–20 dk 200°C/400°FD��d¹¨¹}�¹¯ ¥a´a´e¬ di}i�}e¨i 400 g/14 oz

ืᲄ z�ça� �j¬j¨ ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
24–27 dk 180°C/350°FEÑ Øa¥j�j bif´ez zjàa¨´�a}a¨j ืᰞืᲂืᰋืᲆืᰨืᲃ 

c�ืᰚืᲁืᰋืᲇืᰨืᲁืᰋืᲉ i�ç za}j�}jğj�daืᰟ 400 g/14 oz

He}}i� ืᰞืᲂ c�ืᰚืᲁืᰋืᲅ i�ç za}j�}jğj�daืᰋ ืᲄ ¥a¨çaืᰋ 
250 g/9 oz)

750 g/27 oz
15–20 dk 200°C/400°F

D��d¹¨¹}�¹¯ ¥a´a´e¬ di}i�}e¨i 500 g/18 oz

D�¯ e´i ืᰞืᲅ ¥a¨çaืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ �àืᰟ 480 g/17 oz
25–30 dk 200°C/400°FEÑ Øa¥j�j d�¨de b�}¾��¾¯ ¥a´a´e¬ 400 g/15 oz

ืᲂืᲆ z�f´e ืᰞืᲄืᲁ gืᰚืᲂืᰋืᲂ �àืᰟ 450 g/16 oz
16–18 dk 200°C/400°F

Izgara sebzeler 400 g/14 oz

He}}i�ืᰋ ¬ebàe}e ื̈ᰋ e´ ¯i¯ ืᲆ ¯i¯
16 - 20 dk 180°C/350°FD��d¹¨¹}�¹¯ i�ce ¥a´a´e¬ zjàa¨´�a¬j ืᰞืᲈ×ืᲈ 

��ืᰚืᲁืᰋืᲄ×ืᲁืᰋืᲄ i�çืᰟ 300 g/11 oz
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вага!
• �оли пристрій працюєืᰋ доступні для дотику поверхні можуть нагріватисяืᰊ �е торкайтеся 

гарячих поверхоньืᰍ щоб вийняти аксесуарืᰋ використовуйте кухонні рукавиціืᰊ
• ûберігайте шампури подалі від дітейืᰊ
• 	римайте гострий кінець шампура подалі від себе та іншихืᰋ щоб уникнути випадкових порізів 

або проколівืᰊ
• òиробник не несе відповідальності за пошкодження антипригарного покриття цього виробу 

внаслідок неправильного використанняืᰋ природного зносу або зовнішніх впливівืᰊ
�римітка. 
• �трушуйтеืᰋ перевертайте або помішуйте їжу під час приготуванняืᰊ

�трави òага �ас приготу-
вання 	емпература

�уряча грудинка ืᰞืᲄ шматкиืᰋ ืᲃืᲁืᲁ гืᰟ ืᲇืᲁืᲁ г ืᲃืᲁืᰨืᲃืᲅ хв 180 °C

�іле лосося ืᰞืᲄ шматкиืᰋ ืᲃืᲁืᲁ гืᰟ ืᲇืᲁืᲁ г ืᲃืᲆืᰨืᲄืᲁ хв 160 °C

�римітка. ðксесуар для грилю також можна використовувати як дворівневу решітку для 
збільшення обืᰴєм приготуванняืᰊ
ûаморожена картопляืᰦфрі тонкої 
нарізки ืᰞืᲈ×ืᲈ ммืᰟ ืᲃืᲁืᲁ г ืᲃืᲁืᰨืᲃืᲃ хв 180 °C
ûаморожені курячі шматочки ืᲆืᲁืᲁ г
�урячі гомілки ืᰞืᲆ штукืᰋ ืᲂืᲃืᲁ гืᰟ ืᲇืᲁืᲁ г

ืᲅืᲁืᰨืᲅืᲆ хв 180 °C�артопля четвертинками поืᰦ
домашньому ืᲄืᲁืᲁ г

ืᲄ булочки для гамбургерів ืᰞืᲂืᲆืᲁ гืᰟ ืᲅืᲆืᲁ г ืᲂืᲈืᰨืᲃืᲁ хв 200 °Cûаморожена картопля дольками ืᲅืᲁืᲁ г
ืᲄ качани кукурудзи ืᰞืᲃืᲈืᲆ гืᰟ ืᲊืᲁืᲁ г

ืᲃืᲅืᰨืᲃืᲈ хв 180 °C�тейк поืᰦдомашньому ืᰞтовщиною 
ืᲂืᰋืᲆืᰨืᲃ смืᰟ ืᲅืᲁืᲁ г


алумі ืᰞтовщиною ืᲂ смืᰋ ืᲄ шматкиืᰋ 
ืᲃืᲆืᲁ гืᰟ ืᲈืᲆืᲁ г ืᲂืᲆืᰨืᲃืᲁ хв 200 °C
ûаморожена картопля дольками ืᲆืᲁืᲁ г
�виняча грудинка ืᰞืᲅ шматкиืᰋ ืᲂืᲃืᲁ гืᰟ ืᲅืᲉืᲁ г

ืᲃืᲆืᰨืᲄืᲁ хв 200 °C�артопля четвертинками поืᰦ
домашньому ืᲅืᲁืᲁ г

ืᲂืᲆ фрикадельок ืᰞืᲄืᲁ гืᰟ ืᲅืᲆืᲁ г ืᲂืᲇืᰨืᲂืᲉ хв 200 °C�вочі на грилі ืᲅืᲁืᲁ г

алуміืᰋ овочіืᰋ мืᰴясо на шампурах ืᲆ шампурів

ืᲂืᲇืᰨืᲃืᲁ хв 180 °Cûаморожена картопляืᰦфрі тонкої 
нарізки ืᰞืᲈ×ืᲈ ммืᰟ ืᲄืᲁืᲁ г
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BAHASA INDONESIA
Perhatian
• Pe¨�¹zaa� Øa�g da¥a´ diaz¬e¬ �¹�gzi� �e�wadi ¥a�a¬ ¬eÒaz´¹ dig¹�aza�ืᰊ Ja�ga� �e�Øe�´¹h 

permukaan yang panas, gunakan sarung tangan untuk mengeluarkan aksesori.
• Ja¹hza� ´¹¬¹z da¨i wa�gza¹a� a�azืᰦa�azืᰊ
• Ja¹hza� ¹w¹�g ´¹¬¹z Øa�g ¨¹�ci�g da¨i A�da da� �¨a�g }ai� ¹�´¹z �e�ghi�da¨i ¨i¬iz� }¹za g�¨e¬ 

a´a¹ ´¹¬¹za� Øa�g ´idaz di¬e�gawaืᰊ
• P¨�d¹¬e� ´idaz be¨´a�gg¹�g waÒab a´a¬ ze¨¹¬aza� }a¥i¬a� a�´i}e�gze´ ¥ada ¥¨�d¹z i�i Øa�g 

diakibatkan oleh penggunaan yang tidak tepat, penurunan kualitas secara alami, atau faktor 
eksternal.

Catatan: 

• Bolak-balikkan makanan selama memasak.

Hidangan Berat Waktu memasak Suhu

Dada ayam (3 potong, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 20–24 mnt 180°C/350°F

Filet salmon (3 potong, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 25–30 mnt 160°C/320°F

Catatan: Az¬e¬�¨i ¥e�a�gga�g w¹ga da¥a´ dig¹�aza� ¬ebagai }a¥i¬a� ´a�baha� ¹�´¹z �e�i�gza´za� 
kapasitas memasak.

Kentang goreng beku tipis (7 x 7 mm/0,3 
x 0,3 inci)

200 g/7 oz
20–22 mnt 180°C/350°F

Nugget ayam beku 500 g/18 oz

Paha ayam (5 potong, 120 g/4 oz) 600 g/21 oz
40–45 mnt 180°C/350°F

Kentang potong olahan sendiri 300 g/11 oz

3 daging hamburger (150 g/5 oz) 450 g/16 oz
17–20 mnt 200°C/400°F

Kentang beku wedges 400 g/14 oz

ืᲄ b��gg�} wag¹�g ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
24–27 mnt 180°C/350°FKentang goreng steak buatan sendiri 

(dengan ketebalan 1,5–2 cm/0,6–0,8 inci)
400 g/14 oz

Halloumi (dengan ketebalan 1 cm/0,4 
inci, 3 buah, 250 g/9 oz)

750 g/27 oz
15–20 mnt 200°C/400°F

Kentang beku wedges 500 g/18 oz

Daging babi bagian perut (4 potong, 120 
g/4 oz)

480 g/17 oz
25–30 mnt 200°C/400°F

Kentang potong olahan sendiri 400 g/15 oz

15 butir bakso (30 g/1,1 oz) 450 g/16 oz
16–18 mnt 200°C/400°F

Sayuran panggang 400 g/14 oz

Halloumi, sayuran, daging tusuk 5 tusuk
16–20 mnt 180°C/350°FKentang goreng beku tipis (7 x 7 mm/0,3 

x 0,3 inci)
300 g/11 oz
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한국어

주의
• 사용 중에는 손이 닿는 표면이 늰거울 수 있습니다. 늰거운 표면을 만지지 말고 장갑을 사용하여 액세서리를 

꺼내십시오.
• 꼬치는 어린이의 손이 닿지 않는 곳에 보관하십시오.
• 꼬치의 날카닽운 끝부분이 신체를 향하게 하지 마십시오. 손을 베거나 몸을 찌를 수 있습니다.
• 본 제조업체는 부적절한 사용, 자연적인 노후화 늘는 외부 영향에 뉮른 제품의 코팅 손상에 눀해 어늃 책임눨 

지지 않습니다.

참고:  

• 조리 중 재료를 섞거나 뉍집고 볶을 수 있습니다.

요리 중량 조리 시간 온도
닭가슴살(3조각, 200g/7oz) 600g/21oz 20–24분 180°C/350°F
연어 필닮(3조각, 200g/7oz) 600g/21oz 25–30분 160°C/320°F

참고:  그릴 액세서리는 조리 용닝을 늘리기 위해 눊블 단이어닽 사용할 수눨 있습니다.

가느다닆 냉눲 프닪치 프닄이
(7x7mm/0.3x0.3인치) 200g/7oz

20–22분 180°C/350°F
냉눲 치킨 너겟 500g/18oz
닭다리(5조각, 120g/4oz) 600g/21oz

40–45분 180°C/350°F
4뉡분한 홈메이뉘 감자 300g/11oz
햄버거 패티 3개(150g/5oz) 450g/16oz

17–20분 200°C/400°F
냉눲 웨지 감자 400g/14oz
옥수수 3개(275g/10oz) 900g/32oz

24–27분 180°C/350°F홈메이뉘 스테이크 프닄이(1.5–2cm/0.6–
0.8인치 뉁께) 400g/14oz

할루미(1cm/0.4인치 뉁께, 3개, 250g/9oz) 750g/27oz
15–20분 200°C/400°F

냉눲 웨지 감자 500g/18oz
눸지 삼겹살(4조각, 120g/4oz) 480g/17oz

25–30분 200°C/400°F
4뉡분한 홈메이뉘 감자 400g/15oz
미트볼 15개(30g/1.1oz) 450g/16oz

16–18분 200°C/400°F
구운 채소 400g/14oz
할루미, 채소, 고기 꼬치 꼬치 5개

16–20분 180°C/350°F가느다닆 냉눲 프닪치 프닄이
(7x7mm/0.3x0.3인치) 300g/11oz
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BAHASA MELAYU
AÒa¬
• Pe¨�¹zaa� Øa�g �¹dah dica¥ai �¹�gzi� �e�wadi ¥a�a¬ ¬e�a¬a dig¹�aza�ืᰊ Ja�ga� ¬e�´¹h 

permukaan panas, gunakan sarung tangan untuk mengeluarkan aksesori.
• Pastikan pencucuk tidak boleh dicapai oleh kanak-kanak.
• Ja¹hza� bahagia� ´awa� ¥e�c¹c¹z da¨i di¨i a�da da� �¨a�g }ai� ¹�´¹z �e�ge}azza� }¹za a´a¹ 

´¹¬¹za� ¬eca¨a ´idaz ¬e�gawaืᰊ
• Pe�gi}a�g �e�aèza� ¬eba¨a�g }iabi}i´i ´e¨hada¥ ze¨�¬aza� ¥ada ¬a}¹´a� ´idaz }eza´ bagi ¥¨�d¹z 

i�i Øa�g di¬ebabza� �}eh ¥e�gg¹�aa� Øa�g ´idaz be´¹}ืᰋ ¥e�¹¨¹�a� z¹a}i´i ¬eca¨a ¬e�¹}a wadi a´a¹ 
faktor lain.

Nota: 

• Goncang, putar atau kacau makanan semasa memasak.

Sajian Berat Masa memasak Suhu

Dada ayam (3 ketul, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 20–24 min 180°C/350°F

Filet salmon (3 keping, 200 g/7 oz) 600 g/21 oz 25–30 min 160°C/320°F

Nota: az¬e¬�¨i g¨i} b�}eh w¹ga dig¹�aza� ¬ebagai ¨az d¹a ´i�gza´ ¹�´¹z �e�i�gza´za� za¥a¬i´i 
memasak.

Ke�´a�g wewa¨i �i¥i¬ bez¹ ืᰞืᲈ×ืᲈ ��ืᰚืᲁืᰊืᲄ×ืᲁืᰊืᲄ 
inci)

200 g/7 oz
20–22 min 180°C/350°F

Ke´¹}a� AØa� Bez¹ 500 g/18 oz

Paha ayam (5 ketul, 120 g/4 oz) 600 g/21 oz
40–45 min 180°C/350°F

Kentang dibelah empat buatan sendiri 300 g/11 oz

3 daging burger (150 g/5 oz) 450 g/16 oz
17–20 min 200°C/400°FBebawi ze�´a�g bez¹ 400 g/14 oz

ืᲄ ´��gz�} wag¹�g ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
24–27 min 180°C/350°FKentang goreng potongan tebal buatan 

sendiri (ketebalan 1.5–2 cm/0.6–0.8)
400 g/14 oz

Halloumi (ketebalan 1 cm/0.4, 3 keping, 
250 g/9 oz)

750 g/27 oz
15–20 min 200°C/400°F

Bebawi ze�´a�g bez¹ 500 g/18 oz

Perut khinzir (4 ketul, 120 g/4 oz) 480 g/17 oz
25–30 min 200°C/400°F

Kentang dibelah empat buatan sendiri 400 g/15 oz

15 bebola daging (30 g/1.1 oz) 450 g/16 oz
16–18 min 200°C/400°F

Sayuran panggang 400 g/14 oz

Halloumi, sayur-sayuran, sate daging 5 cucuk sate
16–20 min 180°C/350°FKe�´a�g wewa¨i �i¥i¬ bez¹ ืᰞืᲈ×ืᲈ ��ืᰚืᲁืᰊืᲄ×ืᲁืᰊืᲄ 

inci)
300 g/11 oz
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ภาษาไทย
ข้้อควรระวัง
• ืᱧ้�นผิิวีᱟ่�เข้้าถึงึได้้อาจมี่ความีร้้อนร้ะหว่างการ้ใช้ง้าน อย่่าสััมีผิัสัืᱧ้�นผิิวีᱟ่�ร้้อน ให้ใช้ถ้ึงุมี้อเมี้�อนำาอุปกร้ณ์์เสัร้ิมีออก
• ควร้เกบ็ไมี้เส่ัย่บให้ห่างจากเด้็ก
• เกบ็ปลาย่แหลมีข้องไมี้เส่ัย่บให้ห่างจากตััวคุณ์เองและผิ้้อ้�น เืᱧ้�อหล่กเล่�ย่งไมี่ให้บาด้หร้้อเจาะโด้ย่ไมี่ตัั�งใจ
• ผิ้้ผิลิตัจะไมี่ร้ับผิิด้ตั่อความีเส่ัย่หาย่ใด้ๆ ตั่อสัาร้เคล้อบป้องกนัการ้ตัิด้ข้องผิลิตัภััณ์ฑ์์น่�ีᱟ่�เกดิ้จากการ้ใช้ง้านีᱟ่�ไมี่

ถึก้ตั้อง การ้เส้ั�อมีสัภัาืᱧตัามีธร้ร้มีช้าตัิ หร้้ออิีᱟธิืᱧลภัาย่นอก

หมายเหตุุ: 
• เข้ย่่า ืᱧลิก หร้้อคนอาหาร้ร้ะหว่างการ้ปรุ้งอาหาร้

อาหาร น้ำาหนัก เวลาในการหุง อุณหภูมิ
ืᱶกื᱿ก่ ืᰞืᲄ ิ᱓้�นืᰋ ืᲃืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲈ ืᱶืᱶนซ์์ืᰟ ืᲇืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲃืᲂ ืᱶืᱶนซ์์ ืᲃืᲁืᰨืᲃืᲅ นืᱹทีี 180°C/350°F

ืᱻน้�ืᱶปืᱭืᱹืᱼซ์ืᱭืᱩืᱶน ืᰞืᲄ ิ᱓้�น ืᲃืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲈ ืᱶืᱶนซ์์ืᰟ ืᲇืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲃืᲂ ืᱶืᱶนซ์์ ืᲃืᲆืᰨืᲄืᲁ นืᱹทีี 160°C/320°F

หมายเหตุุ: ืᱶุปกืᱫณ์์ืᱻืᱲื้ᱫืᱩืᱲำืᱹืᱳืᱫับื่ᱪืᱹงืᱲืᱹืᱩืᱹืᱫถื᱾ิ᱓้ืᱻป็นืᱲืᱶงิั᱓�นืᱻืᱦ้�ืᱶืᱻื้ᱦ�ืᱩคืᱯืᱹืᱩจุุื᱾นกืᱹืᱫปืᱫุงืᱶืᱹืᱳืᱹืᱫ
ืᱻืᱧืᱫนิ᱓์ืᱧืᱫืᱹืᱪื์ᱲืᱼิ᱓่ืᱼข็็งืᱼท่ีงบืᱹง ืᰞืᲈ×ืᲈ ืᱩืᱩืᰊืᰚ
ืᲁืᰊืᲄ×ืᲁืᰊืᲄ น้�ืᱯืᰟ ืᲃืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲈ ืᱶืᱶนซ์์ ืᲃืᲁืᰨืᲃืᲃ นืᱹทีี 180°C/350°F
นักืᱻก็ตื᱿ก่ืᱼิ่᱓ืᱼข็็ง ืᲆืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲉ ืᱶืᱶนซ์์
น่ืᱶงื᱿ก่ ืᰞืᲆ ิ้᱓�น ืᲂืᲃืᲁ กืᰊืᰚืᲅ ืᱶืᱶนซ์์ืᰟ ืᲇืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲃืᲂ ืᱶืᱶนซ์์ ืᲅืᲁืᰨืᲅืᲆ นืᱹทีี 180°C/350°Fืัᱩนฝืัᱫ�งบดืᱼบบืᱽืᱷืᱩืᱻืᱩด ืᲄืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲂ ืᱶืᱶนซ์์
ืᱻน้�ืᱶืᱼืᱷืᱩืᱻบืᱶืᱫ์ืᱻกืᱶืᱫ์ ืᲄ ิ้᱓�น ืᰞืᲂืᲆืᲁ กืᰊืᰚืᲆ ืᱶืᱶนซ์์ืᰟ ืᲅืᲆืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲇ ืᱶืᱶนซ์์ ืᲂืᲈืᰨืᲃืᲁ นืᱹทีี 200°C/400°Fืัᱩนฝืัᱫ�งืᱼผ่่นืᱼิ᱓่ืᱼข็็ง ืᲅืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲅ ืᱶืᱶนซ์์
ซ์ังข้็ืᱹืᱯืᱽืᱦด ืᲄ ิ᱓้�น ืᰞืᲃืᲈืᲆ กืᰊืᰚืᲂืᲁ ืᱶืᱶนซ์์ืᰟ ืᲊืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲄืᲃ ืᱶืᱶนซ์์

ืᲃืᲅืᰨืᲃืᲈ นืᱹทีี 180°C/350°Fืᱲืᱻต็กืᱩันฝืᱫั�งทีืᱶดืᱽืᱷืᱩืᱻืᱩด ืᰞืᱳนืᱹ ืᲂืᰊืᲆืᰨืᲃ ซ์ืᱩืᰊืᰚ
ืᲁืᰊืᲇืᰨืᲁืᰊืᲉ น้�ืᱯืᰟ ืᲅืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲅ ืᱶืᱶนซ์์

ืᱷัืᱭืᱭูืᱩ้ ืᰞืᱳนืᱹ ืᲂ ซ์ืᱩืᰊืᰚืᲁืᰊืᲅ น้�ืᱯ ืᲄ ิ้᱓�น ืᲃืᲆืᲁ กืᰊืᰚืᲊ 
ืᱶืᱶนซ์์ืᰟ ืᲈืᲆืᲁ กืᰊืᰚืᲃืᲈ ืᱶืᱶนซ์์ ืᲂืᲆืᰨืᲃืᲁ นืᱹทีี 200°C/400°F
ืᱩันฝืัᱫ�งืᱼผ่่นืᱼิ᱓่ืᱼข็็ง ืᲆืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲉ ืᱶืᱶนซ์์
ืᱳืᱩูืᱲืᱹืᱩิั᱓�น ืᰞืᲅ ิ᱓้�นืᰋ ืᲂืᲃืᲁ กืᰊืᰚืᲅ ืᱶืᱶนซ์์ืᰟ ืᲅืᲉืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲈ ืᱶืᱶนซ์์ ืᲃืᲆืᰨืᲄืᲁ นืᱹทีี 200°C/400°Fืᱩันฝืัᱫ�งบดืᱼบบืᱽืᱷืᱩืᱻืᱩด ืᲅืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲆ ืᱶืᱶนซ์์
ืᱩีทีบืᱶืᱭ ืᲂืᲆ ืᱭูก ืᰞืᲄืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᰊืᲂ ืᱶืᱶนซ์์ืᰟ ืᲅืᲆืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲇ ืᱶืᱶนซ์์ ืᲂืᲇืᰨืᲂืᲉ นืᱹทีี 200°C/400°Fผ่ักื่ᱪืᱹง ืᲅืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲅ ืᱶืᱶนซ์์
ืᱷืᱹืᱭูืᱩี ผ่ัก ืᱻน้�ืᱶืᱻืᱲีืᱪบื᱿ืᱩ้ ืᲆ ื᱿ื้ᱩ

ืᲂืᲇืᰨืᲃืᲁ นืᱹทีี 180°C/350°Fืᱻืᱧืᱫนิ᱓์ืᱧืᱫืᱹืᱪืᱼิ᱓่ืᱼข็็งืᱼท่ีงบืᱹง ืᰞืᲈ×ืᲈ ืᱩืᱩืᰊืᰚืᲁืᰊืᲄ×ืᲁืᰊืᲄ 
น้�ืᱯืᰟ ืᲄืᲁืᲁ กืᰊืᰚืᲂืᲂ ืᱶืᱶนซ์์
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TIẾNG VIỆT
Thậ� ´¨��g
• Các bề �ặ´ c� ´hể ´iế¥ ×ºc c� ´hể ´¨� �ê� ¨ấ´ ���g zhi ´hiế´ bp đa�g đÆ�c ¬Ê dÃ�gืᰊ Kh��g chạ� Ñà� 

bề �ặ´ ���gืᰋ hãØ ¬Ê dÃ�g gă�g ´aØ để ´há� ¥hÃ ziệ� ¨aืᰊ
• Để §¹e ×iê� �g�ài ´ầ� ´aØ ´¨ẻ e�ืᰊ
• GiË đầ¹ �h�� cÅa §¹e ×iê� cách ×a bạ� Ñà �gÆ�i zhác để ´¨á�h Ñ� ´q�h cắ´ h�ặc đâ� Ñà� daืᰊ
• Nhà ¬ả� ×¹ấ´ ´É   ch�i ��i ´¨ách �hiệ� đ�i Ñ�i ´hiệ´ hại ´¨ê� }�¥ ch��g dk�h cÅa ¬ả� ¥hẩ� �àØ d� ¬Ê 

dÃ�g zh��g đº�g cáchืᰋ ×¹��g cấ¥ ´È �hiê� h�ặc ´ác đ��g bê� �g�àiืᰊ
LÆ¹ Ù: 
• Lắcืᰋ }ậ´ haØ ´¨�� �g¹Øê� }iệ¹ ´¨��g zhi chế biế�ืᰊ
M�� ă� T¨��g }Æ��g Th�i gia� �ấ¹ Nhiệ´ đ�
Ức gà ืᰞืᲄ �iế�gืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz ืᲃืᲁืᰨืᲃืᲅ ¥hº´ 180°C/350°F

Phi }ê cá h�i ืᰞืᲄ }á´ืᰋ ืᲃืᲁืᲁ gืᰚืᲈ �àืᰟ 600 g/21 oz ืᲃืᲆืᰨืᲄืᲁ ¥hº´ 160°C/320°F

LÆ¹ Ù: cÐ�g c� ´hể ¬Ê dÃ�g ¥hÃ ziệ� �Æ��g }à� Ñr �Æ��g hai ´ầ�g để ´ă�g d¹�g ´kch �ấ¹ืᰊ
Kh�ai ´âØ đ��g }ạ�h ืᰞ}á´ ���gืᰟ ืᰞืᲈ × 
7 mm/0,3 x 0,3 inch)

200 g/7 oz ืᲃืᲁืᰨืᲃืᲃ ¥hº´ 180°C/350°F
Viê� ´hp´ gà đ��g }ạ�h 500 g/18 oz

ĐÄi gà ืᰞืᲆ cáiืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ �àืᰟ 600 g/21 oz ืᲅืᲁืᰨืᲅืᲆ ¥hº´ 180°C/350°FKh�ai ´âØ ´È }à�ืᰋ cắ´ }à� ´Æ 300 g/11 oz

ืᲄ Miế�g ´hp´ }à� bá�h ha�b¹¨ge¨ ืᰞืᲂืᲆืᲁ 
g/5 oz)

450 g/16 oz ืᲂืᲈืᰨืᲃืᲁ ¥hº´ 200°C/400°F
Kh�ai ´âØ �ºi ca¹ đ��g }ạ�h 400 g/14 oz

ืᲄ ´¨ái bắ¥ ืᰞืᲃืᲈืᲆ gืᰚืᲂืᲁ �àืᰟ 900 g/32 oz
ืᲃืᲅืᰨืᲃืᲈ ¥hº´ 180°C/350°FKh�ai ´âØ ´È }à� ืᰞ}á´ dàØืᰟ ืᰞdàØ ืᲂืᰋืᲆืᰨืᲃ c� ืᰚ 

0,6–0,8 inch)
400 g/14 oz

Ha}}�¹�i ืᰞdàØ ืᲂ c�ืᰚืᲁืᰋืᲅ i�chืᰋ ืᲄ �iế�gืᰋ ืᲃืᲆืᲁ 
g/9 oz)

750 g/27 oz ืᲂืᲆืᰨืᲃืᲁ ¥hº´ 200°C/400°F
Kh�ai ´âØ �ºi ca¹ đ��g }ạ�h 500 g/18 oz

Thp´ ba chr he� ืᰞืᲅ �iế�gืᰋ ืᲂืᲃืᲁ gืᰚืᲅ �àืᰟ 480 g/17 oz ืᲃืᲆืᰨืᲄืᲁ ¥hº´ 200°C/400°FKh�ai ´âØ ´È }à�ืᰋ cắ´ }à� ´Æ 400 g/15 oz

ืᲂืᲆ Ñiê� ´hp´ Ñiê� ืᰞืᲄืᲁ gืᰚืᲂืᰋืᲂ �àืᰟ 450 g/16 oz ืᲂืᲇืᰨืᲂืᲉ ¥hº´ 200°C/400°FRa¹ cÅ �Æ��g 400 g/14 oz

Ha}}�¹�iืᰋ ¨a¹ืᰋ ´hp´ ×iê� ืᲆ ×iê�
ืᲂืᲇืᰨืᲃืᲁ ¥hº´ 180°C/350°FKh�ai ´âØ đ��g }ạ�h ืᰞ}á´ ���gืᰟ ืᰞืᲈ × 

7 mm/0,3 x 0,3 inch)
300 g/11 oz
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简体中文

警告
• 梔品的可接触栩面在使用过棄中可能会栠得很热。请勿触摸高温栩面，取出附件时，请佩戴手套。
• 请将串肉扦放置在儿童接触桕到的地方。
• 串肉扦尖锐的一端要远离氚己和他人，以免意外割伤或刺伤。
• 对于因使用桕当、氚然降解或外桙影剙造棁的棺梔品桕黏涂桽损坏，制造商桕棈担任何责任。

注意：
• 烹饪过棄中劳摇晃、翻动或搅拌食物。

菜肴 重量 烹饪时间 温度
鸡脯（3 块，200 克/7 盎司） 600 克/21 盎司 20–24 分钟 180°C/350°F
三文鱼排（3 片，200 克/7 盎司） 600 克/21 盎司 25–30 分钟 160°C/320°F

注意：烤盘附件也可用氽双桽，以增加烹饪量。

冷冻炸別薯条（7 x 7 毫米/0.3 x 0.3 英
寸） 200 克/7 盎司

20–22 分钟 180°C/350°F
冷冻炸鸡块 500 克/18 盎司
鸡腿（5 块，120 克/4 盎司） 600 克/21 盎司

40–45 分钟 180°C/350°F
氚制四等分土豆 300 克/11 盎司
3 个汉棠肉根（150 克/5 盎司） 450 克/16 盎司

17–20 分钟 200°C/400°F
冷冻薯角 400 克/14 盎司
3 个玉米棒（275 克/10 盎司） 900 克/32 盎司

24–27 分钟 180°C/350°F氚制牛排薯条（1.5–2 厘米/0.6–0.8 英
寸厚） 400 克/14 盎司

哈罗米芝士（1 厘米/0.4 英寸厚，3 
份，250 克/9 盎司） 750 克/27 盎司

15–20 分钟 200°C/400°F
冷冻薯角 500 克/18 盎司
五花肉（4 片，120 克/4 盎司） 480 克/17 盎司

25–30 分钟 200°C/400°F
氚制四等分土豆 400 克/15 盎司
15 个肉丸（30 克/1.1 盎司） 450 克/16 盎司

16–18 分钟 200°C/400°F
烤蔬桥 400 克/14 盎司
哈罗米芝士、蔬桥、肉串 5 根串肉扦

16–20 分钟 180°C/350°F冷冻炸別薯条（7 x 7 毫米/0.3 x 0.3 英
寸） 300 克/11 盎司
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繁體中文
注意
• 產品表面在使用期間可能會變熱。切勿接觸高溫表面，請用手套拿取配件。
• 不要讓兒童接觸籤叉。
• 不要讓籤叉尖銳的一端朝向自己和他人，以免不小心割到或刺傷。
• 若此產品的防沾黏塗層因不當使用、自然損耗或外力影響而受損，製造商不負任何責任。

備註： 
• 請於調理期間搖晃、翻轉或攪拌食物。

料理 重量 烹調時間 溫度
雞胸肉 (3 片，200 公克/7 盎司) 600 公克/21 盎司 20–24 分鐘 180°C/350°F
鮭魚排 (3 片，200 公克/7 盎司) 600 公克/21 盎司 25–30 分鐘 160°C/320°F

備註：烘烤配件也可當作雙層烤架使用，增加烹調容量。

冷凍細切薯條 (7 x 7 公釐/0.3 x 0.3 英吋) 200 公克/7 盎司
20–22 分鐘 180°C/350°F

冷凍雞塊 500 公克/18 盎司
棒棒腿 (5 支，120 公克/4 盎司) 600 公克/21 盎司

40–45 分鐘 180°C/350°F
自製四等分馬鈴薯 300 公克/11 盎司
3 塊漢堡排 (150 公克/5 盎司) 450 公克/16 盎司

17–20 分鐘 200°C/400°F
冷凍厚切薯條 400 公克/14 盎司
3 根玉米 (275 公克/10 盎司) 900 公克/32 盎司

24–27 分鐘 180°C/350°F自製厚切薯條 (厚度 1.5–2 公分/0.6–0.8 
英吋) 400 公克/14 盎司

哈魯米乾酪 (厚度 1 公分/0.4 英吋，3 
塊，250 公克/9 盎司) 750 公克/27 盎司

15–20 分鐘 200°C/400°F
冷凍厚切薯條 500 公克/18 盎司
五花肉 (4 片，120 公克/4 盎司) 480 公克/17 盎司

25–30 分鐘 200°C/400°F
自製四等分馬鈴薯 400 公克/15 盎司
15 顆肉丸 (30 公克/1.1 盎司) 450 公克/16 盎司

16–18 分鐘 200°C/400°F
烤蔬菜 400 公克/14 盎司
哈魯米乾酪、蔬菜、肉串 5 支籤叉

16–20 分鐘 180°C/350°F
冷凍細切薯條 (7 x 7 公釐/0.3 x 0.3 英吋) 300 公克/11 盎司
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 العربية
تنبيه

قد تصبح الأسطح التي يمكن الوصول إليها ساخنة أثناء الاستخدامᰊื لا تلمس الأسطح الساخنةᱎื بل استعمل القفازات • 
ืᰊلإخراج الملحق

 •ืᰊأبقِ السيخ بعيدًا عن متناول الأطفال
 •ืᰊأبقِ الطرف المدبب الحاد للسيخ بعيدًا عنك وعن الآخرين لتجنب الجروح أو الثقوب العرضية
لا تتحمل الشركة المصنّعة أي مسؤولية عن الضرر الناتج عن الطلاء مانع للالتصاق في هذا المنتج والذي قد يعود • 

ืᰊبسبب الاستخدام غير الصحيح أو البلاء الطبيعي للمنتج أو التأثيرات الخارجية
ملاحظة: 

 •ืᰊقم بهز الطعام أو تحريكه أو تقليبه في أثناء الطهو
الأطباق الوزن وقت الطهو درجة الحرارة

ืᰞأونصات ื᳤ืᰚغ ื᳟ื᳝ื᳝ ืᱎقطع ื᳠ืᰟ صدر دجاج ᳝ื᳝ื᳣ื غ ᰚื ᳞ื᳟ื أونصة ᳝ื᳟ื–᳡ื᳟ื دقيقة  ืᰚ درجة مئوية ื᳞ื᳥ื᳝
᳝ื᳢ื᳠ื درجة فهرنهايت

ืᰞأونصات ื᳤ืᰚغ ื᳟ื᳝ื᳝ ืᱎقطع ื᳠ืᰟ فيليه السلمون ᳝ื᳝ื᳣ื غ ᰚื ᳞ื᳟ื أونصة ᳢ื᳟ื–᳝ื᳠ื دقيقة  ื᳠ื᳟ื᳝ืᰚدرجة مئوية ื᳞ื᳣ื᳝
درجة فهرنهايت

ืᰊملاحظة: يمكن استخدام ملحق الشوي كذلك كطبقة مزدوجة لزيادة قدرة الطهو
 ื᳝ืᰋื᳠×ื᳝ืᰋื᳠ืᰚمم ื᳤×ื᳤ืᰟ بطاطس مقلية رفيعة مثلجة

ืᰞبوصات ᳝ื᳝ื᳟ื غᰚื᳤ื أونصات ᳝ื᳟ื–᳟ื᳟ื دقيقة  ืᰚ درجة مئوية ื᳞ื᳥ื᳝
ناجيت الدجاج المثلج᳝ื᳢ื᳠ื درجة فهرنهايت ᳝ื᳝ื᳢ื غ ᰚื ᳥ื᳞ื أونصة

ืᰞأونصات ื᳡ืᰚغ ื᳞ื᳟ื᳝ ืᱎقطع ื᳢ืᰟ عصي أوراك الدجاج ᳝ื᳝ื᳣ื غ ᰚื ᳞ื᳟ื أونصة
᳡ื᳢–ื᳡ื᳝ื دقيقة   ืᰚ درجة مئوية ื᳞ื᳥ื᳝

بطاطس مقطعة إلى أربع قطع محضّرة في ᳝ื᳢ื᳠ื درجة فهرنهايت
المنزل ᳝ื᳝ื᳠ื غᰚื᳞ื᳞ื أونصة

ืᰞأونصات ื᳢ืᰚأقراص همبرغر عدد ᳠ื (᳝ื᳢ื᳞ื غ ᳡ื᳢ื᳝ื غᰚื᳣ื᳞ื أونصة ᳤ื᳞ื–᳝ื᳟ื دقيقة  ืᰚ درجة مئوية ื᳟ื᳝ื᳝
بطاطس ودجز مثلّجة᳡ื᳝ื᳝ื درجة فهرنهايت ᳡ื᳝ื᳝ื غ᳡ืᰚื᳞ื أونصة

ืᰞأونصات ื᳞ื᳝ืᰚعرانيس الذرة عدد ᳠ื (᳢ื᳤ื᳟ื غ ᳝ื᳝ื᳦ื غᰚื᳟ื᳠ื أونصة
᳡ื᳟ื–᳤ื᳟ื دقيقة  ืᰚ درجة مئوية ื᳞ื᳥ื᳝

بطاطس مقلية سميكة محضّرة في المنزل ᳝ื᳢ื᳠ื درجة فهرنهايت
ืᰞبوصات ื᳝ืᰋื᳥–ื᳝ืᰋื᳣ืᰚسم ื᳟–ื᳞ืᰋื᳢ ืبسماكةᰟ ᳡ื᳝ื᳝ื غ᳡ืᰚื᳞ื أونصة

 ื᳠ ืᱎبوصات ื᳝ืᰋื᳡ืᰚืبسماكة ᳞ื سمᰟ جبنة الحلوم
ืᰞأونصات ื᳦ืᰚغ ื᳟ื᳢ื᳝ ืᱎقطع ᳝ื᳢ื᳤ื غᰚื᳤ื᳟ื أونصة ᳢ื᳞ื–᳝ื᳟ื دقيقة  ืᰚ درجة مئوية ื᳟ื᳝ื᳝

بطاطس ودجز مثلّجة᳡ื᳝ื᳝ื درجة فهرنهايت ᳝ื᳝ื᳢ื غ ᰚื ᳥ื᳞ื أونصة
ืᰞأونصات ื᳡ืᰚغ ื᳞ื᳟ื᳝ ืᱎقطع ื᳡ืᰟ لحم البطن ᳡ื᳥ื᳝ื غᰚื᳤ื᳞ื أونصة

᳢ื᳟ื–᳝ื᳠ื دقيقة  ืᰚ درجة مئوية ื᳟ื᳝ื᳝
بطاطس مقطعة إلى أربع قطع محضّرة في ᳡ื᳝ื᳝ื درجة فهرنهايت

المنزل ᳡ื᳝ื᳝ื غᰚื᳢ื᳞ื أونصة

ืᰞأونصة ื᳞ืᰋื᳞ืᰚكرات اللحم عدد ᳢ื᳞ื (᳝ื᳠ื غ ᳡ื᳢ื᳝ื غᰚื᳣ื᳞ื أونصة ᳣ื᳞ื–᳥ื᳞ื دقيقة  ืᰚ درجة مئوية ื᳟ื᳝ื᳝
خضار مشوية᳡ื᳝ื᳝ื درجة فهرنهايت ᳡ื᳝ื᳝ื غ᳡ืᰚื᳞ื أونصة

أسياخ الحلوم والخضار واللحم ᳢ื أسياخ
᳣ื᳞ื–᳝ื᳟ื دقيقة  ืᰚ درجة مئوية ื᳞ื᳥ื᳝

بطاطس مقلية رفيعة مثلجة ᰟื᳤ื×᳤ื ممᰋื᳠×ื᳝ืᰋื᳠ืᰚื᳝ื ᳝ื᳢ื᳠ื درجة فهرنهايت
ืᰞبوصات ᳝ื᳝ื᳠ื غᰚื᳞ื᳞ื أونصة
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 فارسی
احتیاط

سطوح دستگاه ممکن است هنگام استفاده داغ شوندᰊื به سطوح داغ دست نزنید و برای خارج کردن وسیله های • 
ืᰊجانبی از دستکش استفاده کنید

 •ืᰊسیخ را دور از دسترس کودکان نگه دارید
 •ืᰊانتهای نوک تیز سیخ را از خود و دیگران دور نگه دارید تا از بریدگی یا سوراخ شدن تصادفی جلوگیری شود
سازنده در قبال هرگونه آسیب به سطح نچسب این محصول در نتیجه استفاده نامناسبᱎื فرسوده شدن طبیعی یا • 

ืᰊتأثیرات خارجی هیچ مسئولیتی ندارد
توجه: 

 •ืᰊغذا را در حین پخت تکان دهید یا برگردانید
غذا وزن زمان پخت دما

ืᰞاونس ืᳮืᰚگرم ืᳩื᳧ื᳧ ืᱎتکه ืᳪืᰟ سینه مرغ ᳧ื᳧ื᳭ื گرمᳩื᳨ืᰚื انس ᳫื᳧-ืᳩื᳧ื دقیقه
ᳯื᳧ื᳨ื درجه 

سانتیگرادᳪืᳬื᳧ืᰚื درجه 
فارنهایت

ืᰞاونس ืᳮืᰚگرم ืᳩื᳧ื᳧ ืᱎتکه ืᳪืᰟ فیله سالمون ᳧ื᳧ื᳭ื گرمᳩื᳨ืᰚื انس ᳪื᳧-ืᳩืᳬื دقیقه
᳧ื᳭ื᳨ื درجه 

سانتیگرادᳪืᳩื᳧ืᰚื درجه 
فارنهایت

ืᰊاز گریل می توان به صورت دو طبقه استفاده کرد ืᱎتوجه: برای افزایش ظرفیت پخت
 ืᳮ×ืᳮืᰟ سیب زمینی  سرخ شده منجمد

ืᰞاینچ ื᳧ื᳛ืᳪ×ื᳧ื᳛ืᳪืᰚمیلی متر ᳩื᳧ื᳧ื گرمᳮืᰚื اونس ᳩืᳩ-ืᳩื᳧ื دقیقه
ᳯื᳧ื᳨ื درجه 

سانتیگرادᳪืᳬื᳧ืᰚื درجه 
ناگت مرغ یخ زدهفارنهایت ᳬื᳧ื᳧ื گرمᳯืᰚื᳨ื انس

ืᰞاونس ืᳫืᰚگرم ื᳨ืᳩื᳧ ืᱎتکه ืᳬืᰟ ران مرغ ᳧ื᳧ื᳭ื گرمᳩื᳨ืᰚื انس
ᳫืᳬ-ืᳫื᳧ื دقیقه 

ᳯื᳧ื᳨ื درجه 
سانتیگرادᳪืᳬื᳧ืᰚื درجه 

سیب زمینی چهار قاچ شده خانگیفارنهایت ᳪื᳧ื᳧ื گرمᰚื᳨ื᳨ื اونس
ืᰞاونس ืᳬืᰚگرم ื᳨ืᳬื᳧ืᰟ همبرگر ืᳪ ᳫืᳬื᳧ื گرمᰚื᳭ื᳨ื اونس

ᳩื᳧-ื᳨ืᳮื دقیقه
ᳩื᳧ื᳧ื درجه 

سانتیگرادᳫื᳧ื᳧ืᰚื درجه 
وج سیب زمینی یخ زدهفارنهایت ᳫื᳧ื᳧ื گرمᳫืᰚื᳨ื انس

ืᰞاونس ื᳨ื᳧ืᰚگرم ืᳩืᳮืᳬืᰟ ذرت ᳰื᳧ื᳧ื گرمᳪืᳩ ืᰚื اونس
ᳩืᳮ-ืᳩืᳫื دقیقه

ᳯื᳧ื᳨ื درجه 
سانتیگرادᳪืᳬื᳧ืᰚื درجه 

فارنهایت
 ื᳨ื᳛ืᳬ ืضخامتᰟ خلال سیب زمینی استیکی خانگی

ืᰞاینچ ื᳧ื᳛ืᳯ تا ื᳧ื᳛ื᳭ืᰚسانتی متر ืᳩ تا ᳫื᳧ื᳧ื گرمᳫืᰚื᳨ื انس

 ืᱎتکه ืᳪ ืᱎاینچ ื᳧ื᳛ืᳫืᰚืضخامت ᳨ื سانتی مترᰟ هلومی
ืᰞاونس ืᳰ ืᰚگرم ืᳩืᳬื᳧ ᳮืᳬื᳧ื گرمᳩื᳭ืᰚื اونس ᳩื᳧-ื᳨ืᳬื دقیقه

ᳩื᳧ื᳧ื درجه 
سانتیگرادᳫื᳧ื᳧ืᰚื درجه 

وج سیب زمینی یخ زدهفارنهایت ᳬื᳧ื᳧ื گرمᳯืᰚื᳨ื انس
ืᰞاونس ืᳫ ืᰚگرم ื᳨ืᳩื᳧ ืᱎتکه ืᳫืᰟ شکم خوک ᳫืᳯื᳧ื گرمᳮ ืᰚื᳨ื اونس

ᳪื᳧-ืᳩืᳬื دقیقه
ᳩื᳧ื᳧ื درجه 

سانتیگرادᳫื᳧ื᳧ืᰚื درجه 
سیب زمینی چهار قاچ شده خانگیفارنهایت ᳫื᳧ื᳧ื گرمᳬ ืᰚื᳨ื اونس

ืᰞاونس ื᳨ื᳛ื᳨ืᰚگرم ืᳪื᳧ืᰟ کوفته گوشت ื᳨ืᳬ ᳫืᳬื᳧ื گرمᰚื᳭ื᳨ื اونس
᳭ื᳨ื-ᳯื᳨ื دقیقه

ᳩื᳧ื᳧ื درجه 
سانتیگرادᳫื᳧ื᳧ืᰚื درجه 

سبزیجات گریل شدهفارنهایت ᳫื᳧ื᳧ื گرمᳫืᰚื᳨ื اونس
هالومیᱎื سبزیجاتᱎื سیخ کباب ᳬื سیخ

᳭ื᳨ื-ᳩื᳧ื دقیقه
ᳯื᳧ื᳨ื درجه 

سانتیگرادᳪืᳬื᳧ืᰚื درجه 
فارنهایت

 ืᳮ×ืᳮืᰟ سیب زمینی های باریک سرخ شده
ืᰞاینچ ื᳧ื᳛ืᳪ×ื᳧ื᳛ืᳪืᰚمیلی متر ᳪื᳧ื᳧ื گرمᰚื᳨ื᳨ื اونس
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