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INSTRUKCJA OBStLUGI

OPIEKACZ KONTAKTOWY
GR-1000

OPIS BUDOWY OPIEKACZA

1.Goérna ptyta grzejna.

2.Dolna ptyta grzejna.

3.Nastawny termostat ptyty grzejnej
goérnej z lampka kontrolna.

4.Nastawny termostat ptyty grzejnej
dolnej z lampka kontrolna.

5.Uchwyt do podnoszenia opiekacza.

6.Wsporniki do mocowania gornej
ptyty grzejnej w potfozeniu pio-
nowym.

7.Raczka z tworzywa termoizola-
cyjnego.

8.Zatrzask mocujacy ptyte grzejna.

9.Zamek blokady ptyt.

10.Rynienka utatwiajgca sptywanie
nadmiaru ttuszczu (pod rynienkg
nalezy ustawi¢ pojemnik na ttuszcz).

INFORMACJE OGOLNE
Rozpakowujac urzadzenie nalezy
sprawdzi¢, czy nie zostato ono
uszkodzone w czasie transportu.

W razie wystgpienia wad trans-
portowych, urzagdzenie nalezy oddac¢
do punktu sprzedazy lub autory-
zowanego zaktadu serwisowego.

Do czasu uptywu gwarancgji nie
wyrzucac¢ oryginalnego opakowania
urzadzenia.

Przed przystgpieniem do eksploatacji
urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje, co pozwoli na doktadne
zapoznanie sie¢ z mozliwosciami
urzadzenia oraz unikniecie jego
uszkodzenia w toku eksploatac;ji.

Nie wyrzucac instrukgji obstugi,
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poniewaz zawiera ona karte gwaran-
cyjng, wykaz zaktadoéw serwisowych
oraz szereg waznych informacji
eksploatacyjnych.

CHARAKTERYSTYKA URZADZENIA
Urzadzenie posiada dwie ptyty grzejne
pokryte powfoka teflonowg, ktore
niezaleznie od siebie mogg by¢ pod-
grzewane do réznych temperatur.
Obrobka cieplna produktéw moze
by¢ jednostronna tzn. na jednej
ptycie (druga ustawiona jest w tym
przypadku pionowo) lub na dwdch
ptytach ustawionych poziomo, wzgled-
nie dwustronna tj. pomiedzy dwoma
ptytami grzejnymi ustawionymi jedna
nad drugg (wysokos¢ ustawienia
gornej ptyty grzejnej moze by¢ regu-
lowana).

Ptyty do obroébki cieplnej produktéw
sq dwustronne, tj. jedna strona jest
gtadka (np. do smazenia jaj), natomiast
druga strona - rowkowana (np. do
opiekania mies, tostow itp.).
Ogodtem, plyty grzejne zapewniajg
duzg powierzchnie robocza wynoszacg
okoto 1600 cm’.

DANE TECHNICZNE

Moc 2000W
Napiecie ~230V
Czestotliwosc 50Hz

WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

* Urzadzenie powinno by¢ wyko-
rzystywane zgodnie ze swoim
przeznaczeniem i zaleceniami
podanymi w niniejszej Instrukgji.

* Przed podfaczeniem urzadzenia do
sieci nalezy sprawdzi¢ czy napiecie
i czestotliwos¢ pradu zasilajgcego
sq zgodna z danymi podanymi na
tabliczce znamionowej urzadzenia.

* W razie uszkodzenia przewodu

zasilajgcego nalezy wyjg¢ wtyczke
z gniazda zasilajgcego. Wymiany
tego przewodu moze dokonywacd
wytacznie autoryzowany zaktad
serwisowy. Niestosowanie sie do
tego zalecenia grozi porazeniem
pradem lub niebezpieczenstwem
pozaru.
Nie wyjmowac wtyczki z gniazda
ciggnac za kabel zasilajacy.
Nie przenosi¢ urzadzenia trzymajac
za kabel zasilajacy.
Chroni¢ kabel zasilajgcy przed
ocieraniem sie o ostre krawedzie,
wysoka temperaturg oraz
oddziatywaniem chemikaliéw.
W czasie burzy nalezy wyciggngd
wtyczke z gniazda zasilajgcego.
Nigdy nie wktada¢ wtyczki do
uszkodzonego gniazda zasilajacego.
Przedtuzacze uzywane przez klienta,
muszg odpowiada¢ warunkom
eksploatacji urzadzenia, klasie jego
izolacji oraz wartosciom pradu
zasilajgcego.
Urzadzenie nie jest  paro-
i wodoszczelne i dlatego nalezy
unika¢ jego wykorzystywania
w pomieszczeniach o duzej
wilgotnosci, w poblizy wanny, czy
tez umywalki
Jezeli zakohczono wykorzystywanie
urzadzenia, to nalezy je wytaczyc
i wyjagc wtyczke =z gniazda
zasilajgcego.
Pod zadnym pozorem nie wolno
wylewad na nie cieczy lub zanurzad
W niej (zarowno w czasie pracy
urzadzenia, jak i jego czyszczenia).
* Nie wolno uzywac opiekacza bez
zatozonych ptyt.

UWAGA!!!
Nie zostawiaj pracujacego urzadzenia
bez nadzoru.



WLACZENIE OPIEKACZA
I USTAWIENIE TEMPERATURY

* Podtagczy¢ urzadzenie do gniazda

zasilania wyposazonego w bolec

uziemienia.

Ze wzgledu na mozliwos¢ réznorod-

nego wykorzystania opiekacza

istnieje  mozliwos¢ ustawienia
pokretta w przedziale zakreséw od

1 do 6. Na zewnetrznej powierzchni

pokrywy goérnej przedstawione

zostaty zakresy dla poszczegdlnych

opcji eksploatacji urzadzenia (3-6

do przygotowywania szasztykow,

4-6 do procesu smazenia i przygo-

towywania sandwich'y, 5-6 grillowanie

i przygotowywanie tostéw).

Pokretta termostatéw ustawi¢ na

zadany zakres temperatur (jedna

z cyfr na pokretle termostatu

ustawi¢ na znaczniku temperatury

znajdujagcym sie na obudowie
opiekacza). Powoduje to zapalenie
sie lampek kontrolnych.

* Po zgasnieciu lampek kontrolnych
(co oznacza, ze ptyty osiggnety
zadang temperature), na dolng
ptyte grzejng (lub na obie, jezeli
gorna zostata potozona do pozycji
poziomej) natozy¢ produkty, ktére
maja by¢ poddawane obrébce
cieplnej.

MOZLIWOSCI USTAWIENIA PLYT

OPIEKACZA

1.Plyty ustawione jedna nad
druga (goérna dotyka produktu).

Na rozgrzang dolng ptyte potozyc

produkty przeznaczone do opieka-

nia, a gérna ptyte delikatnie opuscic,
tak, aby nie zgnies¢ tych produktow.

Odstep miedzy ptytami ustawia sie

w  sposéb automatycznie dopa-

sowujacy do grubosci produktéw.

2.Plyty ustawione jedna nad
druga (gorna nie dotyka
opiekanego produktu).

Podnies¢ goérna ptyte do gory,
pociagnac lekko do przodu i umiesci¢
na wsporniku. Miedzy ptytami
tworzy sie duzy odstep, co pozwala
na opiekanie duzych kawatkéw
miesa i innych produktéw. Istnieje
mozliwos¢ podgrzewania przygo-
towanych potraw umieszczonych
w metalowych miseczkach (postawie-
nie pomiedzy ptytami).

3. Plyty znajduja sie obok siebie.
Goérng ptyte pociagna¢ do gory,
a nastepnie do tytu, ktadac ja do
potozenia poziomego. Ptyty utozone
na jednej ptaszczyznie, tworza duza
powierzchnie robocza.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzadzenia nalezy wyciggng¢ wty-
czke z gniazda zasilania i odczekac
pewien czas, tak aby urzadzenie
ostygto.

* Ptyty powinny by¢ czyszczone po
kazdym uzyciu.

* W celu wyjecia ptyt wystarczy lekko
nacisng¢ na sprezyne ustalajaca.

* Plyty czysci sie delikatng szmatka lub
szczotkg z tworzywa sztucznego,
uzywajac goracej wody z mydtem.

* Do czyszczenia nie wolno stosowad
szczotek stalowych lub czyscikdw
drucianych.

* Ptyty mogg by¢ czyszczone w zmy-
warce automatyczne;j.

* Po  wyczyszczeniu
zwing¢ i umocowad
zasilajacy.

urzadzenia
kabel

Dzieki posiadanym wspornikom,
urzadzenie moze by¢ przechowywane
W pozycji stojgcej.



PRZEPISY

Na obudowie goérnej znajduje sie pie¢ obrazkéw przedstawiajagcych mozliwosci
wykorzystania zakresu regulacji termostatéw ptyt grzejnych przy sporzadzaniu
potraw. Opiekacz jest rozktadany, ptyty opiekacza znajduja sie obok siebie.
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Kietbaski
llos¢ porcji: 4
Czas opiekania: okoto 6-8 minut

Kietbaski potozy¢ na gorgcym grillu. Obracad
podczas opiekania, aby byly réwnomiernie
opieczone. Wytozy¢ gotowe kietbaski na
talerz. Podawaé¢ z satatg (lub innymi
warzywami), musztardg, frytkami itp.

Ryby
llos¢ porcji: 4 (o wadze 25-30 dkg)
Czas opiekania okoto 5-8 minut

4 mate filety np. mintaj, morszczuk, dorsz,
sledz niesolony lub filety z ryb stodko
wodnych np. okon, pstrag, leszcz itp. Filety
ze swiezych ryb przyprawiamy w zaleznosci
od upodoban samg solg lub tez pieprzem
ziofowym, koperkiem czy gotowa przyprawa
do ryb. Nastepnie owijamy filety w folie alu-
miniows i zapiekamy, tak przygotowana ryba
jest soczysta i smaczna.

Jezeli lubimy ryby o chrupiacej skoérce, nalezy:
swiezg rybe wypatroszy¢, oskrobac z tusek,
dobrze umy¢ i przyprawi¢ w zaleznosci od
upodobania. Nasmarowac olejem, utozy¢ na
ptytach grilla i zapiec. Podawa¢ w catosci
z dodatkiem masta i plasterkami cytryny.
Skérke po upieczeniu mozna sciggng¢ lub
zjesc.

Szasztyki
llos¢ porcji: 4
Czas opiekania okoto 10 minut

(Sktadniki: okoto 40 dkg cieleciny lub jagniny,
15 dkg matych pieczarek, 2 cebule, 1 strak
czerwonej papryki). Mieso pokroi¢ na
kawatki okoto 2 x 2 cm. Pieczarki umy¢,
wieksze przekroi¢ na pot. Papryke oczysci¢
z gniazd nasiennych i biatych czesci, pokroi¢
w duzg kostke. Cebule obra¢, pokroi¢ na
talarki. Na szpadki naktuwac¢ mieso, pieczarki,
cebule, i papryke. Oprészy¢ solg i pieprzem
ewentualnie innymi przyprawami, potozy¢
na goracym grillu i obraca¢ w czasie
pieczenia. Gotowe szasztyki sg pyszne
i aromatyczne.

Kaszanka z cebulka
llos¢ porcji: 4
Czas opiekania okoto 8-10 minut

(Sktadniki: 4 porcje kaszanki okoto 40 dkg,
cebula). Porcje kaszanki (nie krojonej) wraz
z krazkami cebuli ktadziemy na rozgrzanym




z pieczywem.

opiekaczu i opiekamy okoto 8-10 minut.
Tak przygotowanag potrawe spozywamy

Opiekanie warzyw Warzywa  nalezy przed
posmarowac olejem.

Grzyby:

Swiezg cebule:
Pomidory:
Pokrojone w plastry
baktazany:
Czerwong lub zielong
papryke:

Swiezg kukurydze:
Mtode karczochy:
Caty seler:

Ziemniaki pokrojone
w plastry:
Marchewke karotke:

opiekaniem

8-10 minut
8-10 minut
10 minut

10 minut

12-15 minut
15 minut
15 minut
15 minut

15 minut
15 minut

Prosimy o korzystanie réwniez z wtasnych przepisow jak i ksigzek kucharskich

z gotowymi przepisami potraw sporzadzanych na grillu.

ZYCZYMY SMACZNEGO !

Opiekacz kontaktowy
GR-1000
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Import: EX_DO—SEI‘VICE Sp. z o.0.

01-585 Warszawa, ul. Préchnika 4
DZIAt HANDLOWY W MINSKU MAZOWIECKIM:
tel. (0-25) 759 18 81, fax (0-25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl, http://Expo-service.com.pl



