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EINLEITUNG

Die RCG Serie der elektrischen Grills ist das neue elektrothermische Produkt,
welches durch fortschrittliche Technologie designed und entwickelt wurde. Es passt
sich an den internationalen popularen Stil an; der komplette Korper gemacht aus
hochqualitativem Edelstahl in einer luxuriosen und optisch ansprechenden Aus-
fiihrung. Die Grills sind ausgestattet mit hochqualitativen elektrischen Elementen,
die energiesparend und zugleich sehr sicher sind. Durch die neueste Generation

an Thermostaten ist eine konstante Hitze garantiert. Die RCG Serie ist einfach zu
bedienen und zugleich hochqualitativ und langlebig. Somit ist es bestens geeignet fiir
den alltaglichen Einsatz in Hotels, Restaurants, Catering Firmen und jeglichen Imbissen.
Die Royal Catering Gerite vereinen ein Hoch an Qualitat mit einem Maximum an
Sicherheit und zeichnen sich besonders durch ihre einfache Handhabung aus. Unser
Grill besteht aus einer hochwertigen Edelstahlgrillplatte mit einem seitlichen und
hinteren Spritzschutz, der vor starken Verschmutzungen schitzt.

I. HINWEIS

Unsere Grills haben eine Ausgangsleistung von 3200 Watt bzw. bei Doppelgrills

2 x 3200 Watt. Dies ist auch die maximal empfohlene Leistung bei 230V

NORMALSTROM und eine Bedingung fiir das europaische CE Qualititssiegel.

. Wenn Sie die Maschine benutzen, beriihren Sie bitte nicht die Heizplatte, da
sonst die Gefahr einer Verbrennung besteht.

2. Sie sollten den Stromstecker nach jedem Betrieb rausziehen um unnotige Unfille
zu verhindern.

3. Falls das Gerat nicht mehr funktioniert, bitte niemals selber offnen, sondern
in Absprache mit uns entweder zurilicksenden oder einen geeigneten
Elektrofachbetrieb damit beauftragen.

4. Jede selbststindige Offnung, ohne vorherige Absprache mit uns fiihrt zu einem
Garantieverlust.

5. Bei Gewibhrleistungsfallen konnen Sie uns telefonisch, per Fax oder per Email
erreichen und wir treffen dann umgehend die entsprechenden MaBnahmen.

I.L,TECHNISCHE DETAILS

Spannung 230V

Leistung 3,2 kW oder 2 x 3,2 kW oder 3 kW oder 2x2,2kW

MaBe 50/60/75/100x52x 3] cm oder 73 /55 x 54 x 23,5 cm
Gewicht je nach Modell 30 ~ 63 kg

Platte geriffelt oder glatt
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I1. BEDIENUNGSANLEITUNG

Vor dem Benutzen, liberpriifen Sie bitte, ob die Stromquelle in Konformitat mit dem

Datenschild des Grills steht und das der Grill ggf. richtig geerdet ist. Es ist verboten

explosive Gegenstande (wie z. B. Gasflaschen) in die Nahe des Grills zu stellen. Und

bitte platzieren Sie den Grill in einem Umfeld mit guter Ventilation.

I.  Platzieren Sie den Grill vorsichtig, schlieBen Sie ihn an den Strom an, und dann
leuchtet die Kontrolllampe griin. Stellen Sie die Hitze auf die gewiinschte
Temperatur ein und die Kontrolllampe springt auf gelb um, das heiBt die
Heizplatte ist in Betrieb. Sie konnen nun die Temperatur lhren Wiinschen
entsprechend verandern.

2. Wenn die gewiinschte Temperatur erreicht wird, geht die gelbe Kontrollleuchte
aus und man kann mit dem Betrieb beginnen. Das Thermostat hilt die
Temperatur nun auf einem konstanten Niveau. Das linke Thermostat bedient die
linke Platte und das rechte Thermostat die rechte.

3. Wenn das Essen fertig ist, kann man es mit Kunststoff- oder Holzbesteck
entnehmen. Bitte vermeiden Sie das Benutzen von metallischen Gegenstianden,
damit die Oberflache der Heizplatte nicht beschadigt wird.

4. Das liberschiissige Ol kann einfach aus der Fettauffangschublade entnommen
werden.

IV.REINIGUNG UND PFLEGE

Die Handhabung ist besonders einfach gehalten: Das iiberschiissige Ol muss nur aus

der herausnehmbaren Fettauffangschublade gegossen werden und der Rest ist ein

Kinderspiel. Einfache Reinigung durch leichte Zuganglichkeit an alle Stellen.

I. Nehmen Sie den Stecker aus dem Strom.

2. Nach dem taglichen Gebrauch reinigen Sie den Grill bitte mit einem trockenen

soften Tuch und es ist strikt verboten den Grill komplett mit Wasser zu reinigen.

Vermeiden Sie den Gebrauch von scharfen metallischen Gegenstianden.

4. Die Fettauffangschublade sollten Sie regelmaBig reinigen, damit sich kein Schmutz
auf Dauer festsetzen kann.

w

V.WARNUNGEN (UBERHITZUNGEN)

Je nach Umgebungstemperatur kann auch bei Thermostaten eine zeitl. Uberhitzung
passieren. Dabei leuchtet die rote Kontrollleuchte auf. Reduzieren Sie die Temperatur
oder schalten Sie das Gerat ab. Falls dieser Fehler mehrmals passiert, kontaktieren
Sie den Service, um das Gerit zu reparieren oder umtauschen zu lassen nach der
gesetzlichen Garantie.

VI1.INBETRIEBNAHME

Vor dem ersten Gebrauch:

Bitte die Grillplatte mit 250 ml warmem Wasser vermischt mit ca. 60 ml weiem Essig
unter zur Hilfenahme eines normalen Kiichenschwamms schrubben (alternativ kann
auch Mineralwasser mit Zimmertemperatur verwendet werden). Danach waschen Sie
die Grillplatte mit warmem Seifenwasser (Spulmittel). Spiilen Sie die Grillplatte nun
mit Wasser ab und wischen Sie diese dann mit einem Tuch trocken.Verdichten Sie die
Grillplatte anschlieBend mit ungesalzenem Speisedl, in dem Sie dieses in die ganze
Oberflachenstruktur mit Hilfe von einer Kiichenrolle oder einem Tuch einreiben.
Lassen Sie es ca. eine Stunde einwirken und wischen dann die Riickstinde mit einem
sauberen Tuch ab. Nun ist die Grillplatte bereit fiir die Benutzung.

Nach dem Gebrauch:

Anmerkung: Nach dem ersten Erwarmen verfarbt sich die Grillplatte (eventuell auch

ungleich) schwarz. Dies ist ganz normal, da es sich um eine spezielle Gusseisenplatte

handelt und diese oxidiert. Unsere Grills sind CE und RoHS zertifiziert und somit fiir
den Lebensmittelgebrauch geeignet.

I.  Esist notwendig den Grill nach jedem Gebrauch zu reinigen. Bei leichtem
Gebrauch reicht eventuell ein Papiertuch zum Reinigen. Nach starkerem
Gebrauch, wenn der Grill noch warm ist, konnen sie Mineralwasser
mit Zimmertemperatur auf die Bratflache gieBen und einen speziellen
Grillmetallschaber nutzen um die groben und starken Lebensmittelreste in
Richtung der Ablaufvorrichtung zu schieben.

Anmerkung: Bitte achten Sie darauf den Schaber in einem schragen Winkel zu
halten, sodass die Oberflache durch das Schaben nicht beschadigt wird. Bei zu
starkem Schaben, kann es zu Kratzspuren in der Oberfliche kommen und damit
ist eine Antihaftung nicht mehr gewahrleistet. AnschlieBend konnen Sie die ganze
Platte mit einer sauberen Kiichenrolle abwischen.Wiederholen Sie dann den
Verdichtungsprozess mit Speisedl wie oben beschrieben.

2. Bei starken Verschmutzungen sollte die Oberflache anschlieBend noch mit
warmem Seifenwasser und einem Kiichenschwamm gereinigt werden oder bei
sehr starken Verschmutzungen in dem Sie eine Biirste nehmen, die zum Reinigen
von Gusseisen geeignet ist. Driicken Sie stark auf und bewegen Sie den Schwamm
oder die Biirste kreisformig bis die Platte gereinigt ist.

Anmerkung: Jedoch ist zu beachten, dass durch Seifenwasser die natiirliche
Fettversiegelung entfernt wird und der Grill erneut mit Ol versiegelt werden
muss.
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3. AnschlieBend sollte die Platte wieder mit warmem Wasser abgesplilt werden.

4. Nach dem die Platte abgekdhlt ist, reiben Sie die Oberflache wieder mit im R O YA L
Handel erhiltlichem ungesalzenem Speisedl ein. Dies ist von Bedeutung, weil sich
sonst Oberflachenrost ansetzen konnte, da das Eisen an der Luft oxidiert.

5. Nach jedem Gebrauch des Grills muss auch die Fettauffangschublade entnommen
und gereinigt werden.Waschen Sie diese in heiBem Seifenwasser.

catering
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Anmerkung: Falls dies nicht getan wird, sammeln sich die liberschissigen
Lebensmittelreste und Fette und stellen eine Gefahr da. Diese (iberschiissigen ;
Reste kdnnen sich beim Erhitzen des Grills entziinden. GRILL ELECTRIQUE
6. Wie oben beschrieben, ist es normal, dass sich die Grillplatte nach dem Erhitzen
dunkel farbt, moglicherweise auch ungleich.
7. Anti-Haft Sprays werden nicht empfohlen, da Sie einen hohen Wassergehalt
haben und tendenziell ein Anhaften des Essens verursachen konnten.
8. Mais-Ol wird nicht empfohlen wegen des hohen Zuckergehalts. Es karamellisiert
bei der Erhitzung, brennt an der Oberflache an und ist sehr schwer zu entfernen.

WICHTIG: Fluten Sie niemals einen heiBen Grill mit kaltem Wasser. Dies fiihrt zur

sogenannten ,,Grill Verkrimmung* und konnte dazu fiihren, dass sich Risse in der
Oberflache bilden und der Grill beschadigt wird.

Aus Qualitatsgriinden wird dieses Royal Catering Produkt mit einem Schutzmittel
auf den Heizelementen ausgestattet.

Wihrend der Erstbenutzung kann aus dem Geritinneren geringer Rauch von den
Heizelementen aufsteigen. Dies ist ein ganz normaler Vorgang.

Wir raten dazu die Erstbenutzung in gut ventilierten Raumen durchzufihren.

6 WWW.CATERINGROYAL.DE
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INTRODUCTION

La série RCG de grills électriques est le nouveau produit électrothermique a avoir
été congu et développés grice a une technologie de progres. lls s"adaptent au style
populaire international. L’ensemble de |"habillage est en acier inox de premiere
qualité dans un style de luxe et agréable a |'oeil. Les grills sont équipés d’éléments de
haute qualité, permettant a la fois les économies d’énergie et une grande sécurité. Les
produits Royal Catering rassemblent une qualité de premiére classe et une sécurité
maximum, et se caractérisent par leur facilité d’utilisation. La nouvelle génération

de thermostats permet une chaleur constante. La série RCG est d’utilisation simple
tout en faisant preuve d excellente qualité et de longue durée de vie Nos appareils
sont donc adaptés a une utilisation quotidienne dans les hotels, restaurants, traiteurs,
snacks et sur toute forme de marchés. Notre grill est constitué d’une plaque de grill
en acier fin de haute qualité avec une protection contre les éclaboussures frontale et
arriére évitant les fortes salissures.

I. NOTIFICATION

Nos appareils ont une puissance de sortie de 3200 Watt, soit pour une double

crépiere de 2x3200 Watt. Ceci est également la puissance maximale conseillée pour

une tension de 230V a courant normal, et est une condition pour le label de qualité
européen CE.

I.  Lorsque vous utilisez |"appareil, veuillez ne pas toucher la plaque de cuisson pour
éviter tout risque de briilures.

2. Afin d’éviter des accidents inutiles, vous devez débrancher | appareil apres
chaque utilisation.

3. Sil’appareil ne fonctionne plus, ne jamais |’'ouvrir de votre propre chef, mais
renvoyer |"appareil aprés nous avoir consultés ou charger votre électricien de
confiance de la réparation.

4. Toute ouverture sous d autres conditions conduira a une perte de garantie.

5. Pour les cas de garantie, vous pouvez nous contacter par téléphone, fax ou email,
et nous prendrons les mesures nécessaires au plus vite.

Il. DETAILS TECHNIQUES

Tension 230V

Puissance 3,2 kW ou 2 x 3,2 kW ou 3 kW ou 2x2,2kW
Dimensions 50/60/75/100x52x 31 cmou73/55x%x54x23,5cm
Poids Selon modele 30 ~ 63 kg

Plaque cannelée ou lisse

1. NOTE D‘UTILISATION

Avant | utilisation, veuillez controler que la source de courant est conforme a

I"étiquette de données techniques et que la prise est bien reliée a la terre. Il est

interdit de stocker des objets explosifs (comme des bouteilles de gaz par ex.) a

proximité de |"appareil.Veuillez placer |"appareil dans un endroit bien ventilé.

I.  Placez I'appareil avec précaution. Branchez |"appareil a la source de courant. Le
voyant vert s’allume. Réglez a présent la température au niveau souhaité. Le
voyant tourne a |"orange, ce qui signifie que la plaque de cuisson est en marche.
Vous pouvez maintenant régler la température au niveau désiré.

2. Lorsque la température souhaitée est atteinte, le voyant orange s’éteint et
I"utilisation peut commencer. Le thermostat maintient la température a niveau
constant. Le thermostat de gauche correspond a la plaque de gauche, et celui de
droite celle de droite.

3. Lorsque les aliments sont cuits, ils peuvent étre retirés a |’aide de couverts en
plastique ou en bois.Veuillez éviter |"utilisation d’objets métalliques, afin de ne
pas abimer la surface de la plaque de cuisson.

4. L’huile excédante peut étre vidée simplement du tiroir de récupération des
graisses.

IV.NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Le procédé est particulierement simple: L huile excédante doit étre déversée du
tiroir de récupération des graisses amovible, le reste est un jeu d’enfant. Le nettoyage
est simple, car tous les cotés sont accessibles.

I.  Débranchez I"appareil

2. Apres |'utilisation quotidienne, utilisez un chiffon doux humide ou sec pour

nettoyer |"appareil. Il est strictement interdit de nettoyer tout |‘appareil a I'eau,

ou de le plonger dans |'eau.

Veuillez éviter |"utilisation d objets métalliques pointus.

4. |l est conseillé de nettoyer le tiroir de récupération des graisses régulierement
afin d"éviter que la saleté ne se fixe durablement.

w

V.AVERTISSEMENT (SURCHAUFFE)

Selon la température ambiante, il peut se produire une surchauffe temporaire du
thermostat. Si c’est le cas, le voyant rouge s"allume. Réduisez la température et
éteignez |'appareil. Si ce probleme devait se reproduire, contactez notre SAV pour
réparer ou échanger |'appareil selon la garantie légale.




PR

PR

VI1.MISE EN ROUTE

Avant la premiére utilisation.

Nettoyer le grill avec un mélange de 250ml d’eau chaude et de 60ml de vinaigre.
Utilisez une éponge de cuisine douce.Vous pouvez également utiliser de |'eau
minérale a température ambiante.

Puis nettoyer le grill avec de |’eau savonneuse chaude (liquide vaisselle). Rincer a |’eau
et essuyer avec un chiffon doux. Graisser la plaque avec de I’huile de cuisine non
salée en la répartissant a |"aide de sopalin ou d’un chiffon doux. Laisser reposer une
heure et éliminer les restes avec un chiffon propre. La plaque est préte a Iutilisation.

Aprés |'utilisation.

Remarque : aprés la premiére chauffe, le grill peut s’assombrir de facon plus ou moins

réguliére. Ceci est tout a fait normal: la plaque est en fonte et s’oxyde en surface.

Ceci n’est pas dangereux pour la santé et n’empéche pas une utilisation

professionnelle.

I. Il est nécessaire de nettoyer le grill aprés chaque utilisation. Aprés une utilisation
rapide, un simple nettoyage avec au chiffon suffit. Aprés une utilisation plus
intense, verser de |'eau minérale a température ambiante sur le grill chaud et
éliminer les restes d’aliments a |"aide d’un racloir spécialisé.

Remarque:Tenez le racloir de maniére a ne pas rayer la plaque. Si vous
endommagez la surface du grill, il perdra son anti-adhérence.

Vous pouvez ensuite nettoyer le grill au sopalin. Regraisser la plaque comme indiqué

ci-dessus.

2. En cas de salissure intense, procéder comme indiqué et nettoyer en plus le grill
a I’eau chaude savonneuse et avec une éponge. Si cela ne suffit pas, utilisez une
brosse adaptée au nettoyage de fonte. Pressez fortement sur |’éponge ou la
brosse en effectuant des mouvements circulaires.

Remarque : L eau savonneuse élimine la couche de protection naturelle du grill, il

est donc nécessaire de le graisser a nouveau.

Rincer le grill a I'eau chaude aprés le nettoyage

4. Une fois que le grill a refroidi, regraisser la plaque de cuisson comme indiqué
ci-dessus pour empécher la formation de rouille. La fonte peut en cas de rayures
s oxyder a | air.

5. Aprés chaque utilisation, retirer le tiroir des graisses et le vider. Nettoyer le

w

tiroira I’eau chaude.

Remarque: Un nettoyage régulier empéche la formation de dépots qui pourraient

prendre feu quand le grill chauffe.

6. Comme remarqué plus haut, il est normal que le grill s’assombrisse, méme de
facon irréguliére.

7. Il n"est pas conseillé d’utiliser des sprays anti-adhésifs. lIs contiennent beaucoup
d’eau et peuvent conduire a un attachement de la nourriture sur la plaque.

8. L’huile de mais n’est pas recommandée, car sa forte proportion de sucre conduit
a une caramélisation. Les résidus sont trés difficiles a enlever.

IMPORTANT: Ne nettoyez jamais le grill chaud a grands jets d’eau froide. Cela peut
déformer la plaque et conduire a des craquelures qui endommagent le grill.

Les piéces chauffantes de ce produit Royal Catering sont recouvertes d’une laque de
protection au moment de la production.

lIs est donc possible que se dégagent des fumées lors de la premiére utilisation, cela
est parfaitement normal.

Nous vous conseillons toutefois de bien ventiler la piece lors de la premiére
utilisation!
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I.NOTE

Our griddles are rated at 3200 watts or 2 x 3200 watts for double griddles.This is

the maximum recommended by normal voltage of 220-230V, and is a condition for

obtaining the CE mark.

. When using the machine, do not touch the plate to prevent burns.

2. To avoid unnecessary accidents, unplug the device after each use.

3. If the device does not work, do not open it on your own, but please contact the
dealer or an electrician.

4. Unauthorized opening leads to a loss of warranty.

5. For every case of warranty, please contact us by phone, fax or email and we will
help you as soon as possible.

IL,TECHNICAL DATA

Voltage 230V

Power 3,2 kW or 2 x 3,2 kW or 3 kW or 2x2,2kW

Dimensions 50/60/75/100x52x31 cmor73/55x54x23,5cm
Weight based on the model 30 ~ 63 kg

Plate smooth or grooved plate

. INSTRUCTION MANUAL

Before use, check that the power supply complies with the label on the back of the

device and that the griddle is well grounded. Do not place explosives (such as gas

cylinders) close to the device. Place the unit in a well-ventilated area.

I.  Carefully place the griddle, set the thermostat to “0”. Plug in, green indication
light up.Adjust the thermostat by what the temperature you want clockwise.
The orange indication light up.This means that the plate is heating. Now you
can vary the temperature according to your wishes.When the griddle plate
temperature is lower than the set temperature, then orange light is on, once
the plate temperature reaches the set temperature, then orange light goes out.
When the plate temperature is down to lower than the set temperature, then
light is on again.This circle period to keeps machines working and stopping all
the time to make sure the constant temperature. Normally, the red light will
never go up when thermostat and temperature limiter work fine, only will go up
when temperature limiter is out of work - the temperature limiter’s maximum
temperature cannot even reach the set temperature.

Solution: Once the red light is on, then open the black knob that is named reset
on back of machine, press the black bounce into original location, then close
black knob again. If the red light is still on, then contact the authorized deale

2. When the desired temperature is achieved, the orange indication light goes out.

You can start grilling. The thermostat maintains the temperature constant. The
left thermostat heats the plate on the left, the right thermostat heats the plate
on the right.

3. When the food is ready, you can remove it using plastic or wooden cutlery. Do
not use metal objects to avoid damaging the surface of the plate.

4. Excess oil flows into the drawer of fat and can be eliminated easily.

IV. CLEANING AND MAINTENANCE

The use is simple at any time. Simply empty the drawer of fat to clean the machine

without problems.. Everything is easily accessible: the cleanup is quick and easy.

. Unplug

2. After each use, wipe the griddle with a soft, dry cloth. It is strictly forbidden to
clean the unit with water

3. Avoid using sharp metal objects.

4. The drawer of fat should be cleaned regularly to avoid deposits.

V.WARNING (OVERHEATING)

Depending on the temperature, the thermostat can overheat temporarily. The red
lamp turns on. Reduce the temperature or turn off the griddle. If this happens several
times, please contact our after-sales service to repair the unit under warranty.

V1. PREPARATION

Before the first use.

Clean the grill with a mixture of 250ml of hot water and 60ml of vinegar. Use a soft
kitchen sponge.You can also use bottled water at room temperature.

Then clean the grill with hot soapy water (dishwashing liquid). Rinse with water and

wipe with a soft cloth.Grease the plate with unsalted cooking oil spreading it using

kitchen paper or a soft cloth. Let stand one hour and remove the remains with a

clean cloth.The plate is ready for use.

After use.

Note: After the first heating, the grill may darken more or less regularly. This is

quite normal: the plate is made out of cast iron and the surface oxidizes.This is not

harmful and does not prevent commercial use.

I. Itis necessary to clean the grill after each use.After a quick use, simply clean
with a cloth is enough.

After a more intensive use, pour mineral water at room temperature on the hot grill
and remove food scraps with a specialized scraper.
Note: Hold the scraper so as not to scratch the plate. If you damage the surface of
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the grill, it will lose its antiadhesion. R O Y A
You can then clean the grill with kitchen paper. Regrease the plate as described above.
T . . . . catering
2. If the grill is intensively soiled, proceed as described. Moreover, clean the grill
with hot soapy water and a sponge. If it still isn"t enough, use a brush suitable for
cleaning cast iron. Press hard on the sponge or the brush in a circular motion.

Note: soap and water remove the natural protective layer of the grill, so it is ~
necessary to grease it again. ISTRUZIONI PER L Uso
3. Rinse the grill with warm water after cleaning
4. Once the grill has cooled, re-grease the plate as described above to prevent GRILL ELETTRICO
rusting. The plate may oxidize in air in case of scratches.
5. After each use, remove the grease tray and empty it. Clean it with warm water.

Note: Regular cleaning prevents the formation of deposits that could ignite when

the grill is heating.

As noted above, it is normal for the grill to darken, even on an irregular basis.

7. Itis not advisable to use non-stick spray.They contain lots of water and can lead
to an attachment of the food on the plate.

8. Corn oil is not recommended because of its high sugar rate which leads to
caramelization.The residues are very difficult to remove.

o

IMPORTANT: Never clean the hot grill with lots of cold water.This can deform the
plate and lead to cracks that damage the grill.

The heating elements of this product from Royal Catering are covered with a
protective coating due to quality requirements.

It is possible that during the first use some smoke will come out of the machine.This
is very normal.

We recommend to use the machine in a properly ventilated room or outdoors when
using it for the first time.

16 WWW.CATERINGROYAL.DE
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I.NOTA

Nostri grill elettrici hanno una potenza di uscita di 3200 Watt o 2 x 3200 Watt per

grill doppie. Questa ¢ la potenza massima consigliata per il normale corrente di 220-

230V, ed ¢é una condizione per ottenere il marchio CE.

I.  Quando si usa la macchina, non toccare la piastra per evitare ustioni.

2. Per evitare incidenti inutili, scollegare il dispositivo dopo ogni utilizzo.

3. Se il dispositivo non funziona, non aprire per voi stessi, ma contattare il venditore
o un elettricista.

4. L‘apertura non autorizzata comporta una perdita della garanzia.

5. Per ogni caso di garanzia, non esitate a contattarci per telefono, fax o e-mail e noi
prenderemo provvedimenti il pili presto possibile.

IIl. DATI TECNICI

Tensione 230V

Potenza 3,2 kW 0 2 x 3,2 kW o 3 kW o 2x2,2kW

Dimensioni 50/60/75/100x52x 31 cmo 73/55x54x23,5cm
Peso sulla base del modello 30 ~ 63 kg

Piastra piastra liscia o rigata

. ISTRUZIONI PER L‘USO

Prima dell‘uso, verificare che la fonte di alimentazione & conforme alle indicazioni
sull‘etichetta sul retro del dispositivo e che &€ ben messo a massa. E ,vietato collocare
oggetti esplosivi (come bombole di gas) vicino al dispositivo. Collocare I‘unita in una
zona ben ventilata.

|.  Posizionare con cautela la griglia, accenderlo. Le luci luce verde se accende.
Regolare la temperatura desiderata. Il luce diventa arancione. Cio significa che la
piastra riscalda. Ora ¢ possibile variare la temperatura secondo i vostri desideri.

2. Quando la temperatura desiderata viene raggiunta, il luce arancione si spegne.

E possibile avviare grigliate. Il termostato mantiene la temperatura costante. |
termostato da sinistra riscalda la piastra da sinistra, la destra a destra.

3. Quando il cibo € pronto, € possibile rimuovere utilizzando ricoperto di plastica
o legno. Non usare oggetti metallici per evitare di danneggiare la superficie della
piastra.

4. L‘olio in eccesso fluisce nel cassetto di grasso e posso essere eliminato quindi.

IV.PULIZIA E MANUTENZIONE

L‘utilizzo & semplice in qualsiasi momento. Basta svuotare il cassetto di grasso per
pulire la macchina senza problemi. Il tutto ¢ facilmente accessibile: la pulizia &€ semplice
e veloce.

I.  Scollegare I‘unita.

2. Dopo l‘uso quotidiano, pulire la griglia con un panno morbido e asciutto. E,

severamente vietato pulire I‘unita con acqua

Evitare l‘uso di oggetti metallici affilati.

4. |l cassetto di grasso devo essere pulito regolarmente per evitare depositi
sostenibile.

w

V.ATTENZIONE (SURRISCALDAMENTO)!

Il termostato pud temporaneamente surriscaldarsi. Il luce rosso se accende. Ridurre
la temperatura o spegnere elletrico . Se questo accade diverse fiere, contattare il
nostro servizio post-vendita per riparare |‘apparecchio in garanzia.

VI1.MESSA IN SERVIZIO

Prima del primo utilizzo.

Pulire la griglia con una miscela di 250 ml di acqua calda e di 60 ml di aceto. Usare
una spugna morbida di cucina. E inoltre possibile utilizzare I‘acqua in bottiglia a
temperatura ambiente.

Quindi pulire la griglia con acqua calda e sapone (detersivo). Risciacquare con acqua

e asciugare con un panno morbido. Ingrassare la griglia con olio da cucina non salato

usando una carta da cucina o un panno morbido. Lasciar riposare un‘ora e rimuovere
i resti con un panno pulito. Il piatto & pronto per |‘uso.

Dopo l‘uso.

Nota: Dopo il primo riscaldamento, la griglia pud scurire pit o meno regolarmente.
Questo ¢ abbastanza normale: la piastra € in ghisa e ossida la superficie.

Questo non ¢ nocivo per la salute e non impedisce I‘'uso commerciale.

I. E, necessario pulire la griglia dopo ogni utilizzo. Dopo un rapido utilizzo, &
sufficiente pulire con un panno. Dopo un uso pitl intensivo, versare I‘acqua
minerale a temperatura ambiente sulla griglia calda e rimuovere i resti di cibo
con un raschietto specialisato.

Nota: Tenere il raschietto in modo da non graffiare la piastra. Se si danneggia la
superficie della griglia, perdera la sua anti-adesione. E quindi possibile pulire la
griglia con una carta da cucina. Lubrificare la piastra come descritto sopra.

2. Se sporco intenso, procedere come descritto. In piu, pulire la griglia con acqua
calda e sapone e una spugna. Se questo non basta, fa uso di un pennello adatto
per la pulizia di ghisa. Premere duramente sulla spugna o spazzola con un
movimento circolare.
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Nota: acqua e sapone rimuove lo strato protettivo naturale della griglia, per cui & R O YA
necessario ingrassare di nuovo. )
catering

w

Sciacquare la griglia con acqua calda dopo la pulizia

4. Una volta che la griglia si € raffreddata, ingrassare nuovamente la griglia come
descritto in precedenza per prevenire la ruggine. In caso di graffi, la superficie
puo ossidare in aria.

5. Dopo ogni utilizzo, rimuovere il vassoio di grassi e svuotarlo. Pulire con acqua MANUAL DE INSTRUCCIONES

tiepida.

Nota: La pulizia regolare impedisce la formazione di depositi che potrebbero GRILL ELECTRICO
inflammarsi quando la griglia riscaldata.
6. Come notato sopra, € normale per la griglia di scurire, anche in modo irregolare.
7. Non e consigliabile usare un spray antiaderente. Essi contengono molta acqua e
puo portare al” attaccamento del cibo sul piatto.
8. L‘olio di mais non e raccomandato perché il suo zucchero porta alla
caramellizzazione. | residui sono molto difficili da rimuovere.

IMPORTANTE: Non pulire la griglia calda con acqua fredda ad alta pressione. Questo
puo deformare la piastra e portare a crepe che danno la griglia.

| parti calde di questo prodotto della Royal Catering sono coperti con una lacca
protettiva al momento della produzione.

E quindi possibile che emerge del fumo al primo utilizzo, questo € perfettamente
normale.

Noi consigliamo sempre di aerare il locale durante il primo utilizzo!
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I. NOTA

Nuestros grills eléctricos tienen una potencia de 3200 Watt vatios para grills dobles

2 x 3200 vatios. Este es el maximo recomendado por la corriente normal de

220-230V,y es una condicién para la obtencion del marcado CE.

I.  Cuando se utiliza la maquina, no toque la placa para evitar quemaduras.

2. Para evitar accidentes innecesarios, desenchufar el aparato después de cada uso.

3. Si el dispositivo no funciona, no le abren por si mismo, pero pongase en contacto
con el distribuidor o con un electricista.

4. Laapertura no autorizada lleva a una pérdida de la garantia.

5. Por todo caso de garantia, pongase en contacto con nosotros por teléfono, fax
o correo electrénico y tomaremos las medidas necesarias lo mas pronto posible.

Il. DATOS TECNICOS

Voltaje 230V

Potencia 3,2 kW 6 2 x 3,2 kW 6 3 kW 6 2x2,2kW

Dimensiones 50/60/75/100x52x31cmo673/55x54x%x23,5cm
peso en funcion del modelo 30 ~ 63 kg

placa lisa o estriada

lIl. MANUAL DE INSTRUCCIONES

Antes de usar, verifique que la fuente de alimentacion cumple con las instrucciones de

la etiqueta en la parte posterior del dispositivo y que esta bien conectado a tierra. No

coloque objetos explosivos (como cilindros de gas) cerca del dispositivo. Coloque la
unidad en un area bien ventilado.

I.  Coloque cuidadosamente el grill, y enciendelo. La luz de color verde se enciende.
Ajuste la temperatura a su gusto. La luz se enciende en naranja. Esto significa
que la placa calienta. Ahora usted puede variar la temperatura de acuerdo a sus
deseos.

2. Cuando la temperatura deseada es llegada, la luz naranja se apaga.Ya puede
empezar a asar en la parrilla. El termostato mantiene la temperatura constante.

El termostato de la izquierda calienta la placa de la izquierda, el termostato de la
derecha calienta la placa derecha.

3. Cuando la comida esta lista, se puede quitarla utilizando cubiertas de plastico o
de madera. No utilice objetos de metal para evitar danar la superficie de la placa
calefactora.

4. El aceite sobrante fluye al cajon de grasas y por lo tanto puede ser eliminado.

IV.LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

El uso es sencillo en cualquier momento. Simplemente vaciar el cajon de grasas para

limpiar la maquina sin problemas.Todo es facilmente accesible: la limpieza es rapida y

facil.

I.  Retire el enchufe de la alimentacion.

2. Después de cada uso, limpie la parrilla con un pafio suave y seco. Queda
terminantemente prohibido limpiar la unidad con agua

3. Evite el uso de objetos metélicos cortantes.

4. El cajon de grasas debe ser limpiado periddicamente para evitar depositos
sostenibles.

V.ADVERTENCIA (SOBRECALENTAMIENTO)!

Dependiendo de la temperatura, el termostato puede sobrecalentarse
temporalmente. La lampara roja se enciende. Reducir la temperatura o apague el grill.
Si esto ocurre varias ferias, pongase en contacto con nuestro servicio post-venta para
reparar la unidad en garantia.

V1. PUESTA EN SERVICIO

Antes del primer uso.

Limpie la parrilla con una mezcla de 250 ml de agua caliente y 60 ml de vinagre. Use
una esponja de cocina suave.

Usted también puede utilizar agua embotellada a temperatura ambiente.

Después hay que limpiar la parrilla con agua caliente jabonosa (detergente liquido).
Enjuague con agua y limpie con un pano suave.

Engrasar con aceite de cocina sin sal. Contagiar con papel de cocina o un pafio suave.
Dejar reposar una hora y retirar los restos con un pafio limpio.

La placa esta lista para su uso.

Después del uso.

Nota: Después del primer calentamiento, la parrilla puede oscurecerse con mas

o menos regularidad. Esto es bastante normal: la placa es de hierro fundido y la

superficie se oxida. Esto no es daiino para la salud y no impide el uso comercial.

I.  Es necesario limpiar la parrilla después de cada uso. Después de un uso rapido,
simplemente limpiar con un pafo, es suficiente. Después de un uso mas intensivo,
vierta el agua mineral a temperatura ambiente en la parrilla caliente y remover
los restos de comida con una espatula de goma especial.
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Nota: Mantenga la espatula para no rayar la placa. Si dana la superficie de la R O YA
parrilla, perdera su antiadhesion. A continuacion, puede limpiar con papel de caTering

cocina. Reengresar la placa como se describe anteriormente.

2. Si sucia intensa, proceder como se describe. Ademas, limpiar la parrilla con agua
caliente jabonosa y una esponja. En caso que no es suficiente, utilice un cepillo
adecuado para la limpieza de hierro fundido. Oprimir la esponja o il cepillo con

un movimiento circular. INSTRU KCJA OBSLUGI

Nota: agua y jabdn danan la capa protectora natural de la parrilla, por lo que es

necesario engrasar de nuevo. GRILLE ELEKTRYCZNE
3. Enjuague la parrilla con agua tibia después de la limpieza
4. Una vez que la parrilla se ha enfriada, vuelva a engrasar como se describe

anteriormente para evitar la oxidacion. Il calentamiento puede, en caso de

arafazos, conducir al oxidacion en el aire.
5. Después de cada uso, retire la bandeja de grasa y vaciarla. Limpiar con agua tibia.

Nota: La limpieza regular previene la formacion de depositos que pueden
encenderse cuando la parrilla calienta.

6. Como se senalo6 anteriormente, es normal que la parrilla se oscurece, incluso de
forma irregular.

7. No es aconsejable utilizar un aerosol antiadherente. Contienen mucha agua y
puede dar lugar a la conexion de la comida en el plato.

8. El aceite de maiz no se recomienda debido a su alto nivel de azlcar que conduce
a la caramelizacion. Los residuos son muy dificiles de eliminar.

IMPORTANTE: Nunca limpie la parrilla caliente con agua fri6 ad alta presion. Esto
puede deformar la placa y dar lugar a grietas que danan la parrilla.

Las partes calientes de este producto de Royal Catering se cubren con una laca
protectora en el momento de la produccion.
Por tanto, es posible que surja humo en el primer uso, esto es perfectamente normal.

Nosotros siempre recomendamos de ventilar la habitacion durante el primer uso!
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WPROWADZENIE

Seria elektrycznych grili RCG to urzadzenia elektrotermiczne, zaprojektowane i
wykonane z wykorzystaniem nowoczesnej technologii. Reprezentuja migdzynarodowy,
popularny styl. Urzadzenia te zostaty wykonane z wysokiej jakosci stali szlachetnej

i zaskakuja swoim luksusowym i optycznie ujmujacym wygladem. Grile zostaty
wyposazone w wysokie] jakosci elektryczne podzespoty, ktore charakteryzuje wysoka
oszczednosé energii elektrycznej oraz bezpieczenstwo. Zastosowana nowa generacja
termostatow gwarantuje stata temperature przetwarzania. Seria grili RCG jest

prosta w obstudze, odznacza sig wysoka jakoscia wykonania oraz dtuga zywotnoscia,
co sprawia, ze urzadzenia te doskonale nadaja sie do codziennego zastosowania w
hotelach, restauracjach, firmach kateringowych oraz matych gastronomiach. Grile
Royal Catering tacza wysoka jakos¢, maksimum bezpieczenstwa oraz odznaczaja sie
szczegolnie prosta obstuga. Gril skfada sie z wysokiej jakosci ptyty ze stali szlachetnej
oraz ostony, ktéra chroni przez zabrudzeniem.

I. UWAGA

Nasze grille maja moc wyjsciowa 3200 Wat wzg. w przypadku grilli podwojnych

2 x 3200 Wat. Jest to maksymalna zalecana moc w przypadku standardowego napiecia

230V oraz warunek uzyskania certyfikatu zgodnosci CE.

I.  Podczas uzytkowania urzadzenia nie wolno dotykac plyty grzewczej, poniewaz
istnieje zagrozenie poparzenia.

2. Po kazdym uzytkowaniu nalezy wyciagna¢ wtyczke zasilania z gniazda
elektrycznego.

3. Jezeli urzadzenie nie funkcjonuje, to nie wolno go otwieraé. Urzadzenie nalezy
wysta¢ do producenta lub autoryzowanego serwisu.

4. Kazde otwarcie urzadzenia bez uzgodnienia z producentem prowadzi do utraty
gwarancji.

5. W przypadku koniecznosci wykonania naprawy gwarancyjnej nalezy zgtosic ten
fakt do producenta za pomoca faksu lub e-maila.

Il. DANE TECHNICZNE

Napigcie 230V

Moc 3,2 kW lub 2 x 3,2 kW lub 3 kW lub 2x2,2kW

Wymiary 50/60/75/100x52x 31 cmlub 73 /55x54x235cm
Waga w zaleznosci od modelu 30 ~ 63 kg

Plyta prazkowanych lub gtadkich

1. INSTRUKCJA OBSLUGI

Przed podfaczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej nalezy upewni¢ sie, czy

parametry zasilania sa zgodne z wymaganiami producenta urzadzenia oraz, czy siec

elektryczna posiada uziemienie. Ustawianie przedmiotéw fatwopalnych lub
wybuchowych (butle z gazem) w poblizu urzadzenia jest zabronione. Urzadzenie
nalezy ustawi¢ w pomieszczeniu z dobra wentylacja.

I. Grill nalezy ustawic ostroznie, stabilnie i podtaczy¢ do pradu elektrycznego.
Zapali sig zielona kontrolka. Nastepnie ustawiamy wymagang temperature grzania,
wowczas kontrolka zmieni kolor na zétty, co oznacza, ze plyta grzewcza jest w
uzyciu. Temperaturg nagrzewania mozemy zmienia¢ w zaleznosci od potrzeb.

2. Jezeli wymagana tempera zostanie osiagnieta, to zotta kontrolka gasnie i mozna
rozpoczac grilowanie. Termostat bedzie utrzymywat temperature na statym
poziomie. Lewy termostat obstuguje lewa ptyte grilla a prawy prawa.

3. Po przygotowaniu positku mozna go wytozyc¢ za pomoca plastikowych lub
drewnianych sztué¢céw. Zaleca sig nie uzywanie przedmiotéw metalowych, tak
zeby nie uszkodzi¢ powierzchni ptyty grzewcze,.

4. Nadmiar oleju mozna usuna¢ za pomoca szuflady zbierajacej.

V1. URUCHOMIENIE | OBSLUGA

Przed zastosowaniem:

Plyte grillowa nalezy czysci¢ z wykorzystaniem 250 ml wody zmieszanej z 60 ml
czystego octu oraz za pomoca normalnej gabki kuchennej (alternatywnie mozna
zastosowac wode mineralna w temperaturze pokojowej).

Nastepnie plyte nalezy przemy¢ woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn oraz
sptuka¢ pod biezaca woda i wytrze¢ do sucha szmatka. Plyte nalezy zakonserwowaé
niezasolonym olejem spozywczym naktadajac go rolka kuchenng lub szmatka. Ptyte
nalezy pozostawic na godzing a nastepnie wytrzec¢ szmatka do sucha pozostatosci
oleju. Tak przygotowana plytg grilla mozna ponownie uzywac do grillowania.

Po uzyciu:

Uwaga: Po rozgrzaniu ptyta grillowa zabarwic sie (réwniez nierownomiernie) na

czarno. Jest to normalne zjawisko, poniewaz ptyty zeliwne ulegaja utlenianiu. Nasze

ptyty grillowe przeszly certyfikacje CE oraz RoHS i nadaja si¢ do zastosowania w

przemysle spozywczym.

I. Po kazdym uzyciu grilla nalezy go doktadnie wyczysci¢.W przypadku
nieznacznego uzycia wystarczy grill przetrze¢ recznikiem papierowym. Po
dtuzszym uzyciu, kiedy grill jest jeszcze ciepty mozna zastosowaé wode mineralna
o pokojowej temperaturze polewajac nig powierzchnie ptyty grillowej oraz uzy¢
specjalny skrobak grillowy w celu zebrania resztek potrawy oraz usuniecia jej w
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kierunku spustu.

UWAGA: Nie wolno polewa¢ woda goracej plyty grilla. Moze to spowodowaé
wypaczenie plyty grzewczej oraz powstanie peknigc na jej powierzchni, czyli

Uwaga: nalezy zwrécié¢ uwage na to, zeby trzymac skrobak pod katem do rwate uszkodzenie.

powierzchni ptyty grillowej. Zbyt gtebokie skrobanie moze doprowadzi¢ do
powstania rys na powierzchni plyty grillowej, co zwiekszy przyczepnosc potraw.
Po usunieciu resztek potrawy skrobakiem mozna osuszy¢ powierzchnie ptyty
grillowej czysta rolka kuchenna oraz zakonserwowac powierzchnie w sposob
opisany powyzej.

2. W przypadku duzego zabrudzenia powierzchni powierzchnig nalezy przemyé
woda z ptynem do mycia naczyn z uzyciem gabki lub jezeli zabrudzenie jest
bardzo duze nalezy zastosowad szczotke, ktéra nadaje sie do czyszczenia zeliwa.
Szczotke lub gabke nalezy docisna¢ mocno do ptyty oraz czysci¢ wykonuja ruchy
kuliste.

W trosce o najwyzsza jakos¢ produktéw firmy Royal Catering nasze produkty
zostaty zabezpieczone substancja konserwujaca. Podczas pierwszego uzycia z wnetrza
urzadzenia moze wydobywac sie niewielki dym, pochodzacy od elementow grzejnych.
Jest to objaw catkowicie normalny i bezpieczny.W miare mozliwosci pierwsze
uruchomienie nalezy przeprowadzi¢ w dobrze wentylowanym pomieszczeniu.

Uwaga: nalezy zwréci¢ uwage na to, ze mydliny usuwaja naturalna powtoke
tluszczowa i po takim myciu powierzchnie grilla nalezy pokry¢ olejem.

3. Plyte grillowa nalezy zmy¢ nastepnie ciepta woda.

4. Po schiodzeniu ptyty nalezy ponownie nasmarowac powierzchnie dostepnym w
handlu niezasolonym olejem spozywczym. Jest to istotne z tego powodu, ze w
przeciwnym razie moze dojs¢ do powstawania rdzy powierzchniowej na skutek
utleniania.

5. Po kazdym uzyciu grilla nalezy wyciagna¢ szuflade odstojnika oleju i ja wyczyscic.
Odstojnik nalezy umy¢ w mydlinach.

Uwaga: jezeli nie wyczyscimy szuflady to pozostate resztki pozywienia oraz
tluszcze zbieraja sie i moga zapali¢ sie przy ponownym rozgrzaniu grilla.

6. Jak juz opisano powyzej ptyta grzewcza grilla moze po rozgrzaniu uzyskac¢ ciemny
kolor, zabarwienie moze wystapi¢ nieréwnomiernie.

7. Nie zaleca sie stosowania sprayoéw zmniejszajacych przyczepnos¢, poniewaz maja
one duza zawarto$¢ wody i moga powodowac zwiekszenie przyczepnosci.

8. Nie zaleca sie stosowania oleju kukurydzianego, poniewaz ma wysoka zawartosc¢
cukru. Cukier ten roztapia sie podczas podgrzewania, przypala sie na powierzchni
ptyty i trudno go usunaé.
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catering Rada elektrickych grilt RCG jsou elektrotermicka zafizeni, navriena a vyrobena s
vyuzitim modernich technologii. Pfedstavuji mezinarodni popularni styl. Zatizeni jsou
vyrobena z vysoce kvalitni uslechtilé oceli, pfekvapuji svym luxusnim a poutavym
designem. Grily jsou vybaveny vysoce kvalitnimi elektrickymi komponenty, které se

, “ p vyznacuji vysokou Usporou elektrické energie a bezpec¢nosti. PouZiti termostatt nové

NAVO D K PO UZITI generace zaji$tuje stalou teplotu zpracovéni. Rada grilG RCG je snadno ovladatelna,

- vyznacuje se vysokou kvalitou provedeni a dlouhou Zivotnosti, cozZ zplsobi, Ze jsou

ELEKTRICKY GRIL tato zatizeni idedlni pro kazdodenni pouziti v hotelech, restauracich, cateringovych
spolec¢nostech a malych stravovacich provozech. Grily Royal Catering kombinuji
vysokou kvalitu s maximalni bezpec¢nosti a vyznacuji se velmi snadnym ovladanim.
Gril se sklada z desky z vysoce kvalitni uslechtilé oceli a krytu, ktery chrani pred
necistotami.

1. POZNAMKA

Nase grily maji vystupni vykon 3200 W nebo 2 x 3200 W pro dvojité grily. Jedna se o

maximalni vykon doporuceny pro standardni napéti 230V, je to podminkou ziskani

osvédceni o shodé CE.

1. Pfi pouzivani pfistroje se nedotykejte ohftivaci desky, hrozi nebezpeci popaleni.

2. Pokazdém pouziti vytahnéte zastrcku ze zasuvky.

3. Pokud zatizeni nefunguje, neotevirejte jej. Zafizeni zaslete vyrobci nebo
autorizovanému servisnimi stiedisku.

4. Jakékoliv otevieni zafizeni bez souhlasu vyrobce vede ke ztraté zaruky.

5. Pokud potrebujete provést zarucni opravu, oznamte tuto skute¢nost vyrobci
faxem nebo e-mailem.

Il. TECHNICKA SPECIFIKACE

Napéti 230V

Vykon 3,2 kW nebo 2 x 3,2 kW nebo 3 kW nebo 2x2,2kW
Rozméry 50/60/75/100x52x31cmnebo73/55x54x23,5cm
Hmotnost v zavislosti na modelu 30 ~ 63 kg

Deska pruhovana nebo hladka

[1. NAVOD K POUZITI

Pfed pfipojenim zafizeni k elektrické siti se ujistéte, Ze jsou parametry napajeni v
souladu s pozadavky vyrobce zafizeni a ma elektricka sit uzemnéni. Je zakazano
umistovat hoflavé nebo vybusné predméty (lahve na stlaceny plyn) v blizkosti
zarizeni. Zatizeni by mélo byt provozovéno v dobie vétrané mistnosti.
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1. Gril umistéte pevné a pfipojte k proudu. Rozsviti se zelend dioda. Pak nastavte
pozadovanou teplotu, zméni dioda barvu na Zlutou, coz znamena, Ze ohfivaci
deska pracuje. Teplotu nastavte v zavislosti na potfebach.

2. Kdyz bude poZadovana teplota dosahnuta, Zluta dioda zhasne a m(izete zacat
grilovani. Termostat bude udrzZovat teplotu na stdlé dUrovni. Levy termostat fidi
levou desku, pravy — pravou desku.

3. Hotové jidlo mliZzete vyjmout pomoci plastovych nebo dievénych pfibora.
NepouZivejte kovové predméty, aby nedoslo k poskozeni povrchu ohfivaci desky.

4. Nadbytek oleje odstrarite pomoci specialni zasuvky.

IV. UVEDENI DO PROVOZU A POUZITI

Pfed pouZitim:

Desku grilu Cistéte smési 250 ml vody s 60 ml ¢istého octu pomoci obvykle houby na
myti nddobi (mUZete také pouzit minerélni vodu v pokojové teploté).

Pak umyjte desku vodou s pfipravkem na myti nadobi, oplachnéte pod tekouci
vodou a vytfete dosucha hadfikem. Desku natfete nesolenym jedlym olejem pomoci
hadfiku. Nechte desku na hodinu, pak vytfete zbytek oleje hadfikem dosucha. Takto
pripraveny gril mlizete pouZit znovu.

Po pouziti:

Pozor: Po zahtati mlize deska grilu zménit barvu na ¢ernou (také nerovnomérné). To

je normalni, protoze litinové desky oxiduji. Nase grilovaci desky maji certifikaty CE a

RoHS a jsou vhodné pro pouZiti v potravinarském primyslu.

1. Pokazdém pouziti dikladné vycistéte gril. V pfipadé mensiho znecisténi vytrete
gril papirovym ru€nikem. Po dlouhém pouzivani, kdyz je gril jesté teply, polijte
povrch desky mineralni vodou v pokojové teploté a pouzijte specialni Skrabku,
aby odstranit zbytky jidla.Upozornéni: drite Skrabku pod urcitym ahlem. P¥ilis
silné Skrabani mlize vést k poskozeni desky, coZ zvysi jeji pfilnavost. Po odstranéni
zbytk( jidla Skrabkou osuste desku grilu papirovym ruénikem a zabezpecdte vyse
uvedenym zpUsobem.

2. V ptipadé silného znecisténi umyjte povrch desky vodou s prostifedkem na myti

nadobi pomoci houby, v pfipadé extrémniho znecisténi pouZijte kartac, ktery je

vhodny pro €i§téni litiny. Stétec nebo houbu silné pFitlacte k desce a provadéjte
kulaty pohyb.Upozornéni: dejte pozor na to, Ze mydlova voda odstrafiuje pfirodni
tukovou vrstvu a po takovém myti musite pokryt povrch grilu olejem.

Pak oplachnéte desku grilu teplou vodou.

4. Po vychladnuti namazte povrch nesolenym jedlym olejem. To je dlleZité, protoze
v opacném pripadé v dlsledku oxidace se miZe objevit povrchova rez.

w

5. Po kazdém pouziti vytahnéte zasuvku na olej a vycistéte ji. Nadrz umyjte v
mydlové vodé.Upozornéni: pokud nevycistéte zasuvku, zbytky jidla a tuku se
hromadi a se mohou vznitit pfi dalSim zahrati grilu.

6. Jak je popsano vyse, zahfivaci deska grilu mdZe ménit barvu na tmavou, barva
muZe byt nerovhomérna.

7. Nedoporucéujeme pouzivat prostfedky snizujici pfilnavost, protoze maji vysoky
obsah vody a mohou zpUsobit zvyseni pfilnavosti.

8. Nedoporucéujeme pouzivat kukuri¢ny olej, protoZze ma vysoky obsah cukru. Cukr
se roztavi pfi ohfevu, pali se na povrchu desky a se obtizné odstranuje.

UPOZORNENI: Nikdy nelijte vodu na horkou desku grilu, aby nedoslo k deformaci
ohfrivaci desky a vzniku trhlin na povrchu tj. k trvalému poskozeni.

Aby zajistit nejvyssi kvalitu vyrobku Royal Catering jsou nase produkty zajistény
konzervacni latkou. PFi prvnim pouZiti z vnitini ¢asti zafizeni m(zZe unikat kour z
ohftivacich prvk(. To je zcela normalni a bezpeéné. Pokud je to mozné, provedte prvni

pouziti v dobfe vétrané mistnosti.
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Notitzen | Notes

DE
Hiermit bestatigen wir, dass die hier in dieser Anleitung aufgefiihrten Gerate
CE-konform sind.

EN
We hereby certify that the appliances listed in this manual are CE compliant.

FR
Par la présente, nous confirmons que les appareils présentés dans ce mode d’emploi
sont conformes aux normes Ce.

PL
Niniejszym potwierdzamy, ze urzadzenia opisane w tej instrukgcji sa zgodne z
deklaracja CE.

IT
Con la presente documentazione si certifica che i dispositivi descritti all'interno del
manuale sono conformi alle vigenti norme CE.

ES
Por la presente confirmamos que los dispositivos detallados en este manual son
conformes con las normativas de la CE.
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Umwelt- und Entsorgungshinweise

Hersteller an Verbraucher
Sehr geehrte Damen und Herren,

gebrauchte Elektro- und Elektronikgerite diirfen gemiB europiischer Vorgaben [1] nicht zum unsortierten Siedlungsabfall
gegeben werden, sondern miissen getrennt erfasst werden. Das Symbol der Abfalltonne auf Radern weist auf die Notwendigkeit
der getrennten Sammlung hin. Helfen auch Sie mit beim Umweltschutz. Sorgen Sie dafiir, dieses Gerit, wenn Sie es nicht mehr
weiter nutzen wollen, in die hierfiir vorgesehenen Systeme der Getrenntsammlung zu geben.

In Deutschland sind Sie gesetzlich [2] verpflichtet, ein Altgerit einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung
zuzufiihren. Die offentlich - rechtlichen Entsorgungstrager (Kommunen) haben hierzu Sammelstellen eingerichtet, an denen
Altgerate aus privaten Haushalten ihres Gebietes fiir Sie kostenfrei entgegengenommen werden. Méoglicherweise holen die
rechtlichen Entsorgungstrager die Altgerate auch bei den privaten Haushalten ab.

Bitte informieren Sie sich iiber Ihren lokalen Abfallkalender oder bei lhrer Stadt- oder Gemeindeverwaltung iiber die in lhrem
Gebiet zur Verfiigung stehenden Moglichkeiten der Riickgabe oder Sammlung von Altgeriten.

[1] RICHTLINIE 2002/96/EG DES EUROPAISCHEN PARLAMENTS UND DES RATES
UBER ELEKTRO- UND ELEKTRONIK - ALTGERATE
[2] Gesetz iiber das Inverkehrbringen, die Riicknahme und die umweltvertrigliche Entsorgung

von Elektro- und Elektronikgeraten (Elektro- und Elektronikgeritegesetz - ElektroG).

Po zakonczeniu okresu uzytkowania nie wolno usuwac niniejszego produktu poprzez normalne odpady komunalne, lecz nalezy
go odda¢ do punktu zbidrki i recyklingu urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Informuje o tym symbol, umieszczony na
produkcie, instrukcji obstugi lub opakowaniu.

Zastosowane w urzadzeniu tworzywa nadaja si¢ do powtérnego uzycia zgodnie z ich oznaczeniem. Dzigki powtérnemu uzyciu,
wykorzystaniu materiatéw lub innym formom wykorzystania zuzytych urzadzen wnosza Panstwo istotny wkiad w ochrone
naszego $rodowiska.

Informacji o wtasciwym punkcie usuwania zuzytych urzadzen udzieli Panstwu administracja gminna.

For the disposal of the device please consider and act according to the national and local rules and regulations.

CONTACT

emaks spotka z ograniczona
odpowiedzialnoscia sp.k.

Ul. Dekoracyjna 3
65-155 Zielona Géra d o

NI kom.: +48 506 06 05 74 ex p on

E-mail: inffo@emaks.pl www.expondo.de

WWW.CATERINGROYAL.DE




