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IMPORTANT SAFEGUARDS &

This product is intended for household use only. When using electrical appliances, basic safety
precautions should always be followed to reduce the risk of fire, electric shock, and/or injury to persons,
including the following:

1. Read all instructions. 7. Unplug from socket when not in use and before

2. This appliance is not intended for use, cleaning, or cleaning. Allow to cool before putting on or taking
maintenance by persons (including children) with off parts, and before cleaning the appliance.
reduced physical, sensory, or mental capabilities, 8. Do not operate any appliance with a damaged
or lack of experience and knowledge, unless they supply cord or plug, or after the appliance
are closely supervised and instructed concerning malfunctions or has been dropped or damaged
the use of the appliance by a person responsible in any manner. Supply cord replacement and
for their safety. Children should be supervised to repairs must be conducted by the manufacturer,
ensure that they do not play with the appliance. its service agent, or similarly qualified persons

3. Cleaning and user maintenance shall not be in order to avoid a hazard. Call the provided
made by children without supervision. customer service number for information on

4, Keep the appliance and its cord out of reach of examination, repair, or adjustment.
children. 9. Do not use outdoors.

5. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. 10. The use of attachments not recommended or sold

6. To protect against electrical shock, do not immerse by the appliance manufacturer for use with this

appliance, cord, or plug in water or other liquid. model may cause fire, electric shock, or injury.



1.

12.

13.

14.
15.

Do not let cord hang over edge of table or
counter or touch hot surfaces, including stove.
Do not place on or near a hot gas or electric
burner, or in a heated oven.

Extreme caution must be used when moving an
appliance containing hot oil or other hot liquids.

Do not use appliance for other than intended use.

Do not operate the appliance by means of an
external timer or separate remote-control system.

16. To avoid an electrical circuit overload, do not

use another high-wattage appliance on the same
circuit with this appliance.

17. Always use an oven mitt to protect hand when

opening the grill.

18.

19.

20.

CAUTION' Burn Hazard: Escaping steam
may cause burns.

&CAUTION HOT SURFACE.
The temperature of accessible surfaces may be
high when the appliance is operating.

Your plug is provided with a 13-amp fuse
approved by ASTA to BS 1362. |f you
need a replacement fuse carrier, it must be
replaced with the same colour-coded carrier with
the same markings. Fuse covers and carriers can
be obtained from approved service agents.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



Other Consumer Safety Information

The length of the cord used on this appliance was selected to
reduce the hazards of becoming tangled in or tripping over a
longer cord. If a longer cord is necessary, an approved extension
cord may be used. The electrical rating of the extension cord must
be equal to or greater than the rating of the appliance. Care must
be taken to arrange the extension cord so that it will not drape over
the countertop or tabletop where it can be pulled on by children or
accidentally tripped over.

Recycling the Product at the End of Its Service Life

The wheeled bin symbol marked on this appliance signifies that it must be taken over by a selective
collection system conforming to the WEEE Directive so that it can be either recycled or dismantled in
order to reduce any impact to the environment. The user is responsible for returning the product to
the appropriate collection facility, as specified by your local code. For additional information regarding
applicable local laws, please contact the municipal facility and/or local distributor.




Parts and Features

Model: 25341-SAU

Type: G57

Ratings:

220-240 V~ 50-60 Hz 1460-1740 W

BEFORE FIRST USE: Wash the nonstick removable plates in
hot, soapy water. Rinse and dry. Plates may also be cleaned in
dishwasher. Ensure the plates are locked into place before use.

Cool-Touch Handle

Removable and

Reversible Grill/
Griddle Plates Drip Tray
\>~ / Hinge-Release
a V¥l / Lever
Deep Pocket Sandwich Plate (x2) ‘\" “
;,J
(\\\ ; Adjustable Height
~ Locking Lever Spatula
N /-'/y / /'/‘:
— / o
Waffle Cooking Plate (x2) < o <
\ ([
S~ Plate-Release Buttons
Indicator Lights (top and bottom)
Skewers

Temperature
Control



How to Use Cooking Plates

1. Grill/griddle plates are 2. Choose from reversible grill/ 3. Locate the metal brackets at the 4. Repeat to insert the lower
reversible. griddle, waffle, or sandwich center, tilt the back end of the plate. Ensure both sides are
plates. upper plate, and insert until it locked in place.

snaps in place ON BOTH SIDES.

4
@ Upper plate
\} release button
Lower plate

release button

5. Allow at least 30 minutes to cool 6. To remove plates, press firmly 7. Grasp the plate with two

before removing plates. Locate on release button and the hands (oven mitts are
the plate-release buttons. plate will pop up slightly from recommended), slide plate out
the base. from under the metal brackets,

6 and lift out.



How to Use Cooking Plates (cont)

Adjustable Height Locking Lever

The lever has 3 positions:

1. Slide all forward to open or
unlock.

2. Slide back a step to lock in
position.

3. Slide further back to position
the cover above food.

Helpful Tips

1. Thicker foods or sandwiches may shift when the lid is closed. Use
a plastic spatula to reposition. There is no need to press down on
handle. The weight of the cover will grill the top of the sandwich.

2. Use nonmetal utensils on the nonstick cooking plate. Do not use
metal utensils since they will damage the nonstick surface.

3. Use cooking spray for convenient, stick-free cooking. Or if you prefer,
brush cooking plates with cooking oil before preheating.

4. When making several batches of foods, reapply cooking oil or spray
oil on food or plates.

5. Press down on the front two corners to lock the plates in place.



How to Grill Closed (Fiat Press/Paniniwaffles/Sandwich)

1. CLOSED COVER. This will 2. Select and insert plates 3. Plug into outlet. The red power 4. Brush plates with cooking oil.
cook the food on both sides following directions on page light will glow.
at the same time. This is the 6. Insert drip tray.

quickest method.

S @\
> %n;

5. Close cover and select 6. The green light will turn on 7. When finished cooking, open 8. Turn temperature control
temperature. when ready. Raise the cover cover and remove food. to the lowest position and
and place food onto grill. Lower unplug.
cover and cook following charts
8 on pages 11 and 12.




VUGVl Burn Hazard.

HOW to GH” Flat (G””/Gnddle) Always use an oven mitt to protect hand when

opening a hot grill. Escaping steam can burn.

%‘In

2. Insert drip tray. 3. Open lid. Slide hinge-release 4. Plug into outlet. The red power
level. Push the handle back. light will glow.

= N

Ny ‘ @\
oy
@ ‘

1. FLAT. Open the grill for
more grilling surface. This
will require a longer cooking
time, but cook twice as much.
Empty drip tray after each use.

5. Brush plates with cooking oil. 6. Turn food halfway through 7. When finished cooking, turn
Place foods onto grill. Cook cooking. temperature control to the
following charts on pages 11 lowest position and unplug.

and 12. 9



User Maintenance

* Never use metal utensils, since they will scratch the nonstick
plates. Instead, use only nonmetal utensils.

* Never leave plastic utensils in contact with the hot grill/
griddle plates.

* In between recipes, use spatula or nonmetal utensil to scrape
excess food buildup through grease channels and into drip tray;
then wipe off any residue with a paper towel before proceeding
with next recipe.

Care and Cleaning

'Y\ Burn Hazard. Before cleaning appliance,

make sure it has cooled down completely (at least

30 minutes).

Helpful Tips:

* Once you have finished cooking, turn the temperature

control to the lowest position and unplug the power
cord from the wall outlet.

* Cool completely; then dispose of grease from the drip
tray. The drip tray can be cleaned by hand or in the
dishwasher.

* All plates, drip tray, and spatula are dishwasher-safe.

Storage

* Always make sure the unit is cool before storing.
» Slide locking lever into lock position.

* The power cord can be wrapped around the back of the base for
storing.

* One set of cooking plates along with the drip tray should be stored
in the unit.

» Store additional cooking plates where they will not get damaged.



Cooking Guide and Food Temperature Chart

Grill Food (closed)

Chicken, boneless skinless breast
(1/2"-3/4" [1.3-1.9-cm] thickness)

Beef, hamburgers

Beef flank steak (1" [2.5-cm] thick)
Italian sausages (1/2" [1.3-cm] thick)
Shrimp (shell and devein)

Salmon fillet with skin

(3/4"-1" [1.9- to 2.5-cm] thick)

Griddle Food (closed)

Hot dog
Breakfast patties

Griddle Food (flat)

Pancake (1/4 cup [59 ml])

Fried egg
French toasts
Breakfast patties

Recommended Cooking Temp.
220°C (430°F)

220°C (430°F)
220°C (430°F)
180°C (355°F)
180°C (355°F)
200°C (392°F)

Recommended Cooking Temp.
180°C (355°F)
180°C (355°F)

Recommended Cooking Temp.
220°C (430°F)
180°C (355°F)
220°C (430°F)
220°C (430°F)

Approx. Cook Time
7-10 min.

5-7 min.
5-7 min.
5-8 min.
3-4 min.
11-12 min.

Approx. Cook Time
4-6 min.

5-7 min.

Approx. Cook Time
3-4 min.

4-5 min.

5-7 min.

10-12 min.

Doneness or Internal Temp.
74°C (165°F)

72°C (160°F)
63°C (145°F)
72°C (160°F)
Opaque

63°C (145°F)

Doneness or Internal Temp.
72°C (160°F)
72°C (160°F)

Doneness or Internal Temp.
Browned on both sides
Sunny-side up

Browned and warm inside
74°C (165°F)



Cooking Guide and Food Temperature Chart

(cont.)
Panini (closed using grill plates) Recommended Cooking Temp. Approx. Cook Time Doneness or Internal Temp.
Tomato and cheese paninis 220°C (430°F) 3-4 min. Golden browned outside;
warm inside and cheese
melted
Sandwich Plates (closed) Recommended Cooking Temp. Approx. Cook Time Doneness or Internal Temp.
Grilled cheese sandwiches 220°C (430°F) 4-5 min. Golden browned
Waffle Plates (closed) Recommended Cooking Temp. Approx. Cook Time Doneness or Internal Temp.
Waffles (1/4 cup [59 ml]) 210°C (410°F) 4-5 min. Golden browned and crisp
Tips:

* Time and temperature may vary depending on food weight and thickness. Only boneless poultry, meat, and seafood should be grilled. Plates
will maintain contact with bones, but will lose contact with meat as it cooks and it will appear “steamed.” Preheat multipurpose grill with the
unit closed according to instructions before grilling.

NOTE: HIGH temperature reference in “Suggested Grilling Temperatures and Times” represents 220°C (430°F) on the grill control. SEAR
temperature reference in “Suggested Grilling Temperatures and Times” represents 165°C (330°F) to 220°C (430°F) on the grill control
depending on the food being cooked.

* Marinades can be used, but draining is suggested before placing on the hot unit. An instant-read thermometer or a probe-type thermometer is
a handy tool for checking the internal temperature of foods grilled.

*Visit foodsafety.gov for more information on safe internal cooking temperatures.
**All temperatures are based on fresh, NOT frozen foods.



Notes
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PELINDUNG PENTING Vs

Produk ini bertujuan untuk kegunaan rumah sahaja. Apabila menggunakan perkakas elektrik, langkah
keselamatan asas harus sentiasa diikuti untuk mengurangkan risiko kebakaran, kejutan elektrik, dan/atau
kecederaan kepada individu, termasuk yang berikut:

1. Baca semua arahan. Guna pemegang atau tombol.

2. Perkakas ini tidak bertujuan untuk penggunaan, 6. Untuk melindungi daripada kejutan elektrik, jangan
pencucian, atau penyelenggaraan oleh individu rendam perkakas, kord, atau plag dalam air atau
(termasuk kanak-kanak) dengan kecacatan fizikal, cecair lain.
deria, dan mental, atau kekurangan pengalaman 7. Cabut plag daripada soket apabila tidak digunakan

dan sebelum pembersihan. Biarkan sejuk sebelum
meletakkan atau menaggalkan bahagian, dan
sebelum pembersihan perkakas.

8. Jangan kendali sebarang perkakas dengan
kord atau plag bekalan yang rosak, atau selepas
kerosakan perkakas atau telah dijatuhkan atau
dirosakkan dengan apa-apa cara. Penggantian dan
pembaikan kord bekalan mesti dikendalikan oleh
pengilang, ejen perkhidmatan, atau pelanggan yang
disediakan untuk maklumat mengenai pemeriksaan,
pembaikan, atau pelarasan.

9. Jangan guna di luar rumabh.

10. Penggunaan lampiran tidak direkemenkan atau dijual

dan pengetahuan, melainkan jika mereka diawasi
dan diarahkan dengan teliti mengenai penggunaan
perkakas oleh individu yang bertanggungjawab
untuk keselamatan mereka. Kanak-kanak harus
diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain
dengan perkakas.

3. Pembersihan dan penyelenggaraan pengguna
tidak harus dilakukan oleh kanak-kanak tanpa
pengawasan.

4, Pastikan perkakas dan kordnya jauh daripada
capaian kanak-kanak.

5. Jangan sentuh permukaan panas.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

oleh pengilang perkakas untuk penggunaan dengan
model ini boleh menyebabkan kebakaran, kejutan
elektrik, atau kecederaan.

Jangan biarkan kord tergantung di tepi meja atau
kaunter atau sentuh permukaan panas, termasuk
dapur.

Jangan letak atas atau berhampiran gas panas

atau pembakar elektrik, atau dalam ketuhar yang
dipanaskan.

Peringatan maksimum mesti digunakan apabila
menggerakkan perkakas yang mengandungi minyak
panas atau cecair panas yang lain.

Jangan guna perkakas untuk tujuan selain yang
ditetapkan.

Jangan kendali perkakas dengan pemasa luaran atau
sistem kawalan jauh yang berasingan.

Untuk mengelakkan beban lebih litar elektrik, jangan

gunakan perkakas lain yang watt tinggi pada litar yang

sama dengan perkakas ini.

17.

18.

19.

20.

Sentiasa gunakan sarung tangan ketuhar untuk
melindungi tangan apabila membuka pemanggang.

PER'NGATAN' Bahaya Lecur: Stim yang

keluar boleh menyebabkan lecur.

/A HATI-HATI: PERMUKAAN PANAS.

Suhu permukaan yang boleh diakses mungkin tinggi
apabila perkakas dikendalikan.

Plag anda disediakan dengan fius 13 ampere

yang diluluskan oleh ASTA ke BS 1362.
Jika anda perlukan pembawa fius penggantian, ia
mesti digantikan dengan pembawa berkod warna
yang sama dengan tanda yang sama. Penutup

dan pembawa fius boleh didapati daripada ejen
perkhidmatan yang diluluskan.

SIMPAN ARAHAN INI
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Maklumat Keselamatan Pengguna Lain

Panjang kord yang digunakan pada perkakas ini telah dipilih untuk
mengurangkan bahaya menjadi kusut atau tersadung pada kord
yang lebih panjang. Jika kord yang lebih panjang diperlukan,

kord sambungan yang diluluskan boleh digunakan. Kadar elektrik
kord sambungan mesti sama dengan atau lebih besar daripada
kadar perkakas. Penjagaan mesti diambil untuk menguruskan kord
sambungan agar ia tidak akan tergantung di atas meja di mana ia
boleh ditarik oleh kanak-kanak atau secara tidak sengaja tersadung.

Mengitar Semula Produk di Akhir Hayat Perkhidmatannya

Simbol tong sampah beroda yang ditanda pada perkakas ini menandakan bahawa ia mesti diambil
alih oleh sistem pengumpulan terpilih yang mematuhi Arahan WEEE supaya ia boleh sama ada dikitar
semula atau dileraikan untuk mengurangkan kesan kepada alam sekitar. Pengguna bertanggungjawab
untuk memulangkan produk ke kemudahan pengumpulan yang sesuai , seperti yang dinyatakan oleh
kod tempatan anda. Untuk maklumat lanjut mengenai undang-undang tempatan yang terpakai, sila
hubungi kemudahan perbandaran dan/atau pengedar tempatan.
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digunakan.

/ Pemegang Cool-Touch

Plat Pemanggang/Kuali
Boleh Ditanggalkan
dan Diterbalikkan

Tuil Engsel
Lepas

Tuil Mengunci
Tinggi Boleh Laras

Butang Lepas Plat
(atas dan bawah)

. = - = - SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA: Basuh plat yang tidak
3 a h a g Ia n d a n Cl rl—Cl rI melekat dan boleh ditanggalkan dalam air sabun dan panas.
Bilas dan keringkan. Plat juga boleh dibersihkan di mesin basuh
- pinggan mangkuk. Pastikan plat dikunci di tempatnya sebelum
Jenis: G57

Dulang Titis

N\

Spatula

\

Pencucuk



Cara Menggunakan Plat Memasak

1. Plat pemanggang/kuali boleh 2. Pilih plat pemanggang/kuali, 3. Cari braket logam di tengah, 4. Ulang untuk memasukkan plat
diterbalikkan. wafel, atau sandwic. condong ke belakang plat atas, dan bawah. Pastikan kedua-dua
masukkan hingga ia tercangkuk di bahagian dikunci di tempatnya.

KEDUA-DUA BELAH BAHAGIAN.

4
Plat atas
\ﬂ butang lepas
Plat bawah

butang lepas

5. Biarkan sekurang-kurangnya 6. Untuk mengeluarkan plat, tekan 7. Pegang plat dengan dua tangan
30 minit untuk sejuk sebelum dengan kuat pada butang lepas (sarung tangan ketuhar disyorkan),
menanggalkan plat. Cari butang dan plat akan terkeluar sedikit luncur keluar plat daripada bawah
lepas plat. daripada asas. braket logam, dan angkat keluar.



Cara Menggunakan Plat Memasak (samb.)

Tuil Mengunci Tinggi Boleh Laras

Tuil ada 3 kedudukan:

1. Luncur semua ke hadapan
untuk membuka atau
mengunci.

2. Luncur ke belakang sedikit
untuk mengunci dalam
kedudukan.

3. Luncur jauh ke belakang untuk
meletakkan penutup atas
makanan.

Tip Berguna

1. Makanan tebal atau sandwic boleh beralih apabila penutup ditutup.
Guna spatula plastik untuk meletakkan semula. Tidak perlu tekan
ke bawah pada pemegang. Berat penutup akan memanggang
bahagian atas sandwic.

2. Gunakan perkakas bukan logam pada plat memasak tidak melekat.
Jangan gunakan perkakas logam kerana akan merosakkan
permukaan tidak melekat.

3. Gunakan semburan memasak untuk memasak dengan mudah
dan tidak melekat. Atau jika anda lebih suka, berus plat memasak
dengan minyak masak sebelum dipanaskan.

4. Apabila membuat beberapa kelompok makanan, gunakan semula
minyak masak atau sembur minyak pada makanan atau plat.

5. Tekan ke bawah pada hadapan dua bucu untuk mengunci plat di
tempatnya.
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Cara Memanggang TertUtUp (Tekanana Rata/Panini/\Vafel/Sandwic)

1. PENUTUP DITUTUP. Ini akan 2. Pilih dan masukkan plat 3. Plag masuk ke saluran keluar. 4, Berus plat dengan minyak
memasak makanan pada kedua-dua mengikut arah pada halaman Lampu kuasa merah akan masak.
belah bahagian pada masa yang sama. 42. Masukkan dulang titisan. bercahaya.

Ini adalah kaedah yang paling cepat.

Va

o
) ‘

5. Tutup penutup dan pilih suhu. 6. Lampu hijau akan bercahaya 7. Apabila selesai memasak, buka 8. Alih kawalan suhu ke
apabila sudah sedia. Angkat penutup dan keluarkan makanan. kedudukan yang paling
penutup dan letakkan makanan rendah dan cabut pla
dalam pemanggang. Rendahkan plag.
penutup dan masak mengikut

44 carta pada halaman 47 dan 48.




V'Y VILGEWE Bahaya Lecur.

Ca ra I\/l e m a n g g a n g Rata (Pemanggang/KuaIiti) Sentiasa gunakan sarung tangan ketuhar untuk

melindungi tangan apabila membuka pemanggang yang
panas. Stim yang keluar boleh menyebabkan lecur.

%‘Iu

1. RATA. Buka pemanggang untuk 2. Masukkan dulang titisan.
permukaan pemanggang yang lebih

banyak. Ini memerlukan masa memasak
yang lebih panjang, tetapi memasak
dua kali ganda. Kosongkan dulang titis
selepas setiap penggunaan.

3. Buka penutup. Luncurkan 4. Plag masuk ke saluran keluar.
aras engsel lepas. Tolak Lampu kuasa merah akan
pemegang ke belakang. bercahaya.

= N

. \
iy
>E‘

5. Berus plat dengan minyak 6. Alihkan makanan separuh
masak. Letakkan makanan pada semasa memasak.
pemanggang. Masak mengikut
carta pada halaman 47 dan 48.

7. Apabila selesai memasak,
alihkan kawalan suhu ke
kedudukan yang paling
rendah dan cabut plag. 45



Penyelenggaraan
Pengguna

* Jangan gunakan perkakas logam, kerana akan mencalarkan plat
tidak melekat. Sebaliknya, gunakan perkakas bukan logam.

* Jangan biarkan perkakas plastik bersentuhan dengan plat
pemanggang/kuali panas.

* Antara resipi, gunakan spatula atau perkakas bukan logam untuk
mengikis makanan berlebihan yang terkumpul melalui saluran gris

dan ke dulang titis; kemudian lap sebarang sisa dengan tuala kertas

sebelum meneruskan dengan resipi seterusnya.

Penyimpanan

* Sentiasa pastikan unit sejuk sebelum menyimpan.
* Luncurkan tuil mengunci ke kedudukan mengunci.
Kord kuasa boleh dibalut ke belakang asas untuk menyimpan.

Satu set plat memasak bersama dengan dulang titis harus disimpan
dalam unit.

* Simpan plat memasak tambahan di mana mereka tidak akan
dirosakkan.

Penjagaan dan Pembersihan

Bahaya Lecur. Sebelum membersihkan
perkakas, pastikan ia telah disejukkan sepenuhnya
(sekurang-kurangnya 30 minit).

Tip Berguna:

¢ Setelah anda selesai memasak, alihkan kawalan suhu

ke kedudukan yang paling rendah dan cabut kord
kuasa daripada saluran keluar dinding.

* Sejukkan sepenuhnya; kemudian buang gris daripada
dulang titis. Dulang titis boleh dibersihkan dengan
tangan atau dengan mesin basuh pinggan mangkuk.

* Semua plat, dulang titis, dan spatula selamat dalam
mesin basuh pinggan mangkuk.
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Panduan Memasak dan Carta Suhu Makanan

Makanan Pemanggang (ditutup)

Ayam, dada tanpa tulang dan kulit
(1/2"-3/4" [1.3-1.9-cm] ketebalan)

Daging lembu, hamburger

Stik rusuk daging lembu (1" [2.5-cm]

tebal)
Bakon

Cop daging babi (3/4"-1"
[1.9- hingga 2.5-cm] tebal)

Sosej Itali (1/2" [1.3-cm] tebal)

Udang (kulit and vena)
Filet salmon dengan kulit

(3/4"-1" [1.9- hingga 2.5-cm] tebal)

Makanan Kuali (ditutup)
Sosej

Pai sarapan pagi
Makanan Kuali (rata)

Penkek (1/4 cawan [59 ml])

Telur goreng
Roti telur goreng

Pai sarapan pagi

Suhu Memasak yang Direkemenkan

220°C (430°F)

220°C (430°F)
220°C (430°F)

220°C (430°F)
220°C (430°F)

180°C (355°F)
180°C (355°F)
200°C (392°F)

Suhu Memasak yang Direkemenkan
180°C (355°F)
180°C (355°F)

Suhu Memasak yang Direkemenkan

220°C (430°F)

180°C (355°F)
220°C (430°F)
220°C (430°F)

Anggaran Masa Memasak

7-10 min.

5-7 min.

5-7 min.

6-8 min.
8-10 min.

5-8 min.
3-4 min.
11-12 min.

Anggaran Masa Memasak
4-6 min.
5-7 min.
Anggaran Masa Memasak

3-4 min.

4-5 min.
5-7 min.
10-12 min.

Ketersediaan atau Suhu Dalaman

74°C (165°F)

72°C (160°F)
63°C (145°F)

Rangup
63°C (145°F)

72°C (160°F)
Legap
63°C (145°F)

Ketersediaan atau Suhu Dalaman
72°C (160°F)
72°C (160°F)

Ketersediaan atau Suhu Dalaman

Perang di kedua-dua belah
bahagian

Cerah bahagian atas
Perang dan panas di dalam
74°C (165°F)



Panduan Memasak dan Carta Suhu Makanan (samb.)

Panini (ditutup menggunakan plat Suhu Memasak yang Direkemenkan Anggaran Masa Memasak Ketersediaan atau Suhu
pemanggang) Dalaman
Ham, tomato dan panini keju 220°C (430°F) 3-4 min. Emas keperangan di luar;

panas di dalam dan keju cair

Plat Sandwic (ditutup) Suhu Memasak yang Direkemenkan Anggaran Masa Memasak Ketersediaan atau Suhu
Dalaman

Sandwic keju yang dipanggang 220°C (430°F) 4-5 min. Emas keperangan

Plat Wafel (ditutup) Suhu Memasak yang Direkemenkan Anggaran Masa Memasak Ketersediaan atau Suhu
Dalaman

Wafel (1/4 cawan [569 ml]) 210°C (410°F) 4-5 min. Emas keperangan dan
rangup

Tip:

* Masa dan suhu mungkin berbeza bergantung kepada berat dan ketebalan makanan. Hanya ayam itik, daging, dan makanan laut yang tidak
bertulang harus dipanggang. Plat akan kekal bersentuhan dengan tulang, tetapi akan hilang sentuhan dengan daging semasa memasak dan
ia akan muncul “dikukus”. Panaskan pemanggang serbaguna dengan unit yang ditutup mengikut arahan sebelum memanggang.

NOTA Rujukan suhu TINGGI dalam “Suhu dan Masa Memanggang yang Direkemenkan” mewakili 220°C (430°F) pada kawalan
pemanggang. Rujukan suhu LAYUR dalam “Suhu dan Masa Memanggang yang Direkemenkan” mewakili 165°C (330°F) hingga 220°C
(430°F) pada kawalan pemanggang bergantung kepada makanan yang dimasak.

* Pemerap boleh digunakan, tetapi penyaliran dicadangkan sebelum meletakkannya pada unit yang panas. Termometer yang cepat baca atau
termometer jenis probe adalah alat yang berguna untuk memeriksa suhu dalaman makanan yang dipanggang.

*Lawati foodsafety.gov untuk maklumat lanjut mengenai suhu memasak dalaman yang sihat.
**Semua suhu adalah berdasarkan pada makanan segar, BUKAN makanan beku.
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GB  For more product and warranty information,
please visit https://hamiltonbeach.global

omn sl s il Jon e slaal (4o 330 AR
www. hamiltonbeach-me.com &5 3L

zZH  HREMAERE L5 8. 730 https://hamiltonbeach.global

ms  Untuk maklumat lanjut mengenai produk dan waranti,
sila lawati https://hamiltonbeach.global
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