
Руководство 
по эксплуатации ГРИЛЬ КОНТАКТНЫЙ    GRILLMEISTER ZEG-924 

Жарка на гриле без масла – 
меньше жира в 2 раза!*
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Осторожно! 
Горячая поверхность.
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•	 По	истечении	установленного	времени	таймер	отключит	прибор.	Если	продукт	готов	раньше,	чем	отключился	
таймер,	необходимо	выключить	его	–	для	этого	переведите	регулятор	времени	в	положение	Выкл.

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

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

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

Толщина	стейка	
(мм)

Время	приготовления	(мин)

Medium	
(средняя	прожарка)

Medium	Well
	(почти	полная	прожарка)

Well	Done	
(полная	прожарка)

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

Устройство	не	
включается

Проблемы	с	
энергопитанием	или	
сетевым	кабелем

Проверьте	надежность	подключения	сетевого	кабеля	к	
устройству.

Проверьте	электропитание	в	электрической	сети.

Проверьте,	не	поврежден	ли	сетевой	кабель.

Проверьте	надежность	соединения	вилки	сетевого	кабеля	с	
розеткой	электрической	сети.

Блюдо	
приготовлено	
некачественно

Неправильно	выбраны	
температура	или	время	
приготовления

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

Продукты	
сырые	внутри	
или	прожарены	
неравномерно

Одновременное	
приготовление	разных	по	
толщине	и	размеру	кусков

Продукты	должны	быть	примерно	одной	толщины	и	размера

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

Блюдо	получается	
без	хрустящей	
корочки

Невысокая	температура	
приготовления

Чтобы	получить	хрустящую	корочку	устанавливайте	
максимальную	температуру	приготовления

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

В	процессе	
приготовления	
из	прибора	идет	
белый	дым

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

Желательно	жарить	продукты	с	пониженным	содержанием	
жира	и	влаги

В	процессе	
приготовления	
из	прибора	идет	
черный	дым

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

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

Следите	за	процессом	приготовления,	вовремя	
переворачивайте	продукты	и	выключайте	прибор

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

Неприятный	
привкус	у	готового	
блюда

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

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