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OPIEKACZ KONTAKTOWY
GR-1000

OPIS BUDOWY OPIEKACZA
1.Górna płyta grzejna.
2.Dolna płyta grzejna.
3.Nastawny termostat płyty grzejnej

górnej z lampką kontrolną.
4.Nastawny termostat płyty grzejnej 

dolnej z lampką kontrolną.
5.Uchwyt do podnoszenia opiekacza.
6.Wsporniki do mocowania górnej

płyty grzejnej w położeniu pio-
nowym.

7.Rączka z tworzywa termoizola-
cyjnego.

8.Zatrzask mocujący płytę grzejną.
9.Zamek blokady płyt.

10.Rynienka ułatwiająca spływanie
nadmiaru tłuszczu (pod rynienką
należy ustawić pojemnik na tłuszcz).

INFORMACJE OGÓLNE
Rozpakowując urządzenie należy
sprawdzić, czy nie zostało ono
uszkodzone w czasie transportu. 
W razie wystąpienia wad trans-
portowych, urządzenie należy oddać
do punktu sprzedaży lub autory-
zowanego zakładu serwisowego. 
Do czasu upływu gwarancji nie
wyrzucać oryginalnego opakowania
urządzenia.
Przed przystąpieniem do eksploatacji
urządzenia należy uważnie przeczytać
instrukcję, co pozwoli na dokładne
zapoznanie się z możliwościami
urządzenia oraz uniknięcie jego
uszkodzenia w toku eksploatacji.
Nie wyrzucać instrukcji obsługi, 

INSTRUKCJA OBSŁUGI

Lux
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58. SIEDLCE 08-110 AGD SERWIS, ul. Fogla 41, tel. (025) 632-72-08
59. SIERADZ 98-200 ELEKTROMECHANIKA AGD, al. Pokoju 7, tel. (043) 822-71-11
60. SŁUPSK 76-200 N.S.G.D., ul. 3-go Maja 27, tel. (059) 843-24-58
61. SOKOŁÓW PODLASKI 08-300 ZHU ELDOM, ul. Wolności 49, tel. (025) 781-56-23
62. SOPOT 81-808 SERWIS G.D. ul. 23-go Marca 5, tel. (058) 551-30-11
63. SUWAŁKI 16-400 ELEKTRODOM-SERWIS, ul. Kościuszki 128, tel. (087) 565-37-70
64. STAROGARD SZCZECIŃSKI 73-110 AGD-SERWIS, ul. Kramarska 2/2b, tel. (091) 577-26-76
65. SULECHÓW 66-100 PW AZ-PRIM, ul. PCK 4, tel. (068) 358-09-27, tel./fax 385-70-50

Oddział ZIELONA GÓRA 65-730, ul. Sikorskiego 41, tel. (068) 324-54-77
66. SZCZECIN 70-202 ELEKTRO-DOM, ul. Wyszyńskiego 27, tel. (091) 488-19-44
67. SZCZECIN 70-357 AMPOL PHU, ul. Pocztowa 37a, tel. (091) 484-31-93
68. SZCZECINEK 78-400 ZU Elektromechaniki, ul. Szczecińska 24D/6, tel. (094) 374-36-63, 0 605-288-141
69. ŚWIDNIK 21-040 PREDOM SERWIS, ul. Racławicka 34/44, tel. (082) 564-30-80
70. TARNÓW 33-100 Z.U.N.S.S. AGD, Oś. 25-lecia PRL blok 1, tel. (014) 621-25-90
71. TORUŃ 87-100 Z.U.H. AGD, ul. Łysakowskiego 29/35, tel. (056) 648-01-73
72. WEJHEROWO 84-200 B&J HURTOWNIA, ul. Obrońców Helu 3, tel. (058) 672-25-90
73. WIELUŃ 98-300 Z.U. ELDOM-SERWIS, ul. Baranowskiego 5, tel. (043) 843-34-15
74. WAŁBRZYCH 58-310 Z.U.H. ELDOM, ul. Główna 9, tel. (074) 841-55-08
75. WŁOCŁAWEK 87-800 Naprawa Sprzętu AGD, ul. Cyganka 24, tel. (054) 234-10-12
76. WROCŁAW 50-418 P.U.H. ARD, ul. Traugutta 60, tel. (071) 372-59-49, 341-82-50
77. WARSZAWA 01-175 JURMAR, ul. Młynarska 34, tel. (022) 632-19-52
78. WARSZAWA 02-517 GRZEŚ, ul. Rakowiecka 2b, tel./fax (022) 849-49-74
79. WARSZAWA Mokotów PHU AGD, ul. Żuławskiego 2, tel. (022) 848-02-93
80. WARSZAWA 00-157 PHU AGD, ul. Anielewicza 8, tel. (022) 831-62-96
81. WARSZAWA Bemowo PHU AGD, ul. Uniejewska 6, tel. (022) 638-24-69
82. WARSZAWA 03-203 ABC BAZYL, ul. Bazyliańska 6, tel. (022) 11-11-14, 614-11-00
83. WARSZAWA 03-729 RADIONAPRAWA DAC SERVICE, ul. Targowa 63, tel. (022) 619-84-66
84. ZABRZE 41-800 Z.U.N.S. AGD, ul. Wallisa 14, tel. (032) 275-35-11
85. ZABRZE 41-800 Servis AGD, ul. Ślęczka 8, tel. (032) 276-86-553
86. ZAKOPANE 34-500 Z.N.S. AGD, ul. Szkolna 8a, tel. (018) 206-39-93
87. ZAMOŚĆ 22-400 Z.N.S. AGD ELDOM, ul. Spadek 33, tel. (084) 639-32-10
88. ZGIERZ 95-100 SERWIS AGD, ul. Łęczycka 55, tel. (042) 716-21-75
89. ŻORY 44-240 FHU EL-TECH S.C., ul. Rybnicka 113, tel. (032) 435-07-63

SERWIS CENTRALNY
EXPO-SERVICE SP. Z O.O., ul. GROBELNEGO 4

05-300 MIŃSK MAZOWIECKI
TEL. 0-25 758 88 19, FAX 0-25 758 36 16
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WŁĄCZENIE OPIEKACZA 
I USTAWIENIE TEMPERATURY

• Podłączyć urządzenie do gniazda
zasilania wyposażonego w bolec
uziemienia.

• Ze względu na możliwość różnorod-
nego wykorzystania opiekacza 
istnieje możliwość ustawienia
pokrętła w przedziale zakresów od
1 do 6. Na zewnętrznej powierzchni
pokrywy górnej przedstawione
zostały zakresy dla poszczególnych
opcji eksploatacji urządzenia (3-6
do przygotowywania szaszłyków,
4-6 do procesu smażenia i przygo-
towywania sandwich’y, 5-6 grillowanie
i przygotowywanie tostów). 

• Pokrętła termostatów ustawić na
żądany zakres temperatur (jedną 
z cyfr na pokrętle termostatu
ustawić na znaczniku temperatury
znajdującym się na obudowie
opiekacza). Powoduje to zapalenie
się lampek kontrolnych.

• Po zgaśnięciu lampek kontrolnych
(co oznacza, że płyty osiągnęły
żądaną temperaturę), na dolną
płytę grzejną (lub na obie, jeżeli
górna została położona do pozycji
poziomej) nałożyć produkty, które
maja być poddawane obróbce
cieplnej.  

MOŻLIWOŚCI USTAWIENIA PŁYT
OPIEKACZA

1. Płyty ustawione jedna nad
drugą (górna dotyka produktu).

Na rozgrzaną dolną płytę położyć
produkty przeznaczone do opieka-
nia, a górną płytę delikatnie opuścić,
tak, aby nie zgnieść tych produktów.
Odstęp miedzy płytami ustawia się 
w sposób automatycznie dopa-
sowujący do grubości produktów. 
2. Płyty ustawione jedna nad

drugą (górna nie dotyka
opiekanego produktu).

Podnieść górna płytę do góry,
pociągnąć lekko do przodu i umieścić
na wsporniku. Między płytami
tworzy się duży odstęp, co pozwala
na opiekanie dużych kawałków
mięsa i innych produktów. Istnieje
możliwość podgrzewania przygo-
towanych potraw umieszczonych 
w metalowych miseczkach (postawie-
nie pomiędzy płytami). 

3. Płyty znajdują się obok siebie.
Górną płytę pociągnąć do góry, 
a następnie do tyłu, kładąc ja do
położenia poziomego. Płyty ułożone
na jednej płaszczyźnie, tworzą dużą
powierzchnię roboczą.

CZYSZCZENIE I KONSERWACJA
• Przed przystąpieniem do czyszczenia

urządzenia należy wyciągnąć wty-
czkę z gniazda zasilania i odczekać
pewien czas, tak aby urządzenie
ostygło. 

• Płyty powinny być czyszczone po
każdym użyciu.

• W celu wyjęcia płyt wystarczy lekko
nacisnąć na sprężynę ustalającą. 

• Płyty czyści się delikatną szmatką lub
szczotką z tworzywa sztucznego,
używając gorącej wody z mydłem.

• Do czyszczenia nie wolno stosować
szczotek stalowych lub czyścików
drucianych.

• Płyty mogą być czyszczone w zmy-
warce automatycznej. 

• Po wyczyszczeniu urządzenia
zwinąć i umocować kabel
zasilający.

Dzięki posiadanym wspornikom,
urządzenie może być przechowywane
w pozycji stojącej.
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NAPRAWA 1. . . . . . . . . . . . . . . . 
Karta gw. nr . . . . . . . . . . . . . . . 
Sprzęt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Typ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Data sprzedaży . . . . . . . . . . . . . 
Pieczątka sklepu 
Rodzaj naprawy . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Wymienione części . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

NAPRAWA 2 . . . . . . . . . . . . . . . 
Karta gw. nr . . . . . . . . . . . . . . . 
Sprzęt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Typ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Data sprzedaży . . . . . . . . . . . . . 
Pieczątka sklepu 
Rodzaj naprawy . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Wymienione części . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

NAPRAWA 3 . . . . . . . . . . . . . . . 
Karta gw. nr . . . . . . . . . . . . . . . 
Sprzęt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Typ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Data sprzedaży . . . . . . . . . . . . . 
Pieczątka sklepu 
Rodzaj naprawy . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Wymienione części . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

NAPRAWA 4 . . . . . . . . . . . . . . . 
Karta gw. nr . . . . . . . . . . . . . . . 
Sprzęt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Typ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Data sprzedaży . . . . . . . . . . . . . 
Pieczątka sklepu 
Rodzaj naprawy . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Wymienione części . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
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PRZEPISY
Na obudowie górnej znajduje się pięć obrazków przedstawiających możliwości 
wykorzystania zakresu regulacji termostatów płyt grzejnych przy sporządzaniu
potraw. Opiekacz jest rozkładany, płyty opiekacza znajdują się obok siebie.

Kiełbaski
Ilość porcji: 4
Czas opiekania: około 6-8 minut

Ryby
Ilość porcji: 4 (o wadze 25-30 dkg) 
Czas opiekania około 5-8 minut

Szaszłyki
Ilość porcji: 4 
Czas opiekania około 10 minut

Kaszanka z cebulką
Ilość porcji: 4
Czas opiekania około 8-10 minut

Kiełbaski położyć na gorącym grillu. Obracać
podczas opiekania, aby były równomiernie
opieczone. Wyłożyć gotowe kiełbaski na
talerz. Podawać z sałatą (lub innymi 
warzywami), musztardą, frytkami itp.

4 małe filety np. mintaj, morszczuk, dorsz,
śledź niesolony lub filety z ryb słodko 
wodnych np. okoń, pstrąg, leszcz itp. Filety
ze świeżych ryb przyprawiamy w zależności
od upodobań samą solą lub też pieprzem
ziołowym, koperkiem czy gotową przyprawą
do ryb. Następnie owijamy filety w folię alu-
miniową i zapiekamy, tak przygotowana ryba
jest soczysta i smaczna.
Jeżeli lubimy ryby o chrupiącej skórce, należy:
świeżą rybę wypatroszyć, oskrobać z łusek,
dobrze umyć i przyprawić w zależności od
upodobania. Nasmarować olejem, ułożyć na
płytach grilla i zapiec. Podawać w całości 
z dodatkiem masła i plasterkami cytryny.
Skórkę po upieczeniu można ściągnąć lub
zjeść.

(Składniki: około 40 dkg cielęciny lub jagniny,
15 dkg małych pieczarek, 2 cebule, 1 strąk
czerwonej papryki). Mięso pokroić na
kawałki około 2 x 2 cm. Pieczarki umyć, 
większe przekroić na pół. Paprykę oczyścić 
z gniazd nasiennych i białych części, pokroić
w dużą kostkę. Cebulę obrać, pokroić na
talarki. Na szpadki nakłuwać mięso, pieczarki,
cebulę, i paprykę. Oprószyć solą i pieprzem
ewentualnie innymi przyprawami, położyć
na gorącym grillu i obracać w czasie
pieczenia. Gotowe szaszłyki są pyszne 
i aromatyczne.

(Składniki: 4 porcje kaszanki około 40 dkg,
cebula). Porcje kaszanki (nie krojonej) wraz 
z krążkami cebuli kładziemy na rozgrzanym
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Opiekanie warzyw

opiekaczu i opiekamy około 8-10 minut. 
Tak przygotowaną potrawę spożywamy 
z pieczywem.

Warzywa należy przed opiekaniem 
posmarować olejem.

Grzyby: 8-10 minut
Świeżą cebulę: 8-10 minut
Pomidory: 10 minut
Pokrojone w plastry
bakłażany: 10 minut
Czerwoną lub zieloną
paprykę: 12-15 minut
Świeżą kukurydzę: 15 minut
Młode karczochy: 15 minut
Cały seler: 15 minut
Ziemniaki pokrojone
w plastry: 15 minut
Marchewkę karotkę: 15 minut

Prosimy o korzystanie również z własnych przepisów jak i książek kucharskich 
z gotowymi przepisami potraw sporządzanych na grillu.

ŻYCZYMY SMACZNEGO !

Opiekacz kontaktowy
GR-1000

2

WARUNKI 12 MIESIĘCZNEJ GWARANCJI
1. Sprzedawca ponosi odpowiedzialność za wady fizyczne przedmiotu w okresie 12 miesięcy od daty sprzedaży.

Gwarancja dotyczy wyrobów zakupionych w Polsce i jest ważna na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej. Ujawnione
w tym okresie wady będą usuwane bezpłatnie przez wymienione w karcie gwarancyjnej zakłady serwisowe w termi-
nach nie dłuższych niż 14 dni od daty dostarczenia sprzętu do zakładu serwisowego (na podstawie prawidłowo
wypełnionej przez punkt sprzedaży niniejszej karty gwarancyjnej). W wyjątkowych przypadkach termin ten może
być wydłużony do 21 dni - jeżeli naprawa wymaga sprowadzenia części od producenta.

2. Reklamujący powinien dostarczyć sprzęt do punktu przyjęć najlepiej w orginalnym opakowaniu fabrycznym  lub
innym odpowiednim do zabezpieczenia przed uszkodzeniami. Dotyczy to również wysyłki sprzętu. Jeżeli w pobliżu
miejsca zamieszkania nie ma punktu przyjęć, reklamujący może wysłać pocztą sprzęt do naprawy w centralnym
punkcie serwisowym w Mińsku Mazowieckim, na koszt gwaranta.

3. Zgłoszenie wady lub uszkodzenia sprzętu przyjmowane są przez punkty serwisowe.
4. Nabywcy przysługuje prawo wymiany sprzętu na nowy lub zwrot gotówki tylko w przypadku gdy:

• w serwisie stwierdzono wadę fabryczną niemożliwą do usunięcia
• w okresie gwarancji wystąpi konieczność dokonania 3 napraw, a sprzęt nadal wykazuje wady uniemożliwiające

eksploatację zgodną z przeznaczeniem.
5. W przypadku wymiany sprzętu, okres gwarancji dla sprzętu liczy się od daty jego wymiany.
6. Pojęcie ”naprawa” nie obejmuje czynności przewidzianych w instrukcji obsługi (np. bieżąca konserwacja, odkamienianie),

do wykonania których zobowiązany jest Użytkownik we własnym zakresie.
7. Gwarancją nie są objęte:

a) elementy szkalne (np. dzbanki, talerze), sznury przyłączeniowe do sieci, wtyki, gniazda, żarówki, noże, elementy
eksploatacyjne (np. filtry, worki, misy, blendery, noże, tarki, wirówki, pokrywy, uchwyty noża),

b) uszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne i wszystkie inne spowodowane działaniem bądź zaniechaniem
działania przez Użytkownika albo działaniem siły zewnętrznej (przepięcia w sieci, wyładowania atmosferyczne,
przedmioty obce, które dostały się do wnętrza sprzętu, korozja, pył, etc.),

c) uszkodzenia wynikłe wskutek: 
• samodzielnych napraw
• przeróbek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych przez użytkownika lub osoby trzecie
• okoliczności, za które nie odpowiada ani wytwórca ani sprzedawca, a w szczególności na skutek niewłaściwej lub

niezgodnej z instrukcją instalacji, użytkowania, braku dbałości o sprzęt albo innych przyczyn leżących po stronie
użytkownika lub osób trzecich

d)celowe uszkodzenia sprzętu,
e) czynności konserwacyjne, wymiana części posiadających określoną żywotność (bezpieczniki, żarówki, etc.),
f) czynności przewidzianych w instrukcji obsługi, do wykonania których zobowiązany jest Użytkownik we własnym

zakresie i na własny koszt np. zainstalowanie, sprawdzenie działania, etc.
8. Towar o wadze do 10 kg Użytkownik dostarcza własnym staraniem do zakładu serwisowego lub punktu przyjęć.
9. Samowolne zmiany wpisów w karcie gwarancyjnej powodują utratę gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpisanej

nazwy urządzenia, typu, nr fabrycznego, dołączonego dowodu zakupu, wpisania daty sprzedaży oraz czytelnej
pieczątki sklepu jest nieważna.

10. W przypadku nieuzasadnionego wezwania serwisu lub wysłania przesyłki, Użytkownik pokrywa koszt dojazdu serwisu
wg cennika warsztatu serwisowego lub koszt przesyłki.

11. Sprzęt przeznaczony jest wyłącznie do użytku domowego, w przypadku innego użytkowania traci gwarancję.
12. Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wyłącza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnień kupującego

wynikających z niezgodności towaru z umową.

OPIEKOPIEKAACZ KCZ KONTONTAKAKTOWY GRTOWY GR-1000-1000

KARTA GWARANCYJNA NR . . . . . . . . . . . . . .
Ważna wraz z dowodem zakupu
Sprzęt przeznaczony wyłącznie do użytku domowego

Nazwa sprzętu: OPIEKACZ KONTAKTOWY GR-1000

Typ, model: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Nr fabryczny: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Data sprzedaży: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Rachunek nr: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
pieczątka i podpis sprzedawcy


