DULEZITA UPOZORNENI
Bezpecnostni pokyny

A Nebezpeci!

Nedodrzeni tohoto upozornéni znamend nebezpeci zasahu

elektrickym proudem s ohroZenim Zivota.

- Pred pripojenim spotiebice do elektrické zdsuvky se
ujistéte, Ze:

e napéti v elektrické siti odpovidd hodnoté uvedené na
vyrobnim $titku spottebice;

o elektrickd zdsuvka je uzemnénd a md jisténi minimélné
16 A.

o Profesiondlni a nesprdvné pouzivéni vyrobku, které
nedodrzuje pokyny k obsluze, zbavuje vyrobce jakékoli
odpovédnosti.

- Lajistéte, aby se napdjeci kabel
nedostal do kontaktu s castmi
spotrebice, které se béhem pouZivani
zahfivaji. V pfipadé poskozeni kabelu
a pokud je kabel poteba vyménit,
obratte se vyhradné na vyrobce
nebo na jeho autorizované stredisko
technického  servisu tak, abyste
predesli pfipadnym rizikiim.
Pred odlozenim spotfebice nebo vyjimanim grilovacich
desek a pred jakoukoli Cinnosti spojenou s Cisténim
a Udrzbou spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte zastrcku ze
zésuvky. Ujistéte se, Ze spotfebic zcela vychladl.
Spottebic nepouZivejte venku.

- Spotfebi¢ neponofujte do vody.

- Spottebic se nesmi uvadét do provozu

pomoci vnéjsiho Casového spinace
nebo pomoci samostatného dalkového
ovladani.

PouZivejte pouze prodluzovaci kabely, které jsou
v souladu s platnymi bezpecnostnimi predpisy. Ujistéte
se, Ze jsou v dobrém stavu a maji vhodny priifez.
Zéstrcku nevytahuijte ze zasuvky tahem za kabel.

& Pozor!

NedodrZeni téchto pokynii md za ndsledek drazy osob nebo
poskozeni spotiebice.

Vnéjsi Cast grilovaci desky ocistéte mékkou houbou
nebo hadfikem navlhéenym ve vodé a slabém ¢isticim
prostredku.

Tento spotiehic je urcen k pripravé pokrmd. Spotfebic
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nijak neupravujte ani nepouZivejte k jinym tceldim, nez
pro jaké byl vyroben.

Tento spotrebi¢ je urCen vyhradné
k pouzivani v domdcnosti. Neni
urcen k pouzivani kuchynkach pro
zaméstnance  obchodli, kancelafi
a podobnych pracovist, v agroturistice,
hotelech,  prondjmech  pokoj,
motelech ¢ v jinych ubytovacich
zafizenich.

Tento spotfebi¢ smi pouZivat déti ve
véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi ¢i duSevnimi schopnostmi
nebo  nedostatkem  zkuSenosti
a znalosti, pokud jsou pod dozorem
nebo byly pouceny o bezpecném
pouZivani spotfebice a jsou si védomy
pfipadnych nebezpeli. Déti si se
spotfebicem nesmi hrat.

Gisténi  a Gdrzbu provadénou uZivatelem nesmi
provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a nejsou pod
dohledem.

Spotfebic a jeho piivodni kabel udrzujte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

Spotfebi¢ nesmi byt v dosahu déti a nenechdvejte jej
zapnuty bez dozoru.

Spotfebic¢ nepouzivejte bez grilovacich desek.

Nez spotfebi¢ uloZite, ujistéte se, Ze je naprosto
vychladly.

Béhem pouZivani spotiebi¢ nepfemistujte.

& Nebezpeci popdleni!

NedodrZovani tohoto pokynu mé za nésledek trazy nebo

popéleni.

- Vnéjsi povrch spotiebie mize byt
béhem provozu velmi horky. Vidy
pouZivejte rukojet (2) nebo v piipadé
potreby kuchynské chitapky.

Grilovaci desky vyjméte nebo vyménte, a7 kdyz
spottebic zcela vychlad|.

m Pozndmka:

Tento symbol upozoriiuje na informace dileZité pro uzivatele.
Nepfipravujte jidlo zabalené do hlinikové nebo plastové
félie Ci polyetylenovych sackd, hrozi jejich vzniceni.



Po vyciSténi se grilovaci desky musi pfed opétovnou
instalaci do spotfebice vysusit.

]
Q f Tento spotiebi¢ odpovidd smémic EHS 1935/2004
o materidlech a pfedmétech urcenych pro styk s potravinami.

Likvidace spottebice
Spotfebi¢ nelikvidujte v bézném komundinim
odpadu, ale odevzdejte jej do stfediska pro shér
mmm tFidéného odpadu.

POPIS
1. Zakladna a viko: pevnd konstrukce z nerezové oceli
s vikem se samocinnym sefizovénim.

2. Drzadlo: robustni kovové drzadlo pro pfizpdsobeni vika
podle tloustky potravin.

3. Tlacitka pro uvolnéni grilovaci desky: stisknéte pro
uvolnéni a vyjmuti desky.

4, IZafizeni pro zajiSténi/uvolnéni grilovacich desek
a packa pro nastaveni vysky: pro zablokovéni horni
desky/vika v pozadované vy3ce pro pfipravu pokrmd,
které nevyZadusji stlaceni.

5. Packa pro odjisténi kloubu: umoziiuje pIné otevieni
vika pro grilovani jako na deskovém grilu.

6. Stupné nastaveni vysky.

7. Kontrolka zapnuti.

8. Tlacitko Start/Stop.

9. Knoflik termostatu pro spodni grilovaci desku: pro
sefizeni teploty od 60 °C do 240°Cnebo pro vypnuti spodni
desky.

10. Tlacitko,SEAR” (prudké opeceni) spodni grilovaci desky.

11. Tlatitko,Sendvi¢”.

12. Tlatitko,Hamburger”.

13. Tlacitko pro udrZovani tepla.

14. Tlacitko casovace,-": pro sefizeni (zkrdceni) doby
vafeni.

15. Tlacitko casovace,+": pro sefizeni (prodlouzeni) doby
vafeni.

16. Knoflik termostatu pro horni grilovaci deskupro
sefizeni teploty od 60 °C do 240 °C nebo pro vypnuti horni
desky.

17. Tlatitko,SEAR” (prudké opeceni) horni grilovaci desky.

18. Vyjimatelné desky: nepfilnavé a vhodné do mycky
nddobi, snadno se ¢isti. POCET ATYP DESEK SE MOHOU
U JEDNOTLIVYCH MODELU LISIT.

18a.Grilovaci deska: idedlni pro grilovéni steakd,
hamburgeri, kufeciho masa a zeleniny

18b.Hladka deska: pro pfipravu skvélych palacinek,
vajicek, slaniny a kory3i.
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18c*. Horni forma na vafle: pro piipravu viech druhd vafli
(k dispozici jako samostatné piisluenstvi).

18d*. Spodni forma na vafle: pro pfipravu viech druhii
vafli (k dispozici jako samostatné pfislusenstvi).

19. Odkapavaci miska na tuk: je soucasti pfistroje a Ize ji
vyjmout pro snadné ¢isténi.

20*.0dmérka na vafle (k dispozici jako samostatné
piislusenstvi).

PRVNI POUZITI

Odstrarite veskery obalovy materidl a reklamni etikety
z grilovaci desky. Peclivé vybalte a dejte pozor, abyste
nevyhodili Zddnou ¢dst obalového materidlu dfive, nez
najdete viechny souddsti vyrobku. Doporucujeme uschovat
origindlni pfepravni karton a balici materidl pro budouci
vyuziti.

m Pozndmka: Pred pouzitim ocistéte zakladni desku,
viko a ovlddaci knofliky vihkym hadfikem na odstranéni
prachu usazeného béhem piepravy. Diikladné ofistéte
grilovaci desky a odkapavaci misku na tuk. Grilovaci desky a
odkapévaci misku na tuk |ze umyvat v my¢ce nddobi.

m Pozndmka: Pfi prvnim pouZiti pfistroje mizete
zaznamenat lehky zépach a trochu koufe. Je to bézny jev
u viech pristrojli s nepiilnavym povrchem.

m Pozndmka: vyjimatelné grilovaci desky (Zebrované
a hladké) jsou vzdjemné zaménitelné.

VloZeni grilovacich desek
Gril rozlozte do rovné polohy (viz obrézek 1). Vkladejte
vzdy pouze jednu grilovaci desku.

Kazdou grilovaci desku, zebrovanou nebo hladkou, Ize
vlozit pouze do horniho nebo spodniho uloZeni (viz
obrézek 2), s vyjimkou forem na vafle.



Vyjmuti grilovacich desek

Na pravé strané najdéte tlacitka pro odjisténi (3) desek.
Pevnym  stisknutim tlacitka vysuite desku ze zékladny.
Grilovaci desku uchopte obéma rukama, vysurite ji z kovovych
Gchytl a vytdhnéte ze zdkladny. Stisknéte i druhé uvolfiovaci
tlacitko a stejnym postupem vyjméte i druhou grilovaci
desku.

& Nebezpedi popdleni! Grilovaci desky vyjméte nebo
vyméiite, az kdyz spotfebic zcela vychladl.

Umisténi odkapavaci misky

Odkapévaci miska se pro tpravu jidel musi vloZit do uchyceni
na zadni strané spotiebice. Tuk z pfipravovaného jidla odtéka
pfes otvor v grilovaci desce a zachycuje se v odkapavaci misce.

m Pozndmka: Béhem pripravy odkapdvaci misku
¢asto kontrolujte a vcas ji vyjméte, aby nedoslo k preteceni
rozpusténého tuku.

Po uvafeni nashromazdény tuk fadné zlikvidujte.
Odkapavaci misku |ze myt v mycce nddobi.

A Pozor! Béhem vareni postupujte velmi opatrné a
obezietné.

Pfi otvirani grilu uchopte viko vdy za rukojet, kterd zdistava
studend. Naopak dily z tlakové litého hliniku se velmi
zahfivaji: nedotykejte se jich béhem vareni a ihned po ném.

Pred jakoukoli manipulaci nechte spotfebi¢ zchladnout
alespon 30 minut.

Pfi vafeni vzdy pouzivejte odkapavaci misku. Neodstraiujte
odkapavaci misku, dokud neni spotfebi¢ zcela studeny. Pfi
vytahovani misky dévejte pozor, abyste tekutiny nevylili.

POLOHY PRI POUZIVANI SPOTREBICE

Kontaktni gril (zaviena poloha)

Horni deska pfiléhd ke spodni desce. Je to vychozi poloha a
poloha pfi vafeni kdyz se spotfebi¢ pouziva jako kontaktni
gril. Horni deska se automaticky pfizplisobi tloustce potraviny
umisténé na spodni desce.
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Zajisti se tim rovnomémé propeceni pfipravovaného jidla
zobou stran.

Kontaktni gril je ideéIni pro pfipravu hamburgeri, tenkych
platki vykosténého masa, zeleniny a sendvicti. ,Kontaktni”
poloha zajisti rychlou a zdravou pfipravu pokrmi. Na
kontaktnim grilu se pokrmy pfipravuji rychle pravé proto, Ze
pfichdzi do kontaktu s deskami na obou strandch soucasné
(viz obrazek 3).

Zebrované desky a otvor na boéni strané umozfiuji odvadéni
prebyte¢ného tuku do odkapdvaci misky.

Pfistroj je vybaven zvlastnim drZadlem a kloubem, které
umoziiuji sefizeni vysky horni desky grilu podle tloustky
potravin. Pokud chcete pomoci kontaktniho grilu pfipravit
vice potravin soucasné, je vhodné, aby riizné potraviny mély
stejnou tloustku. To umozni rovnomérné zavfeni vika (horni
desky).

Otevreny gril

Horni deska priléhd ke spodni desce. Horni a spodni deska
jsou ve stejné roviné a tvoii tak velkou grilovaci plochu.
V této poloze Ize gril pouzivat jako otevfeny barbecue gril
s zebrovanymi nebo hladkymi deskami. Pokud chcete gril
pesunout do této polohy, je tfeba nejdfive najit uvolfiovaci
packu kloubu, kterd je na levé strané. Pravou rukou uchopte
rukojet a levou rukou posurite uvolfiovaci packu smérem
nahoru (viz obrazek 4).

Rukojet zatlacte dozadu, aZ se viko otoci GpIné do rovné
polohy (viz obrazek 5).



—
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Pokud se rukojet pred zatazenim za uvolfiovaci packu mirné
prizvednete, zmirni se tlak na kloub a sklédpéni se tim usnadni.
Pristroj se pak mize pouZivat jako otevieny barbecue gril
na opékani hamburgerd, steakd, driibeze a ryb. Pouzivani

pouZiti pfistroje. V otevfené poloze méte dvojndsobnou
plochu na peceni.

Muzete opékat rizné druhy potravin, aniz by se smichaly
chuté, nebo vétsi mnozstvi jednoho druhu jidel. Otevfend
poloha barbecue grilu je vhodnd ke grilovani rizné velkych
porci masa s riznymi tlouStkami, picemz kazdy kousek Ize
ugrilovat podle vlastni chuti. V této poloze je tfeba potraviny
béhem grilovéni obracet. Pfistroj Ize pouzivat také s hladkymi
deskami a pfipravit tak palacinky, syr, vejce a slaninu na
snidani (viz obrazek 6).

Diky velké grilovaci plose miizete opékat rlizné druhy
potravin nebo vétsi mnoZzstvi jednoho druhu pokrmu.

Funkce Trouba s grilem

Tato poloha (viz obrézek 7) je vhodnd k bezkontaktnimu
grilovani jidel o velké tloustce, které vyzaduji pomalé a
stejnomérné peceni.

IdedIni pro piipravu zeleniny s vysokym obsahem vody,
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protoZe voda se mlize odpafit.

Tuto polohu miiZete pouzit k pfipravé mékkych sendvicd a
potravin, které nevyZaduji stlaceni

Pokrm umistéte na spodni grilovaci desku.

Uchopte rukojet vika a horni desku umistéte v blizkosti
potraviny (obr. A).

Zafizeni pro zajiSténi/uvolnéni grilovacich desek a packu
pro nastaveni vysky (4) umistéte posunutim packy do
pozadované polohy trouby.

Horni deska se zablokuje v poloze. K dispozici je 5
riiznych nastaveni vy3ky (obr. B).

POUZIVANI

RUCNI rezim

Kdyz mate pfistroj nastaveny a chcete zacit vafit, navolte
teplotu mezi 60 °C a 240 °C pro obé grilovaci desky (horni
i spodni) pomoci knoflikii termostatu 9 a 16.

Stisknéte tlacitko Start/Stop. Rozsviti se kontrolka ON.

Podle navolené teploty miiZe zahiti grilovacich desek trvat
i nékolik minut. Kdyz termostat dosahne pozadované teploty,
piistroj zapipd a je pfipraven k pouZiti. Na displeji se objevi
népis, READY".

Teplotu Ize kdykoli béhem vafeni zménit.

FUNKCE casového spinace

Kdyz se na displeji zobrazi hlédeni ,READY", zvolte polohu
pro vafeni (viz odstavec ,poloha pro vafeni”), pak na desky
umistéte pripravované potraviny. Dobu vafeni Ize zvolit
stisknutim tlacitek casového spinace (14 a 15); na konci doby
vafeni se na displeji zobrazi ,END"; ozve se 5 pipnuti, ale



spotiebic ziistane zapnuty. Kdy je jidlo uvarené, vypnéte
spotfebic stisknutim tlacitka start/stop (8) nebo otocte
knofliky termostatu (9 a 16) do polohy @.

m Pozndmka: P¥istroj se vypne automaticky po 90
minutach cinnosti.

FUNKCE Sear (prudké opeceni)

Tato funkce ohfeje horni a/nebo spodni desku na nékolik
minut na vyssiteplotu. Jeidedlni pro rychlé opeceni (zatazeni)
potravin na zacatku vateni (idedIni pro vysoké kousky masa).
Stisknéte tlacitko start/stop, pak predehfejte grilovaci desky
stisknutim tlacitek Sear pro prudké opeceni (10 a 17). Béhem
pfedehfivani blikaji LED diody kolem tla¢itka Sear. KdyZ deska
dosdhne pozadované teploty, spottebic vyda akusticky signal
a LED zdistane svitit po dobu jedné minuty. Na desky ihned
ulozte pokrmy; béhem této minuty pfistroj pfivede desku na
teplotu prudkého opeceni. Poté LED zhasne, na displeji se
zobrazi teplota nastavend na termostatu a spotfebic zahfiva
desku podle této teploty.

m Pozndmka: Tuto funkdi Ize pouZit pouze jednou za 30
minut. Pokud po ukonceni cyklu stisknete funkci prudkého
opeceni do 30 minut, LED kolem tlaitka Sear 5x zablikd
a spotfebic 3x zapipa. Funkci nelze na elektronickém ovlddéni
nastavit.

REZIMvafle (k dispozici jako samostatné prisluSenstvi)

- Vlozte formy na vafle (19¢/19d), jak je zndzornéno na
obr. 1. Viimnéte si, Ze v tomto piipadé desky nejsou
vzdjemné zaménitelné a jednotlivé desky musi byt
v poloze, jak je zndzornéno na obrazku 8.

- Po vlozeni spodni desky do spotfebice se na displeji
zobrazi OFF-1-2 nebo 3 (podle polohy knofliki). Knofliky
termostatu otocte do pozadované polohy (1 = svétlé, 2
= stiedni, 3 = tmavé) a stisknéte tlacitko start/stop.

- Pristroj zahdji fazi predehfivani. KdyZ termostat dosahne

poZadované teploty, pristroj zapipd a je pfipraven
k pouziti. Na displeji se objevi napis,READY".

- Desky lehce potfete rozpusténym maslem

- Nalijte jednu odmérku tésta do dvou formicek
desky.

- Tésto lehce rozetfete a pfistroj zavfete.

- Pripravujte po dobu uvedenou v receptech.
Pokud je nastaven ¢asovy spina¢, zazni na konci cyklu
tfi pipnuti, ¢asovy spina¢ zmizi a na displeji se zobrazi
hiaSeni ,END", ale piistroj zlistane zapnuty. Po pfipravé
posledni vafle vypnéte spotfebi¢ stisknutim tlacitka
start/stop.

- Pokud chcete pripravit dal3i vafle, nalijte dalsi tésto do
spodni desky a opakuijte vy3e uvedené kroky.

A Pozor! Pro vyjiméni hotovych vafli nepouzivejte
kovové nacini, protoZe by se mohl poskodit nepfilnavy povrch.

m Pozndmka: Tato funkce byla optimalizovdna se
spotfebicem v ZAVRENE poloze.

FUNKCE Sendvi¢

Tato funkce je idedlni k opékani chleba z vnéjsi strany
a ohfivani vnitku sendvice. Stisknéte tlacitko SANDWICH
(11), LED funkce se rozsviti a na displeji se zobrazi vychozi
doba peceni (05:00). Cas Ize kdykoli zménit pouhym
stisknutim  tlacitek - (14) nebo + (15); teplota je jiz
nastavend a nelze ji zménit, protoze knofliky jsou neaktivni.
Stisknéte tlacitko START/STOP: rozsviti se kontrolka ON (Cas
na displeji zacne blikat). Pristroj zahdji fazi predehfivani.
Kdyz termostat dosahne nastavené teploty, piistroj zapipa
a je pripraven k pouZiti. Na displeji se objevi népis ,READY".
Sendvi¢ umistéte na spodni desku, jak je zndzornéno na
obrézku 9, zaviete horni desku a stisknéte tlacitko SANDWICH
pro spusténi odpocitdvani. Na konci procesu peceni zazni pét
pipnuti a na displeji se zobrazi“--:- ", Po pfipravé posledniho
sendvice vypnéte spottebi stisknutim tlacitka START/STOP.

Pozor! K vyjimdni sendvici nepouZivejte kovové
ndcini, protoZe by se mohla poskodit nepfilnavd vrstva
grilovacich desek.



m Pozndmka: pokud ve stavu pfipravenosti nestisknete
tlacitko sendvi znovu béhem 60 minut, spotiebic se vypne.
Tato funkce byla optimalizovéna se spotfebicem v ZAVRENE
poloze.

Funkce HAMBURGER

Tato funkce je idedlni k pripravé hamburgerl. Stisknéte
tlacitko HAMBURGER (12): LED funkce se rozsviti a na displeji
se zobrazi vychozi doba peceni (28:00). Cas Ize kdykoli
zménit pouhym stisknutim tlacitek - (14) nebo + (15);
teplota je jiz nastavend a nelze ji zménit, protoze knofliky
jsou neaktivni.

Stisknéte tlacitko START/STOP: rozsviti se kontrolka ON (cas
na displeji zacne blikat). Pfistroj zahdji fazi predehivani.
Kdyz termostat dosahne nastavené teploty, pfistroj zapipa
a je pripraven k poufiti. Na displeji se objevi népis ,READY".
Hamburger umistéte na spodni desku, jak je zndzornéno
na obrdzku 10, zaviete horni desku a stisknéte tlacitko
HAMBURGER pro spusténi odpocitavani.

Na konci procesu peceni zazni pét pipnuti a na displeji se
zobrazi “--:- -". Po pfipravé posledniho hamburgeru vypnéte
spotiebic stisknutim tlacitka START/STOP.

A Pozor! K vyjimani hamburgerd nepouzivejte kovové
ndcini, protoZe by se mohla poskodit nepfilnava vrstva
grilovacich desek.

m Pozndmka: pokud ve stavu pfipravenosti nestisknete
tlacitko hamburger znovu béhem 60 minut, spotiebi¢ se
vypne. Tato funkce byla optimalizovdna se spotfebiem
v ZAVRENE poloze.

Funkce KEEP WARM (udrZovéni tepla)

Tato funkce je idedIni k udrzovéni teploty pokrmdi po uvafeni
a ped jejich podavanim na stil. Stisknéte tlacitko KEEP
WARM (13): LED funkce se rozsviti. Po aktivaci funkce se
teplota desek automaticky pfepne z pfedchoziho nastaveni
na 60 °C; protoze desky nevychladnou okamZité, je vhodné
pfipravovat jidlo o nékolik minut méné (funkce udrzovani
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teploty pfipravu dokonci).

Nedoporucujeme pouZivat tuto funkei pro potraviny, jako jsou
filé a steaky, které maji tendenci ztvrdnout, jsou-li del3i dobu
v teple. Na druhou stranu se velmi hodi pro tu¢nd jidla, jako
jsou uzeniny, Zebirka, dribez, hamburgery, zelenina, polenta
a nékteré druhy ryb.

- Pokud nebyla nastavena doba pfipravy, stisknutim
tlacitka KEEP WARM (13) se funkce spusti okamzité
(na displeji se zobrazi doba udrZovani teploty a misto
teploty bude blikat 6 pruhi).

Pokud jste nastavili dobu pripravy a stisknete
tlacitko KEEP WARM (13), na konci nastaveného Casu
se spotfebi¢ automaticky pfepne do rezimu udrZovani
teploty.

Chcete-li spotfebi¢ vypnout, stisknéte tlacitko Start/Stop
nebo v ruénim rezimu nastavte 2 knofliky do polohy ,@".

Z funkce KEEP WARM nelze prepnout na funkci vareni. Vzdy
nejprve funkci resetujte vypnutim spotfebice. Funkce KEEP
WARM se automaticky vypne po 60 minutach.

A Diilezité! Pokud pouzijete funkci udrzovani teploty
s funkcf hamburger nebo sendvic, ziistanou obé desky zapnuté,
i kdyZ jsou knofliky v poloze,@®”. Pokud pouzijete funkci
udrZovéni teploty béhem vafeni v ru¢nim rezimu (kontaktni
gril, trouba s grilem, otevfeny gril), budou v Cinnosti pouze
zapnuté desky (pokud je urcity knoflik v poloze ,@" béhem
vafeni, zéistane pfislusna deska VYPNUTA i ve funkdi udrzovani
teploty).

CISTENI A UDRZBA

Udriba provadéna uzivatelem

NepouZivejte kovové ndcini, mohl by se poskodit
nepfilnavy povrch grilovacich desek. Pouzivejte ndcini
ze dfeva nebo plastu odoIného viici teplu.

Mezi pripravou jednotlivych jidel odstraite zhytky
potravin pfes kandlek pro odvod prebytecnych tukii
a zachytte je do odkapdvaci misky. Pak povrch oistéte
papirovym ubrouskem a pokracujte v dal3f pfipravé.
Pfed kazdym cisténim nechte spottebi¢ vychladnout po
dobu alespor 30 minut.

(isténi a péce

m Pozndmka: Pred Cisténim spotiebice se ujistéte, Ze je
zcela vychladly.

Po kazdém vafeni pfistroj vypnéte a vytahnéte zéstrcku ze
zasuvky. Spotiebi¢ nechte vychladnout alespori 30 minut.
Vyprazdnéte odkapavaci misku. Odkapdvaci misku Ize myt
ruéné nebo v mycce.



Stisknéte tlacitka pro uvolnéni grilovacich desek (3) a vyjméte
je ze spotrebice. NeZ se jich dotknete, ujistéte se, Ze zcela

TECHNICKE PARAMETRY

Napéjeci napéti

220-240V ~50-60 Hz

vychladly. Grilovaci desky Ize myt v mycce, i kdyZ casté myti  Prikon 2200W
by mohlo sniZit vlastnosti nepfilnavé pravy. Doporucujeme
proto Cistit vnéjsi povrch grilovaci desky mékkou houbou
nebo hadfikem navlhéenym ve vodé a slabém Cisticim
prostedku.
K cisténi grilovacich desek nepouZivejte kovové predméty.
RESENI PROBLEMU
Chybové hlaseni na displeji POPIS ZAVADA RESENI
Na jedné z varnych | Elektronické ovlddani | Spotfebi¢ odpojte ze
desek nedochdzi ke | zjistilo, Ze  jedna | zasuvky.
zvyseni teploty. grilovaci deska | Zkontrolujte, zda
nedosdhla nastavené | je grilovaci deska
teploty. spravné zasunutd do
svého uchyceni.
Deska neni sprdvné | Pokud  se  tim
vloZena do piistroje. | problém  nevyfesi,
je  pravdépodobné,
Mohlo dojit | Ze doSlo k poruse

k poskozeni topného

télesa v grilovaci
desce.
Mohlo dojit

k poskozeni pfipojeni
topného télesa.

Elektronicky requlator
miize byt poskozeny.

spotiebice.
Kontaktujte
zékaznicky servis
De'Longhi s uvedenim
typu chyby.

Prekrocena doba
zapnuti  topného
télesa.

Elektronickd kontrola
Zjistila, Ze topné téleso
bylo zapnuté pilis
dlouho.

Spottebi¢ odpojte ze

zasuvky.
Na grilovaci desky
nepokladejte  piilis

velké potraviny nebo
zmrazené  potraviny,

protoze by mohly
pretizit topnd télesa.
Kontrolni ~ zafizeni
zobrazi  chybovou
zpravu a spotfebic se
vypne.

Pred zahdjenim
nového cyklu vafeni
nechte spotiebi¢

vychladnout.
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Chybnd ¢innost

Elektronické ovladani

Spottebi¢ odpojte ze

teplotniho cidla. Zjistilo poruchu | zasuvky.
teplotniho ¢idla. Teplotni sonda se musi
vyménit. Kontaktujte
zakaznicky servis
De'Longhi s uvedenim
typu chyby.
Chybna Cinnost | Elektronické ovlddani | Poznamenejte si ndzev
teplotniho cidla. Zjistilo poruchu | chyby.
teplotniho cidla. Spotfebic  odpojte
ze zdsuvky. Teplotni
sonda  se  musi
vyménit.
Kontaktujte
zékaznicky servis
De'Longhi s uvedenim
typu chyby.
Spotiebi se nezapne. | Ovéite, zda  je
spotiebi¢ fadné
pfipojeny do elektrické
zésuvky.
Spotfebi¢  piipojte
do jiné elektrické
zasuvky.

Zkontrolujte
bezpecnostni jistic.

Pokud  se  tim
problém  nevyfesi,
je  pravdépodobné,
Ze doslo k porue
spotiebice.

Obratte se na servisni
stfedisko De'Longhi.

Po stisknuti tlacitka
START/STOP se piistroj
nezapne.

Oba knofliky pro na-
staveni teploty jsou

v poloze “@” a horni
a dolni displej ukazuji
OFF. Otocte knoflikem
na pozadovanou tep-
lotu a poté stisknéte
tlacitko START/STOP.

224




Po stisknuti tlacitek
pro prudké opeceni na
displeji blika ,SEAR”
a pak se funkce prud-
kého opeceni vypne.

Funkce prudkého ope-
Ceni je k dispozici po
kazdych 30 minutdch
cyklu vafeni. Pokud
se pokusite provést
druhy cyklus prudkého
opeceni pred uplynu-
tim 30 minut, operace
bude zamitnuta.
Pockejte 30 minut
pred zahdjenim no-
vého cyklu prudkého
opedeni.

TABULKA PRO PRIPRAVU
POZNAMKA: ve sloupci desek je uveden typ desky, ktery se instaluje do spodni éasti a druhy do horni &sti.
HOVEZI TLOUSTKA | POC. STUPEN KONFIGURACE DESKY | °C | SEAR | MIN. DOPORUCENI
(cm) KUsU | UPRAVY
Steak 05-1 2 Propecenj | KONTAKTNIGRIL | gril | 240 | + | 2-3 | pokm potiete
olejem
Steak 05-1 4 Propeceny | OTEVRENY GRIL gril 240 5-6 | pokrm  dobfe
potiete olejem,
v poloviné peceni
obratte
Steak 3-4 4 Krvavj | KONTAKTNIGRIL | gl | 240 | v | 4-5 | pokmm potiete
olejem
Steak 3-4 4 | Stiedné pro- | KONTAKTNIGRIL | gril | 240 | + | 7-8 | pokrm potfete
pecené olejem
Steak 3-4 4 Propecenj | KONTAKTNIGRIL | gril | 240 | + | 10-11 | pokrm potiete
olejem
T-bone 23 2 Stredné pro- | KONTAKTNI GRIL gril 240 4-5 | pokrm  potiete
steak pecené olejem
T-bone 2-3 2 Propecenj | KONTAKTNIGRIL gril 240 7-8 | pokrm  potfete
steak olejem
T-bone 23 4 Stredné pro- | OTEVRENY GRIL gril 240 10-12 | pokrm  dobfe
steak pecené potiete olejem,
v poloviné peceni
obratte
T-bone 23 4 Propeceny | OTEVRENY GRIL gril | 240 14-16 | pokrm  dobfe
steak potiete olejem,
v poloviné peceni
obratte
Spizy 6 Propecenj | KONTAKTNIGRIL | gril | 240 13-15 | pokrm  dobfe
potiete olejem,
vpoloviné peceni
obratte
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JEHNECE | TLOUSTKA POC. STUPEN KONFIGURACE DESKY °C MIN. DOPORUCEN(
(cm) KusU UPRAVY
Kotlety 153 6 Stredné pro- | KONTAKTNI GRIL gril 240 10-12 | pokrm  dobfe
pecené potfete olejem,
Kotlty | 1,53 6 | Propeteny | KONTAKTNIGRIL | gil | 240 | 12-14 | Koty v po-
loviné  (pravy
obratte
VEPROVE | TLOUSTKA PoC. KONFIGURACE DESKY °C | SEAR | MIN. DOPORUCENI
(cm) Kus0
Steak 12 4 | KONTAKTNIGRIL gril 140 | 7-9 | pokrm potfete olejem
Steak 1-2 8 OTEVRENY GRIL gril 240 14-16 | pokrm dobe potiete
olejem, v poloviné peceni
obratte
Kotlety <25 4 KONTAKTNI GRIL gril 240 9-11 | pokrm dobfe potiete
olejem, v poloviné peceni
obratte
Kotlety <25 8 OTEVRENY GRIL gril 240 11-13 | pokrm dobe potiete
olejem, v poloviné peceni
obratte
Vepfova 68 | KONTAKTNIGRIL gril 200 20-25 | obratit dvakrdt nebo
zebra trikrét
Slanina 4 KONTAKTNI GRIL gril 240 1-2
Klobdsa 8 KONTAKTNI GRIL gril 200 16-18 | klobdsy propichejte
vidlickou
Spizy 6 KONTAKTNI GRIL gril 240 14-16 | pokrm potfete olejem,
1-2x obratte
Parky 6 KONTAKTNI GRIL gril 240 8-10
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KUIi(E TLOUSTKA | POC. | KONFIGURACE | DESKY | °C | SEAR | MIN. DOPORUCENI
AKROTA (cm) Kus0
Prsa <1 4 | KONTAKTNI| gril 0 | o 3-4 | pokim potiete olejem
GRIL
Stehno 3 KONTAKTNIT|  gril 200 20-25 | béhem peceni jednou neho
GRIL dvakrét obratte
Iebra 6 |[KONTAKTNI| gril 200 14-16 | béhem peceni jednou nebo
GRIL dvakrét obratte
Spizy 6 |KONTAKTNI| gril 240 11-13 | péhem peceni jednou nebo
GRIL dvakrét obratte
Parky 6 |KONTAKTNI| gril 240 6-8
GRIL
Dabelské T |KONTAKTNI| il 200 40-45 | béhem peceni jednou nebo
kure GRIL dvakrét obratte
CHLEB PoC. KONFIGURACE DESKY °C MIN. DOPORUCENI
KusU
Sendvic 2 KONTAKTNI GRIL gril 240 2-3
Topinky 4 OTEVRENYGRIL |hladké 240 4-5 otocte v poloviné peceni
deska
ZELENINA POC. KONFIGURACE DESKY °C MIN. DOPORUCENI
KusU
Lilek na plétky 1 KONTAKTNI GRIL gril 240 4-6 | pokrm potiete olejem
Cukety na platky 2 KONTAKTNI GRIL gril 240 6-8 | pokrm potiete olejem
Papriky na ctvrtky 2 KONTAKTNI GRIL gril 240 8-10 | pokrm potiete olejem
Rajce na plétky 1 OTEVRENVGRIL |[hladka 240 5-7 | pokrm dobfe potete olejem, v polo-
deska viné vafeni obratte
Cibule na platky 2 KONTAKTNIGRIL [ hladka 240 5-7 | pokrm potiete olejem; Casto michej-
deska te Spachtlickou
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RYBY MNOZSTVI | POC. KONFIGURACE DESKY °C MIN. DOPORUCENI
Kusd
Celd ryba 250¢ 1 KONTAKTN{ GRIL gril 200 8-10 | pokrm potfete olejem
Steak 5009 1 TROUBA S GRILEM gril 240 25-30 | rybu potfete olejem, umistéte
homni desku tak, aby se pfibli-
Zila k pokrmu, aniz by se ho
dotykala
pldtek 450 ¢ 4 KONTAKTNI GRIL gril 200 8-10 | pokrm potfete olejem
Spizy 5009 6 OTEVRENY GRIL gril 240 | 10-12 | pokrm potiete olejem; dva-
krdt nebo tfikrdt obratte
Sépie 4009 1-2 KONTAKTNI GRIL gril 200 10-12 | pokrm potiete olejem
Krevety 400¢ 10-12 | KONTAKTNI GRIL gril 200 4-6 | pokrm potfete olejem
DESERT PoC. KONFIGURACE DESKY °C MIN. DOPORUCENI
Kuso
Palacinka 4 OTEVRENY GRIL hladkd deska 200 4-5 plotynky potfete mds-
lem, v poloviné pfipravy
obratte
Pltky 4 KONTAKTNI GRIL gril 200 5-6 plotynky potfete més-
ananasu lem

228




RECEPTY

MICHANA VEICE, UZENA SLANINA A TOUST
SUROVINY:

- 2vejce

- 2platky slaniny

- 10mImléka

- slilapepr podle chuti

- 2platky chleba na topinku

PRIPRAVA:

Vajicka smichejte s mlékem a soli, az se vytvoii svétla
a nadychand smés. Do spodni Casti vlozte hladkou desku
a do horni grilovaci desku a spotfebi¢ uvedte do polohy
OTEVRENEHO GRILU. Nastavte teplotu spodni a homi desky
na 240°Ca stisknéte tlacitko START/STOP pro predehfati grilu.
Kdyz se na displeji zobrazi hlaseni ,READY”, nalijte vajecnou
smés do rohu desky a vafte 2-3 minuty a peclivé michejte
drevénou 3pachtlickou, aby se vajicka uvafila rovnomérné.
Zéroveni na stejné desce 3 az 4 minuty opékejte i platky
slaniny s tim, Ze je v poloviné peceni obratite, zatimco na
druhé ploché desce opékejte 3-4 minuty chléb, ktery rovnéz
v poloviné opékani obratte. Dejte na talii a podavejte.

TOPINKY S NADYCHANYM LILKEM
SUROVINY:

- Tlilek

- 100 g tvarohu

- Cesnek podle chuti

- petrzel podle chuti

- 40mlolivového oleje

- sl podle chuti

- pepi podle chuti

- Thbageta

PRIPRAVA:

Lilek umyjte, oloupejte a nakrajejte na silnéjsi platky.

Do spodni ¢asti vlozte hladkou desku a do horni grilovaci
desku a spotfebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU.
Nastavte teplotu spodni a horni desky na 240°C a stisknéte
tlacitko START/STOP pro predehiéti grilu. KdyzZ se na displeji
objevi hl&eni ,READY”, dejte platky lilku na spodni desku
a pecte asi 8-10 minut, dokud nejsou mékké. Platky lilku
nakrdjejte nahrubo a vlozte do mixéru se syrem ricotta,
strouzkem Cesneku a nasekanou petrzelkou, Spetkou soli,
Spetkou pepie a olejem. Rozmixujte do hladké a jemné
hmoty. Platky chleba pokapejte olivovym olejem a opékejte
pii teploté 240 °Cv poloze KONTAKTNIHO GRILU po dobu 1-2
minut, aZ do poZadovaného stupné opeceni.

Na opeceny chleba namaite krém z lilku, zalijte dvéma
|Zicemi olivového oleje a podavejte.

SALAT M MASA, RUKOLY A RAJCATEK
SUROVINY:

- 2platky teleciho masa

- 100 g rukoly

- 10-12 cherry rajcatek

- 100 g hoblinek parmezénu

- slil podle chuti

- olivovy olej podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravte si salat z rukoly a cherry rajcatek: rukolu oplachnéte,
vlozte do Cisté utérky, aby se osusila, raj¢tka nakrdjejte na
¢tvrtky. Do spodni ¢asti vozte grilovaci desku a do horni
hladkou desku a spotiebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO
GRILU. Nastavte teplotu spodni a horni desky na 240°C a
stisknéte tlacitko START/STOP pro pedehfati grilu. Kdyz se
na displeji zobrazi hlaseni ,READY", polozte na spodni desku
platky masa pottené olejem, piitlacte horni deskou a grilujte
2-3 minuty podle poZadovaného stupné upeceni. Maso
nakrajejte na prouzky a uspofadejte na lizku z rukoly a cherry
rajcat, osolte a posypejte hoblinkami parmezénu. Zalijte
trochou olivového oleje.

STEAKY OCHUCENE KAVOU
SUROVINY:

- hovézi steaky (2 ks po 250 g)
- olivovy olej

NA KAVOVOU SMES:

- 2lzitky kminu

- 2lzitky kavovych zrn

- 2lzicky sladkych feferonek
- 1lzicka papriky

- TlZitka hrubé soli

- 1lzicka pepfe

PRIPRAVA:

Pfipravte si kdvovou smés: kmin a kdvu dejte do kuchyriského
robota a rozmixujte na hruby prasek. Vyslednou smés dejte
do misy, pfidejte ostatni suroviny a dobfe smichejte. Maso
trochu potiete olejem a ochutte kofenim; pak zakryjte a
nechte marinovat pfi pokojové teploté po dobu 30 minut. Do
spodni ¢sti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou desku
a spotebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte
teplotu spodni a horni desky na 240 °C. Stisknéte tlacitko
START/STOP pro predehréti grilu a tlacitko SEAR pro obé
desky. Kdyz hlaseni na displeji, SEAR” prestane blikat, polozte
maso na spodni desku, pfitlacte horni deskou a grilujte 6-8
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HOVEZI sViCKOVA S HOUBOVOU OMACKOU
SUROVINY:

4 platky hovézi svickové

stil podle chuti

Cerny pepf Cerstvé mlety

2 strouzky cesneku

20 ml dijonské hofcice

60 g mésla

olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA HOUBOVOU OMACKU:
30 g mésla

2 |zicky syra gorgonzola

2 Salotky

300 g hub

1/2 sklenicky Whisky

200 g smetany

citronova $tdva podle chuti

petrzel podle chuti

PRIPRAVA:

Maso osolte a opepfete a nechte odpocinout pfi pokojové
teploté po dobu asi jedné hodiny.

Pripravte si houbovou omécku: na panvi rozpustte méslo,
pridejte Salotku na pldtky a osmazte 2-3 minuty. Pridejte
houby a smazte dalSich 5 minut. Pak zakdpnéte whisky,
povaite 1 minutu, pfilijte sklenici vody a vaite jesté zhruba
dal$i minutu. Pfidejte smetanu, citrénovou Stavu, petrzel,
gorgonzolu a pfivedte do varu

Vafte, dokud omdcka dostatecné nezhoustne; ochutte soli
a pepiem a dejte stranou.

Mezitim si pripravte omdcku, kterou budete béhem vafeni
potirat platky masa; do malé pénve pfidejte maslo, hoicici
a Cesnek. Ohfivejte na mirném ohni, dokud se méslo
neroztopi. UdrZujte v teple.

Do spodni ¢sti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou
desku a spotebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU.
Horni a spodni termostat nastavte na 240 °C.

Stisknéte tlacitko START/STOP pro predehfdti grilu a pak
tlacitko SEAR na obou grilovacich deskéch.

Plétky potfete omackou z obou stran, kdyZz na displeji
prestane blikat hlaeni ,SEAR”, polozte je na spodni desku
azaviete gril. Grilujte 6-8 minut podle poZadovaného stupné
upeceni a podle sily platk(i masa. Platky grilovaného masa
servirujte zalité dfive pfipravenou houbovou oméckou.
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HAMBURGER S TOPINKAMI Z ZITNEHO CHLEBA
SUROVINY:

8 plétkd Zitného chleba

500 g mletého masa nejvyssi jakosti
100 g ementalu na platky

20 ml olivového oleje

2 nakrdjené cibule

maslo v pokojové teploté

2 IZicky worcestrové omécky

stil podle chuti

pepi podle chuti

pll IZicky cukru

PRIPRAVA:

Pfipravte si hamburgery: v misce smichejte mleté hovézi
maso, worcestrovou omadcku, sil, pepf a vie dobfe
promichejte. Rukama vytvorte 4 hamburgery asi 2 cm tlusté.
Gril rozlozte do polohy OTEVRENEHO GRILU a vlozte hladkou
desku do spodni ¢dsti a Zebrovanou grilovaci desku do horni
¢dsti. Horni a spodni termostat nastavte na 240 °C.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte piedehrét.

Kdyz se na displeji objevi hl&eni,READY”, dejte nakréjenou
cbuli ochucenou olivovym olejem a trochou cukru na
spodni desku a smazte asi 5-6 minut za castého michani
Spachtlickou, aby se cibulka osmazila rovnomémé a do
mékka. Soucasné na druhé desce grilujte hamburgery asi 12
minut s tim, Ze je asi po 5-6 minutach obrétite (doba grilovani
se Fidi podle tloustky hamburgerd). Jakmile bude cibulka
hotovd, stdhnéte ji z desky a opecte pldtky chleba potfené
maslem pouze z jedné strany po dobu 1-2 minut.

Plétky chleba polozte na prkénko opecenou stranou nahoru,
na né navrstvéte pfipravenou cibulku, hamburgery a
nahoru dejte platek syra. Sendvi¢ uzavrete krajicem chleba
opecenou stranou dold, stisknéte tlacitko , SANDWICH"; kdyz
se na displeji zobrazi hid3eni,READY", vlozte sendvice a dobre
pritlacte horni deskou.

Pecte asi 2-3 minuty podle poZzadovaného stupné opecenti.



JEHNECI KOTLETKY S BALZAMIKOVYM OCTEM
A ROZMARYNEM

SUROVINY:

6 jehnécich kotletek

10 g nasekaného rozmarynu

10 g nasekaného cesneku

100 ml balzamikového octa

15 g cukru

stil podle chuti

pepi podle chuti

PRIPRAVA:

Viechny suroviny smichejte v dostatecné velké nadobé;
zakryjte a jehnéci nechte marinovat v lednici nejméné 1-2
hodiny. Do spodni ¢asti vlozte grilovaci desku a do horni
hladkou desku a spotfebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO
GRILU. Nastavte teplotu spodni a horni desky na 240°C a
stisknéte tlacitko START/STOP pro predehréti grilu. KdyZ se
na displeji zobrazi hlaseni ,READY”, dejte kotletky na spodni
grilovaci desku. Grilujte asi 11-13 minut podle pozadovaného
stupné upeceni a podle sily kotletky (doporuujeme je
v poloviné doby pedeni obratit, protoze kost neumoZiiuje,
aby se horni deska na maso pfitlacila). Mezitim si na
panvicce zredukujte marinddu a podadvejte ji jako omacku na
grilovanych jehnécich kotletkdch.

KURECISPiZY S MEDOVYM A LIMETKOVYM KREMEM
SUROVINY:
500 g kufecich prs

SUROVINY NA MARINADU:
11Zicka feferonky
11Zicka koriandru

10 cl olivového oleje

2 jamni cibulky

3 strouzky cesneku

2 |zicky strouhaného zazvoru
2 |zicky cukru

10 ml limetkové Stévy

2 |zicky hrubé soli

pepi podle chuti

SUROVINY NA MEDOVY A LIMETKOVY KREM:
5 cl smetany na vafeni

1/2 lzitky strouhané limetkové kiiry

10 ml limetkové Stavy

10 ml olivového oleje

10 ml medu

stil podle chuti
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PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu: dejte v3echny suroviny do kuchyriském
robota a mixujte, az je smés hladkd. Kufeci prsa nakréjend na
kosticky Siroké zhruba 2 cm dejte do hlubokého talite, pfilijte
marinddu a rovnomémé zakryjte viechno kufeci maso.
Zakryjte potravinovou félii a nechte marinovat po dobu 1-2
hodin.

Pripravte si zélivku smichanim vsech surovin v misce,
prikryjte potravinovou fdlii a ulozte do chladnicky. Kureci
kousky nasurite na 3pizy. Do spodni st vlozte grilovaci
desku a do horni hladkou desku a spotebi¢ uvedte do polohy
KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte teplotu spodni a horni desky
na 240°C a stisknéte tlacitko START/STOP pro predehfati
grilu. Kdyz se na displeji zobrazi hlaSeni,READY”, dejte Spizy
na spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci deskou
a grilujte asi 11-13 minut, piitom je 1-2x obratte. Spizy
podavejte teplé s medovym a limetkovym dresinkem.

KURECI STEHNA PO PROVENSALKU
SUROVINY:
3 kureci stehna (550 g)

SUROVINY NA MARINADU:

25 I suchého bilého vina

40 ml olivového oleje

3 ml hrubé hoitice

3 ml bilého vinného octa

4 1zicky provensalského kofeni
2 strouzky utfeného ¢esneku
2 [Zicky hrubé soli

11Zicka kajenského pepre

PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu smichanim vSech surovin v misce.
Ostrym noZem na nékolika mistech nafiznéte maso stehna
a lehce rozeviete. Stehna vlozte do misky a rovnomémé
je potfete marinddou; nechte marinovat 2-3 hodiny. Do
spodni ¢sti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou desku
a spotebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte
teplotu spodni a horni desky na 210°C a stisknéte tlacitko
START/STOP pro pedehréti grilu. KdyZ se na displeji zobrazi
hidSeni ,READY”, dejte stehna na spodni grilovaci desku,
pfitlacte horni grilovaci deskou a grilujte asi 20-25 minut,
piitom je 2-3x obratte. Po upeceni je poloZte na servirovaci
talit a poddvejte.



GRILOVANE KREVETY
SUROVINY:
- 16-20 ks krevet

SUROVINY NA MARINADU:
- petrzel podle chuti

- 2ditrony

- sl podle chuti

- pepi podle chuti

- 2strouzky esneku

PRIPRAVA:

Pfipravte si marinddu: jemné nasekejte Cesnek a petrZel a
pridejte citrénovou Stavu; osolte a opeprete.

Krevety umyjte, dobe je osuste a nechte marinovat po dobu
nejméné pil hodiny. Do spodni ¢asti viozte grilovaci desku
a do horni hladkou desku a spotfebi¢ uvedte do polohy
KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte teplotu spodni a horni desky
na 210°Ca stisknéte tlacitko START/STOP pro predehfati grilu.
Kdyz se na displeji zobrazi hla3eni,READY", rozlozte odkapané
krevety na spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci
deskou a grilujte asi 4-6 minut.

GRILOVANY LOSOS S JOGURTOVYM DRESINKEM
SUROVINY:

- 500 g steak(i zlososa

- olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA DRESINK:
- 250 g feckého jogurtu
- T1strouzek Cesneku

- 1lzicka soli

- 13petka cukru

- 20 pazitky

- 20gpetrzele

- bily pepf podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravte si dresink: omyjte a osuste petrZelku a pazitku,
stranou nasekejte cesnek.

Jogurt dejte do misy, pridejte kofeni, cesnek, siil, cukr, pep#
a smés umixujte do hladkého krému. Dejte do chladnicky a
nechte odpocinout nejméné 30 minut.

Do spodni ¢asti viozte hladkou desku a do horni Zebrovanou
grilovaci desku a spotfebi¢ uvedte do polohy TROUBY
S GRILEM. Horni a spodni termostat nastavte na 240 °C.
Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte pfedehiét.

Kdyz se na displeji zobrazi hiaSeni, READY”, polozte na spodni
desku steaky z lososa predem potfené olejem, spustte horni

desku do polohy TROUBA S GRILEM (v poloze co nejblize
k pokrmu, aniz by se ho dotykala) a pecte asi 25-30 min (pro
dosazeni nejlepsiho vysledku je vhodné lososa v poloviné
peceni otocit o 180°, protoZe v zadni ¢asti je deska k jidlu
blize).

Po upeceni lososa uloZte na servirovaci talif a poddvejte
s jogurtovym dresinkem.

GRILOVANE SEPIE
SUROVINY:

- 400 g velkych sépif

- lditron

- Tsvazek petrzele

- olivovy olej podle chuti
- oregano podle chuti

- slil podle chuti

- Cesnek podle chuti

PRIPRAVA:

Ze sépii vyjméte vnitinosti, oddélte hlavu, vyjméte vnitini
prlhlednou chrupavku a fddné omyjte.

Do spodni ¢asti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou
desku a spotiebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU.
Nastavte teplotu spodni a horni desky na 210°C a stisknéte
tlacitko START/STOP pro predehiéti grilu. KdyzZ se na displeji
zobrazi READY, rozlozte sépie predem potfené olejem na
spodni grilovaci desku, pfitlacte horni grilovaci desku
a grilujte asi 10-12 minut. V misce si pfipravite zélivku
smichanim oleje s nasekanou petrZelkou, citronovou Stévou,
Spetkou oregana, Spetkou soli a feferonky.

Jakmile jsou sépie hotové, vyjméte je z grilu a podavejte
s pfipravenou zdlivkou. Dejte na talif a podévejte.

PALACINKY S BANANEM
SUROVINY:

- Thandn

- 2vejce (1 celé + 1hilek)
- 150 ml mléka

- 100 g hladké mouky

- 70gmdsla

- slil podle chuti

- 2lzitky cukru

- 169 préasku do petiva

PRIPRAVA:

Oloupejte bandn a vidlickou rozetfete na kasi. V jiné misce
rozslehejte 1 celé vejce s cukrem a za stalého michani
pomalu pfidavejte mléko. Pfidejte 50 g rozpusténého masla,
poté postupné pridavejte prosdtou mouku s praskem do



peciva, $petku soli a banénové pyré. Vsechny slozky dobre
promichejte a smés dejte na 10 minut do chladnicky.
Mezitim uslehejte vajecny bilek na tuhy snih.

Z chladnicky vyjméte pfipravenou hmotu a pomalu zdola
nahoru vmichejte snih. Do spodni ¢asti viozte hladkou desku
a do horni grilovaci desku a spotfebi¢ uvedte do polohy
OTEVRENEHO GRILU. Nastavte teplotu spodni a homi desky
na 200°C a stisknéte tlacitko START/STOP pro predehfati grilu.
KdyZ se na displeji zobrazi hlaseni ,READY”, pottete desky
trochou mdsla, nalijte 1-2 IZice tésta a rychle ho rozetfete
po povrchu do tvaru kruhu. Palacinku nechejte smazit asi 2
minuty, dokud se na celé jeji plo3e nezacnou tvofit bublinky,
pak ji otocte a smazte dalsi zhruba 2 minuty. Palacinky se
mohou poddvat mnoha zpisoby: s cokolddovym krémem,
javorovym sirupem, Cerstvymi bor(ivkami, Cokolddovymi
lupinky, medem, $lehackou, mouckovym cukrem.

GRILOVANY ANANAS SE ZMRZLINOU
SUROVINY:

- lananas

- med podle chuti

- ftitinovy cukr podle chuti

- (erstvd méta podle chuti

- mouckovy cukr podle chuti

- vanilkovd zmrzlina podle chuti

PRIPRAVA:

Z ananasu odstraiite listy a okrdjejte jej. Pak ovoce nakrdjejte
na platky o tloustce asi 1 az 2 cm a kazdy platek posypte
titinovym cukrem z obou stran. Do spodni Casti vlozte
grilovaci desku a do horni hladkou desku a spotiehi¢ uvedte
do polohy KONTAKTNIHO GRILU. Nastavte teplotu spodni
a horni desky na 200°C a stisknéte tlacitko START/STOP pro
pedehiéti grilu. KdyZ se na displeji objevi hlaeni ,READY”,
potfete ananas na obou strandch medem a polozte na gril.
Zavfete gril a grilujte 5-6 minut.

Jakmile jsou ugrilované, ulozte platky na servirovaci talff,
ozdobte listky Cerstvé méty, posypte mouckovym cukrem
a podévejte s kopecky zmrzliny.

POUZE POKUD MATE FORMY NA VAFLE
(k dispozici jako samostatné pfisluSenstvi)
KLASICKE VAFLE

DAVKA NA: 8-10 vafli

PRIPRAVA: 10 minut

DOBA PECENI- 15 minut

SUROVINY:

- 315 ghladké mouky

- Agsoli

- 5gpradku do peciva

- 4gjedlé sody

- 100 g vajec

- 490 ml mléka

- 80mlrostlinného oleje
- 30gcukru

PRIPRAVA:

Vlozte formu na vafle. Vsechny slozky dejte do misy, pocinaje
tekutymi. Slehejte 5 minut, dokud se nespoji. Termostaty
nastavte do poZadované polohy. Formu na vafle predehfejte.
Kdyz se na displeji zobrazi hlaseni ,READY", potfete vaflovou
formu rozpusténym madslem nebo nastfikejte kuchyrisky
nepfilnavy sprej a jednu nabéracku tésta nalijte do dvou
forem, pfipadné si pomozte |Zici. Smés rozettete Spachtlickou.
Vafle pecte, a jsou zlatavé a kfupavé (4-5 minut).
Pokracujte, dokud nespottebujete veskeré tésto.

lhned podévejte.

BELGICKE VAFLE
DAVKA NA: 10-12 vafii
PRIPRAVA: 15 minut
DOBA PECENI: 15 minut

SUROVINY:

- 460 g dortové hladké mouky
- 1/21zicky soli

- 5gpradkudo petiva

- 30gcukru

- Avejce

- 460 g vlazného mléka

- 70grozpusténého mésla

- 1/2lzitky vanilkového prasku

PRIPRAVA:

Vlozte formy na vafle. Ve velké mise smichejte mouku, s,
prédek do peciva a dejte stranou. V jiné mise uslehejte Zloutky
s cukrem, a7 se cukr dpIné nerozpusti. Do vajec piidejte
vanilkovy prdsek, rozpusténé maslo a mléko a smichejte



metlickou.

Smés vajec a mléka pfidejte do moucné smési a Slehejte,
dokud se nespoji. Nemichejte pfilis. Ve tfeti mise uslehejte
elektrickou metlou vajecné bilky na tuhy snih, asi 1-2
minuty. Gumovou stérkou vmichejte do tésta na vafle bilky.
Nemichejte pfilis.

Termostaty nastavte do pozadované polohy. Formu na vafle
predehfejte. KdyZ se na displeji zobrazi hlSeni ,READY”,
potfete vaflovou formu rozpusténym mdslem nebo
nasttikejte kuchyfsky nepfilnavy sprej a jednu nabéracku
tésta nalijte do dvou forem, pfipadné si pomozte IZici. Smés
rozetrete $pachtlickou. Vafle pecte, az jsou zlatavé a kfupavé
(4-5 minut). Pokracujte, dokud nespotfebujete veskeré tésto.
lhned podavejte.

VAFLE S COKOLADOU A SKORICI
DAVKA NA: 8-10 vafii

PRIPRAVA: 10 minut

DOBA PECENT: 15 minut

SUROVINY:

460 g hladké mouky
11Zicka soli

3 g présku do peciva

170 g cukru

2 vejce

1345 ml vlazného mléka
80 g mésla

11zicka vanilkového prasku
140 g ¢okolady na vafeni
60 g kakaového prasku

6 g skofice

PRIPRAVA:

Vlozte formy na vafle. Cokolddu a méslo dejte v misce do
mikrovinné trouby a zahfivejte na maximalni vykon po
dobu 30 sekund. Michejte, dokud se ¢okoldda a méslo tplné
nerozpusti a smés neni hladkd. Nechte trochu vychladnout.
Metlickou smichejte vejce, mléko a vanilkovy prasek ve velké
mise a peclivé vmichejte vychladlou cokolddovou smés,
dokud hmota neni hladka.

Prosejte mouku, cukr, kakaovy praSek, skofici, prasek do
pecivaa siil a smichejte ve velké mise. Smés z mouky a dalSich
surovin pfidejte k hmoté z vajec a vie dobfe promichejte
metlickou, dokud smés neni dostatecné hladkd. Termostaty
nastavte do pozadované polohy. Formu na vafle predehfejte.
Kdyz se na displeji zobrazi hlaseni ,READY", potfete vaflovou
formu rozpusténym méslem nebo nastiikejte kuchyrsky
nepfilnavy sprej a jednu nabéracku tésta nalijte do dvou
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forem, pfipadné si pomozte IZici. Smés rozetfete $pachtlickou.
Vafle pecte, az jsou zlatavé a kiupavé (5 minut).

Pokracujte, dokud nespotfebujete veskeré tésto. lhned
podavejte.



