DULEZITA UPOZORNENI
Bezpecnostni upozornéni

ANebezpec’i!

Nedodrzeni tohoto upozornéni znamena 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 spotfebice;

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

o Profesiondini a nesprdvné pouzivani 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

napdjeciho kabelu smi jeho vyménu
provést pouze vyrobce nebo jeho
technické servisni stredisko, aby se
vyloucilo jakékoli nebezpeci.

Pred odlozenim spotfebice, vyjimanim grilovacich
desek a prred jakymkoliv zakrokem spojenym s ¢isténim
a Udrzbou spotfebi¢ vypnéte otocenim vypinace do
polohy "@" a vytdhnéte zastrcku ze zasuvky. Ujistéte se,
Ze spotiebic zcela vychladl.

NepouZivejte tento spotfebic venku.

- Spotfebi¢ neponofujte do vody.

- Spotfebi¢ nesmi byt spoustén pomoci
vnéjsiho  Casového spinate nebo
pomoci  samostatného  ddlkového
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.

A Pozor!

NedodrZeni téchto pokyni md za ndsledek drazy osob nebo

poskozeni spottebice.
Vnéjsi cast grilovaci desky ocistéte mékkou houbou
nebo hadfikem navlh¢enym ve vodé a slabém disticim
prostredku.

- Tento spotfebic je urcen k piipravé pokrmdi. Spotfebic nijak
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neupravujte ani nepouZivejte k jinym Gceldim, nez pro
jaké byl vyroben.

Tento spotrebi¢ je urCen vyhradné
k  domécimu  pouzivani.  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 ¢ 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.

Cigténi a tdrzbu provadénou uzivatelem smi provadét
déti starsi 8 let a musi byt pod dozorem.

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

Spotfebic udrzujte mimo dosah déti a nenechévejte jej
bez dozoru.

Spotfebic nikdy nepouZivejte bez grilovacich desek.

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

Béhem pouZivani spotiebi¢ nepfemistujte.

& Nebezpeci popdleni!
NedodrZovéni tohoto pokynu mlize mit za ndsledek urazy
nebo popéleni.

Vnéjsi povrch spotfebice miize byt
béhem provozu velmi horky. Vidy
pouZivejte drZadla (2) nebo kuchyiské
rukavice.

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.



]
QH Tento spotfebi¢ odpovidé smémici EHS 1935/2004
tykajici se materidli a pfedmétl urcenych pro styk
§ potravinami.

Likvidace spotrebice
Spottebi¢ nelikvidujte v bézném komundlnim
odpadu, ale odevzdejte jej do stfediska pro shér
mmmm (Fidéného odpadu.

POPIS

1. Zakladna a viko: pevnd konstrukce z nerezové oceli s

vikem se samocinnym sefizovanim.

Drzadlo: robustni drzadlo z kovového odlitku pro

prizplisobeni vika podle tloustky potravin.

Tlacitka pro uvolnéni grilovaci desky: stisknéte pro

uvolnéni a vyjmuti desky

Zafizeni pro zajiSténi/odjiSténi spodni desky a

nastaveni vysky horni desky/vika

Tlacitko pro uvolnéni kloubu: umoziiuje plné

otevreni vika a grilovani jako na deskovém grilu

Nastaveni vysky desky ,funkce grilovaci trouby”:

pro zablokovani horni desky/vika v pozadované vysce

pro pipravu pokrmd, které nevyZaduji stlaceni.

Kontrolka napajeni (zelend): kontrolka sviti, kdyz je

spotitebi¢ pripojen k elektrické siti.

Kontrolka horni desky (cervena): Kontrolka sviti,

kdyz je zapnuté napdjeni topnych clankd, a zhasne, kdyz

je dosazena pozadovana teplota a deska je pfipravena.

Kontrolka spodni desky (cervend): kontrolka sviti,

kdyz je zapnuté napdjeni topnych clankd, a zhasne, kdyz

je dosazena pozadovana teplota a deska je pfipravena.

Knoflik termostatu pro horni grilovaci desku:

knoflik nastavte na MED - MAX nebo "@" pro sefizeni

teploty horni grilovaci desky.

Knoflik termostatu pro spodni grilovaci desku:

knoflik nastavte na WARM - LOW - MED - MAX nebo

"@"pro sefizeni teploty spodni grilovaci desky.

Nastavitelné predni nozky.

Vyjimatelné desky: nepiilnavé a vhodné do mycky

nadobi, snadno se isti. POCET ATYP DESEK SE MOHOU

U JEDNOTLIVYCH MODELD LISIT.

13a.Grilovaci deska: idedlni pro grilovani steakd,
hamburgert, kufectho masa a zeleniny

13b.Hladka deska: pro pfipravu vytecné snidané - napi.
toustd, slaniny, vajec, palacinek apod..

14. Odkapavaci miska na tuk: je soucasti piistroje a Ize ji
vyjmout pro snadné Cisténi.

10.

1.

12
13.
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PRVNi UVEDENi DO PROVOZU

Odstrante 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
origindIni pfepravni karton a balici material pro budouci
VyuZiti.

m Pozndmka: Pred pouzitim odistéte zakladni desku,
viko a ovlddaci knofliky vihkym hadiikem na odstranéni
prachu usazeného béhem piepravy. Dlkladné vycistéte
grilovaci desky, odkapavaci misku na tuk a distici Skrabku.
Grilovaci desky a odkapavaci misku na tuk Ize umyvat v myéce
nadobi.

m Pozndmka: PYi prvnim pouZiti pfistroje miZete
zaznamenat lehky zépach a trochu koure. Je to bézny jev u
vsech pfistrojii s nepfilnavym povrchem.

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

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

Kazdou grilovaci desku Ize vloZit pouze do horniho nebo
spodniho ulozeni (viz obrazek 2).




Vyjmuti grilovacich desek

Gril rozlozte do rovné polohy.

Na pravé strané najdéte tlacitka pro odjisténi (3) desek.
Pevnym stisknutim tlacitka vysurite desku ze zakladny.
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 kdyzZ spottebic zcela vychladl.

Umisténi odkapavaci misky

Béhem pfipravy pokrmd musi byt odkapévaci miska zasunuta
do uchyceni v pravé strané spotfebice. Tuk z pfipravovaného
jidla odtéka pres otvor v grilovaci desce a zachycuje se v
odkapdvaci misce.

m Pozndmka: Béhem pfipravy odkapévaci misku Casto
kontrolujte a vyjméte ji, aby nedoslo k preteceni tekutého
tuku.

Po pouZiti zachyceny tuk zlikvidujte odpovidajicim zplisobem.
Odkapdvaci misku Ize myt v mycce nddobi.

A Pozor! Béhem vafeni postupujte velmi opatrné a
obezfetné.

Pri otvirani grilu uchopte viko vidy za rukojet, ktera
zlistava studend. Naopak, casti z tlakové litého hliniku se
velmi zahfivaji, proto se jich béhem vareni a ihned po ném
nedotykejte.

Pred jakoukoli manipulaci nechte spotfebi¢ zchladnout
(alespor 30 minut).

Pri vafeni vzdy pouZivejte odkapdvaci misku. Neodstrarujte
odkapdvaci misku, dokud neni spotfebic zcela studeny. Pfi
vyjimani misky ddvejte pozor, abyste nerozlili obsaznou
tekutinu.

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¢ pouzivé jako kontaktni
gril. Horni deska se automaticky pfizplisobi tloustce potraviny
umisténé na spodni desce. Zajisti se tim rovnomérné
propeceni pfipravovaného jidla z obou stran.

Kontaktni gril je idedlni pro pfipravu hamburgerd, tenkych
platki vykosténého masa, zeleniny a sendvicii. ,Kontaktni”
poloha zajisti rychlou a zdravou pfipravu pokrmd. Vyhodou
kontaktniho grilu je opékani z obou stran soucasné, coz
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zkracuje dobu pifipravy a pokrmy jsou Stavnatéjsi (viz obrazek
3).

Zebrované desky a otvor na bocni strané umoziiuji odvadéni
piebytecného tuku do odkapévaci misky.

Pfistroj je vybaven zvlastnim drZadlem a kloubem, které
umoziuji 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).

Otevieny gril

Horni deska je v jedné roviné se spodni deskou. 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
Zebrovanou nebo hladkou grilovaci deskou. Pokud chcete
gril nastavit do této polohy, je tfeba nejdfive najit uvolfovaci
tlacitko kloubu, které je na pravé strané. Uchopte rukojet
levou rukou a pravou stisknéte uvoliiovaci tlacitko kloubu (viz
obrazek 4).

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




Pokud se rukojet pred stiskem uvolfiovaciho tlacitka mirné
piizvednete, zmimi se tlak na kloub a rozevieni se tim
usnadni.

Pristroj se pak mlze pouZivat jako otevieny barbecue gril
na opékani hamburgerd, steak, driibeze a ryb. PouZivani
pouZiti pfistroje. V oteviené poloze méte dvojndsobnou
plochu na peceni.

Muzete opékat rGizné druhy potravin, aniz by se smichaly
chuté, nebo velké mnoZstvi jednoho druhu jidel.

Otevfend poloha barbecue grilu je vhodna ke grilovani riizné
velkych porci masa s rliznymi tloustkami, pfiemz kazdy
kousek Ize ugrilovat podle vlastni chuti. V této poloze je tfeba
potraviny béhem grilovani obracet.

Pristroj Ize pouZivat také s hladkymi deskami a piipravit tak
palacinky, syr, vejce a slaninu na snidani (viz obrazek 6).

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

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,
protoZe voda se mliZe odpafit.

Tuto polohu mlZete pouzit k piipravé mékkych sendvicd a
potravin, které nevyZzaduji stlaceni

Pokrm poloZte na spodni grilovaci desku.

Uchopte rukojet vika a horni grilovaci desku umistéte
v blizkosti potraviny (obr. A).
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Zafizeni k zajiSténi/odjisténi (4) grilovacich desek
presuiite do poZadované polohy grilu posunutim na
pdce.

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

POUZIVANI

Cinnost

Kdyz mate pfistroj sprdvné nastaveny a chcete zadit
s tepelnou dpravou, navolte pozadovanou teplotu pro ohé
grilovaci desky (horni a spodni) pomoci knoflikdl termostatu
10a11.

Kontrolky horni a spodni grilovaci desky (8 - 9) se rozsviti.
Podle navolené teploty miiZe zahfati grilovacich desek trvat
i nékolik minut. KdyZ termostat dosdhne pozadované teploty,
kontrolky horni a spodni grilovaci desky zhasnou a spottebic
je piipraven k pouZiti.

Nastavenou teplotu Ize kdykoli béhem pfipravy zménit, v
zdvislosti na pfipravovaném pokrmu.




m Pozndmka: spotfebic je vybaven 2 nastavitelnymi
prednimi nozkami (16), které usnadiuji stékani oleje do
odkapdvaci misky.

CISTENI A UDRZBA

Udriba provadéna uzivatelem

- Nikdy nepouzivejte kovové obracecky nebo jiné
kuchyniské nacini, mohly by poskodit nepfilnavy
povrch grilovacich desek. PouZivejte pouze obracecky
a kuchynské nacini ze dreva nebo plastu odolného viici
teplu.

- Plastové ndcini nenechdvejte v kontaktu s horkymi
grilovacimi deskami.

- Mezi pfipravou jednotlivych jidel odstrafite zbytky
potravin pres kandlek pro odvod prebytecnych tukii a
zachytte je do odkapdvaci misky. Pak povrch odistéte
papirovym ubrouskem a pokracujte v dal3i pfipravé.

- Pred kazdym ciSténim nechte spotiebi¢ vychladnout

(isténi a péce

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

Po ukonéeni pfipravy jidel otocte knofliky do polohy "@"
a spotfebi¢ odpojte od elektrické sité. Spotiehi¢ nechte
vychladnout alespofi 30 minut. Z grilovacich desek odstrarite
pfipadné zbytky jidla. Vyprézdnéte odkapdvaci misku.
Odkapavaci misku Ize myt ru¢né nebo v mycce.

Stisknéte tlaitka pro uvolnéni grilovacich desek (3) a vyjméte
je ze spotfebice. Nez se jich dotknete, ujistéte se, Ze zcela
vychladly. Grilovaci desky |ze myt v mycce, i kdyzZ casté myti
by mohlo sniZit vlastnosti nepfilnavé tpravy. Doporucuje se
proto distit vnéjsi povrch grilovaci desky mékkou houbou
nebo hadrikem navlh¢enym ve vodé a slabém disticim
prostiedku.

K cisténi grilovacich desek nepouZivejte kovové predméty.

(alespoii 30 minut). TECHNICKE PARAMETRY
Napdjeci napéti 220-240V / 50-60 Hz
Piikon 2000W
TABULKA PRO PRIiPRAVU
HOVEZI | TLOUSTKA | POC. | UROVEN | zp0s0B DESKY KNOFLIK MIN. | DOPORUCENI
(em) KusO | PROPE- TERMOSTATU
CENI spodni | homi | homi | spod-
(10) ni
M)
Steak 05-1 2 Prope- KON- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 2-3 | pokrm potiete
ceny TAKTNI | VACI olejem
GRIL
Steak 05-1 4 Prope- | OTEVRE- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 5-6 | pokrm potiete
ceny | NYGRIL | VACI olejem, v po-
loviné  vafeni
obratte
Steak 3-4 4 Krvavy KON- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 4-5 | pokrm potfete
TAKTNI | VACI olejem
GRIL
Steaky 3-4 4 Stiedni KON- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 7-8 | pokrm potfete
TAKTNI | VACI olejem
GRIL
Steaky 3-4 4 Prope- KON- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 10-11 | pokrm potfete
¢eny | TAKTNI | VACI olejem
GRIL
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T-bone 2-3 2 Stiedni KON- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 4-5 | pokrm potfete
steak TAKTNI | VACI olejem
GRIL
T-bone 2-3 2 Prope- KON- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 7-8 | pokrm potiete
steak ceny | TAKTNP | VAci olejem
GRIL
T-bone 23 4 Stiedni | OTEVRE- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 10-12 | pokrm potfete
steak NYGRIL | VACI olejem, v po-
loviné  vafeni
obratte
T-bone 2-3 4 Prope- | OTEVRE- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 14-16 | pokrm potfete
steak ¢enj | NYGRIL | VACI olejem, v po-
loviné  vafeni
obratte
Hamburger 23 6 Prope- KON- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 8-10 | pokrm potfete
¢eny | TAKTNI | VACI olejem
GRIL
Spizy 6 Prope- KON- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 13-15 | pokrm potfete
ceny | TAKTNI | VAdi olejem, v po-
GRIL loviné  vafeni
obratte
JE TLOUSTKA | PoC. | UROVEN | zpUSOB DESKY KNOFLIK TER- MIN. | DOPORUCENI
NEC (cm) KusO | PROPE- MOSTATU
CENI spodni | horni homi | spodni
(10) (1)
Kotlety 1,5-3 6 Stredni | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. MAX. 10-12 | pokrm dobre
NIGRIL | VACI potfete ole-
Kotlety | 153 6 | Prope | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. | mAX. | 12-14 | Jem. Kotlety
enj | NIGRIL | VAdl v poloviné
Gpravy  ob-
ratte
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VEPROVE | TLOUSTKA | POC. 7P0s0B DESKY KNOFLIK MIN. DOPORUCENI
(cm) Kusd TERMOSTATU
spodni | horni | horni | spod-
(10) ni
(1)
Steak 1-2 4 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 7-9 | pokrm potete olejem
NI GRIL VACH
Steak 1-2 8 | OTEVRENA | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 14-16 | pokrm potiete olejem, v
POLOHA | VACI poloviné vafen obratte
Kotlety <25 4 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 9-11 | pokrm potfete olejem, v
NIGRIL | VAC poloviné vafeni obratte
Kotlety <25 8 | OTEVRENA | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 11-13 | pokrm potiete olejem, v
POLOHA | VACI poloving vafeni obratte
Veprova 6-8 | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MED | MED | 20-25 | obratitdvakrét nebo
zebra NIGRIL | VACI thikrdt
Slanina 4 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. 1-2
NI GRIL VACI
Klobdsa 8 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MED | MED | 16-18 | klobdsy propichejte vi-
NIGRIL | VACI dlickou
Spizy 6 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 14-16 | pokrm potfete olejem,
NIGRIL | VAC 1-2x obratte
Parky 6 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 8-10
NiGRIL | VACI

7




KUREC | TLOUSTKA | PoC. | zpOsoB DESKY KNOFLIKTER- |  MIN. DOPORUCENI
AKRUTI (cm) Kusd MOSTATU
MASO - - ; -
spodni horni homi | spodni
(10 | (1
Prsa <1 4 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 3-4 | pokrm potfete olejem
NI GRIL VACI
Stehno 3 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MED MED | 20-25 | béhem peceni jednou
NI GRIL VACI nebo dvakrat obratte
Kfidélka 6 | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MED | MED | 14-16 | béhem peceni jednou
Ni GRIL VACI nebo dvakrét obratte
Hamburger 15-2 4 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. 6-8
NI GRIL VACI
Hamburger |  15-2 8 | OTEVRENY | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 14-16 | otoéte v poloviné
GRIL VACI peceni
Spizy 6 | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 11-13 | hghem peceni jednou
NI GRIL VACI nebo dvakrét obratte
Parky 6 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. 6-8
NI GRIL VACI
Grilované 1 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MED MED | 40-45 | béhem peceni jednou
dabelské Ni GRIL VACI nebo dvakrét obratte
kufe
CHLEB PoC. | zpisoB DESKY KNOFLIK TERMOSTATU MIN. DOPORUCENI
KusU spodni homi homi spodni
(10) (1)
Toust/ 2 TROUBA | HLADKA | GRILOVACI | MAX. MAX. 3-5 horni desku umistéte tak,
sendvic SGRILEM aby se dotykala chleba bez
jeho stlaceni
Sendvic 2 KON-|GRILO-| HLADKA MAX. MAX. 2-3
TAKTNI VACI
GRIL
Topinky 4 | OTEVRE- | HLADKA | GRILOVACI | MAX. MAX. 4-5 otocte v poloviné peceni
NY GRIL
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ZELENINA poC. | zplsoB DESKY KNOFLIKTERMOSTATU | MIN. DOPORUCENI
kuso spodni horni horni spodni
(10) (1)
Lilek na platky 1 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. MAX. 4-6 | pokrm potiete olejem
NI GRIL VACI
Cukety na platky 2 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. MAX. 6-8 | pokrm potiete olejem
Ni GRIL VACI
Papriky na 2 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MAX. MAX. 8-10 | pokrm potfete olejem
Ctvrtky Ni GRIL VACI
Rajce na platky 1 | OTEVRENY | HLADKA | GRILO-| MAX. MAX. 5-7 | pokrm dobfe potfete
GRIL VACI olejem, v poloviné vafeni
obratte
Cibule na platky 2 KONTAKT- | HLADKA | GRILO- | MAX. MAX. 5-7 | pokrm potfete olejem;
Ni GRIL VACI Casto michejte 3pacht-
lickou
RYBY | MNOZSTVI | PoC. | ZpUsOB DESKY KNOFLIK TER- MIN. DOPORUCENI
Kus0 MOSTATU
spodni homi homi | spodni
(10 | (1)
Celd ryba 2509 1 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MED MED 8-10 | pokrm potfete olejem
NI GRIL VACH
Steaky 500¢ 1 TROUBA | HLADKA | GRILO- | MAX. | MAX. | 25-30 |rybu potiete olejem,
SGRILEM VACI umistéte homi desku
tak, aby se pfiblizila k
pokrmu, aniz by se ho
dotykala
Platek 4509 4 KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MED MED 8-10 | pokrm potfete olejem
Ni GRIL VACH
Spizy 500¢ 6 | OTEVRENY | GRILO- | HLADKA | MAX. | MAX. | 10-12 | pokrm potfete olejem;
GRIL VACI dvakrdt nebo  tiikrat
obratte
Sépie 4009 12 | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MED MED | 10-12 | pokrm potiete olejem
NI GRIL VACH
Krevety 400 ¢ 10-12 | KONTAKT- | GRILO- | HLADKA | MED MED 4-6 | pokrm potfete olejem

Ni GRIL VACI
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DESERT POC. zpUsoB DESKY KNOFLIK TERMOSTATU MIN. DOPORUCENT
kuso spodni horni homni spodni
(10) (11)
Palatinka 4 OTEVRE- | HLADKA | GRILO- | MED MED 4-5 | plotynky potiete méslem,
NY GRIL VACI v poloving pFipravy obratte
Pltky 4 KON- GRILO- | HLADKA | MED MED 5-6 | plotynky potfete méslem
ananasu TAKTNT | VACK
GRIL

RECEPTY
MICHANA VEJCE, UZENA SLANINA A TOUST PRIPRAVA:

SUROVINY:

- 2vejee

- 2plétky slaniny

- 1lzice mléka

- stlapepr podle chuti

- 2plétky chleba na topinku

PRIPRAVA:

Vajitka smichejte s mlékem a soli, aZ se vytvofi svétld a
nadychand smés.

Do spodniho krytu vlozte hladkou desku a do horniho krytu
grilovaci desku a spotebi¢ zapnéte do rezimu OTEVRENY
GRIL. Knoflik termostatu spodniahorni desky nastavte na MAX.
Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehfat. Kdyz
kontrolky horni a spodni desky zhasnou, nalijte vajecnou
smés do rohu desky a smazte 2-3 minuty, pficemz ji dobre
promichejte dfevénou 3pachtli, aby se uvafila rovnomérné.
Zaroven na stejné desce 3 az 4 minuty opékejte i platky
slaniny s tim, Ze je v poloviné peceni obrétite, zatimco na
druhé ploché desce opékejte 3-4 minuty chléh, ktery rovnéz
v poloviné opékani obratte.

Dejte na talif a podévejte.

TOPINKY S NADYCHANYM LILKEM
SUROVINY:

- Tlilek

- 100 gsyraricotta

- (lesnek podle chuti

- petrZel podle chuti

- 4lzice olivového oleje

- sllpodle chuti

- pepfpodle chuti

- 1bageta

Lilek umyjte, oloupejte a nakrajejte na silnéjsi platky.

Do spodniho uloZeni vlozte grilovaci desku a do horniho
hladkou desku a spotfebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO
GRILU. Knoflik termostatu spodni a horni desky nastavte na
MAX. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte pfedehfat.
Kdyz kontrolky na horni a spodni desce zhasnou, polozte
lilky na spodni desku a grilujte asi 8-10 minut do mékka.
Platky lilku nakrajejte nahrubo a vlozte do mixéru se
syrem ricotta, strouzkem Cesneku a nasekanou petrzelkou,
Spetkou soli, petkou pepie a olejem. Rozmixujte do hladké
a jemné hmoty. Pldtky chleba pokapejte olivovym olejem a
opékejte pii MAX teploté na hladkych deskéch v poloze KON-
TAKTNIHO GRILU po dobu 1-2 minut, a7 do pozadovaného
stupné opeceni.

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

SALATZ MASA, RUKOLY A RAJCATEK
SUROVINY:

- 2plétky teleciho masa

- 100 g rukoly

- 10-12 cherry rajéatek

- 100 g hoblinek parmezanu

- siil podle chuti

- olivovy olej podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravte si salat z rukoly a cherry rajéatek: rukolu
oplachnéte, vloZte do Cisté utérky, aby se ususila, raj¢itka
nakrdjejte na ctvrtky. Do spodniho ulozeni vloZte grilovaci
desku a do horniho hladkou desku a spotfebi¢ uvedte do
polohy KONTAKTNIHO GRILU.

Knoflik termostatu spodni a horni desky nastavte na MAX.
Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte pfedehfat.
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Kdyz kontrolky horni a spodni grilovaci desky zhasnou,
polozte predem naolejované platky masa na spodni
desku, pfitisknéte horni desku a grilujte 2-3 minuty
podle pozadovaného stupné opeceni. Maso nakréjejte na
prouzky a uspofadejte na lizku z rukoly a cherry rajéat,
osolte a posypejte hoblinkami parmezanu. Zalijte trochou
olivového oleje.

STEAKY OCHUCENE KAVOU
SUROVINY:

- hovézisteaky (2 ks po 250 g)
- olivovyolej

NA KAVOVOU SMES:

- 2lzicky kminu

- 2lzicky kdvovych zm

- 1polévkovd IZice sladkych feferonek
- 1lzicka papriky

- 1lzicka hrubé soli

- 1lzicka pepte

PRIPRAVA:

Pripravte sikdvovou smés: kmin akdvu dejte do kuchyriského
robota a rozmixujte na hruby prasek. Vysledny prasek dejte
do misy, pfidejte ostatni suroviny a dobfe smichejte. Maso
trochu potfete olejem a ochutte kofenim; pak zakryjte a
nechte marinovat pfi pokojové teploté po dobu 30 minut.
Do spodni ¢asti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou
desku a spotFebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNHO GRILU.
Knoflik termostatu spodni a horni desky nastavte na MAX.
Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehfét.

Kdyz kontrolky horni a spodni grilovaci desky zhasnou,
polozte na spodni desku maso, pritisknéte horni deskou a
grilujte 6-8 minut podle pozadovaného stupné upeceni.
Poddvejte horké.

HOVEZI SVICKOVA S HOUBOVOU OMACKOU
SUROVINY:

- 4platky hovézi svickové

- silpodle chuti

- lerny pepf Cerstvé mlety

- 2strouzky cesneku

- 2lzice dijonské hoitice

- 60gmdsla

- olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA HOUBOVOU OMACKU:
- 30gmdsla
- 1lzice syra gorgonzola

- 23alotky

- 300 g cerstvych hub

- 1/2 sklenicky Whisky

- 200 g smetany

- citronovd $tdva podle chuti
- petrzel podle chuti

PRIPRAVA:

Maso osolte a opepiete a nechte odpocinout pfi pokojové
teploté po dobu asi jedné hodiny. Pripravte si houbovou
omdacku: na panvi rozpustte méslo, pfidejte Salotku
nakrdjenou na platky a osmazte 2-3 minuty.  Pfidejte
houby a vafte daldich 5 minut. Pak zakdpnéte whisky,
povafte T minutu, pfilijte sklenici vody a vaite jesté zhruba
dalsi minutu. Pfidejte smetanu, $tavu z jednoho citronu,
petrzel, gorgonzolu a pfivedte k varu. Vaite, dokud omacka
neni dost hustd; dochutte soli a pepfem a odloZte stranou.
Mezitim si pfipravte dresink na maso, kterym budete maso
béhem pfipravy potirat: do malé panve dejte méslo, hoiici
a Cesnek. Vafte na mirném ohni, dokud se maslo neroztopi.
UdrZujte v teple. Do spodni casti vloZte grilovaci desku
a do horni hladkou desku a spotfebi¢ uvedte do polohy
KONTAKTNIHO GRILU. Knoflik termostatu spodni a homi de-
sky nastavte na MAX. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril
nechte predehiat. Kdyz kontrolky horni a spodni desky
zhasnou, polozte na spodni desku platky svickové (predem
potfené dresinkem po obou strandch) a gril zavfete. Grilujte
6-8 minut podle poZadovaného stupné upeceni a podle sily
platkd masa. Platky grilovaného masa servirujte zalité
dfive pfipravenou houbovou oméckou.

HAMBURGER S TOPINKAMI Z ZITNEHO CHLEBA
SUROVINY:

- 8platkd zitného chleba

- 500 g mletého masa nejvy33i jakosti
- 100 g ementalu na pldtky

- 2lzice olivového oleje

- 2nakrdjené cibule

- méslov pokojové teploté

- 2lZicky worcestrové omacky

- sil podle chuti

- pepi podle chuti

- pillzicky cukru

PRIPRAVA:

Pfipravte si hamburgery: v misce smichejte mleté hovézi
maso, worcestrovou omdcku, stl, pepf a vie dobfe
promichejte. Rukama vytvofte 4 hamburgery asi 2 cm
tlusté. Gril rozlozte do polohy OTEVRENEHO GRILU a vlozte



hladkou desku do spodni ¢asti a grilovaci desku do horni
Casti. Knoflik termostatu spodni a horni desky nastavte na
MAX. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehfat.
Kdyz kontrolky horni a spodni desky zhasnou, polozte
na spodni desku nakrdjenou cibuli ochucenou olivovym
olejem a cukrem a smazte ji asi 5-6 minut, casto ji michejte
$pachtlickou, aby se cibule osmazila rovnomérné do mékka.
Soucasné na druhé desce grilujte hamburgery asi 12 minut
s tim, Ze je asi po 5-6 minutdch obrétite (doba grilovani
se fidi podle tloustky hamburgerd). Jakmile bude cibulka
hotovd, stahnéte ji z desky a opecte platky chleba potfené
maslem pouze z jedné strany po dobu 1-2 minut.

Platky chleba polozte na prkénko opecenou stranou
nahoru, na néj navrstvéte pfipravenou cibulku, hamburgery
anahoru dejte platek syra. Sendvi¢ zakryjte krajicem chleba
opecenou stranou dol(i. Pockejte, aZ se deska znovu
zahfeje, hotovy toust polozte na spodni desku grilu a
pritlacte horni deskou.

Pecte asi 2-3 minuty, az bude mit chleba pozadovany
stupen opeceni.

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

pepf 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 spotiebi¢ uvedte do polohy KONTAKTN{HO
GRILU. Knoflik termostatu spodni a horni desky nastavte na
MAX. Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehfat.
Kdyz kontrolky na horni a spodni desce zhasnou, polozte
kotletky na spodni desku. Grilujte asi 11-13 minut podle
pozadovaného stupné upeceni a podle sily kotletky
(doporucujeme je v poloviné doby peceni obrétit, protoze
kost neumoziiuje, aby se horni deska na maso piitlacila).
Mezitim si na panvicce zredukujte marinddu a podavejte ji
jako omécku na grilovanych jehnécich kotletkach.
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KURECI SPIZy S MEDOVYM A LIMETKOVYM
DRESINKEM

SUROVINY:

500 g kufecich prs

SUROVINY NA MARINADU:
1 |zicka feferonky

1 Izicka koriandru

10 dl olivového oleje

2 jarni cibulky

3 strouzky Cesneku

1 |Zice strouhaného zdzvoru
1 Izice cukru

1 Izice limetkové Stavy

1 IZice hrubé soli

pepi podle chuti

SUROVINY NA MEDOVY LIMETKOVY DRESINK:
5 cl smetany na vareni

1/2 Izitky strouhané limetkové kiry

1Zice limetkové Stavy

1 IZice olivového oleje

1Zice medu

stil podle chuti

PRIPRAVA:

Pripravte si marinddu: dejte vSechny suroviny do
kuchynském robota a mixujte, az je smés hladkd. Kufeci
prsa nakdjend na kostky Siroké zhruba 2 cm dejte do
hlubokého talite, piilijte marinddu a rovnomérné zakryjte
véechno kufeci maso. Zakryjte potravinovou félii a nechte
marinovat po dobu 1-2 hodin.

Pfipravte si zdlivku smichdnim v3ech surovin v misce,
prikryjte potravinovou félii a uloZte do chladnicky. Kufeci
kousky nasurite na 3pizy. Do spodni ¢dsti vlozte grilovaci
desku a do horni hladkou desku a spotfebi¢ uvedte do
polohy KONTAKTNIHO GRILU. Knoflik termostatu spodni a
horni desky nastavte na MAX.

Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehfat. Kdyz
kontrolky horni a spodni grilovaci desky zhasnou, polozte
na spodni desku maso, pfitisknéte horni deskou a grilujte
11-13 minut podle pozadovaného stupné upeceni. Spizy
podavejte teplé s medovym a limetkovym dresinkem.



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

SUROVINY NA MARINADU:

- 25d suchého bilého vina

- 4lzice olivového oleje

- 3lzice hrubé hoicice

- 3lzice bilého vinného octa

- 2lzice provensalského kofeni
- 2strouzky utfeného cesneku
- 2lzi¢ka hrubé soli

- 1lzicka kajenského pepre

PRIPRAVA:

Pripravte si marinddu smichanim viech surovin v misce.
Ostrym nozem na nékolika mistech nafiznéte maso stehna
a lehce rozeviete. Stehna vlozte do misky a rovnomérné
je pottete marinddou; nechte marinovat 2-3 hodiny. Do
spodni ¢asti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou
desku a spotfebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU.
Knoflik termostatu spodni a horni desky nastavte na MED.
Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehfat. Kdyz
kontrolky horni a spodni desky zhasnou, polozte kufeci
stehna na spodni desku, pfitisknéte horni desku a grilujte
20-25 minut a 2-3 krat obratte. Po upeceni je polozte na
servirovaci talif a podavejte.

GRILOVANE KREVETY
SUROVINY:
- 16-20 ks krevet

SUROVINY NA MARINADU:
- petrzel podle chuti

- 2ditrony

- sllpodle chuti

- pepfpodle chuti

- 2strouzky Cesneku

PRIPRAVA:

Pripravte si marinddu: jemné nasekejte cesnek a petrzel a
pridejte citrénovou Stévu; osolte a opeprete.

Krevety umyjte, dobfe je osuste a nechte marinovat po
dobu nejméné pil hodiny.

Do spodni ¢asti vlozte grilovaci desku a do horni hladkou
desku a spotiebi¢ uvedte do polohy KONTAKTNHO GRILU.
Knoflik termostatu spodni a horni desky nastavte na MED.
Stisknéte tlacitko START/STOP a gril nechte predehidt.

Kdyz kontrolky horni a spodni desky zhasnou, polozte

krevety bez marinddy na spodni desku, pfitisknéte horni
desku a grilujte asi 4-6 minut. Tésné pied podévanim talif
ozdobte nékolika platky citrénu a pfidejte zeleninovou
oblohu.

GRILOVANY LOSOS S JOGURTOVYM DRESINKEM
SUROVINY:

- 500gfiletdi zlososa

- olivovy olej podle chuti

SUROVINY NA DRESINK:
- 250 g feckého jogurtu
- 1strouZek ¢esneku

- 1lzickasoli

- 13petka cukru

- 20gpazitky

- 20gpetrzele

- bily pepf podle chuti

PRIPRAVA:

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

Jogurt dejte do misy, pfidejte kofeni, cesnek, s, cukr, pep¥
a smés umixujte do hladkého krému. Dejte do chladnicky
a nechte odpocinout nejméné 30 minut. Do spodni ¢asti
vloZte hladkou desku a do horni grilovaci desku a spottebi¢
uvedte do polohy TROUBY S GRILEM. Knoflik termostatu
spodni a horni desky nastavte na MAX. Stisknéte tlacitko
START/STOP a gril nechte predehfat.

Kdyz kontrolky horni a spodni desky zhasnou, polozte
na spodni desku steaky z lososa pfedem potiené olejem,
zaviete horni desku v poloze TROUBA S GRILEM (v poloze
co nejblize k jidlu, aniz by se ho dotykala) a pecte asi 25-
30 min (pro dosazeni nejlepiho vysledku je vhodné lososa
v poloviné peceni otocit o 180°, protoZe v zadni Césti je
deska k jidlu blize).

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



GRILOVANE SEPIE
SUROVINY:

400 g velkych sépif

1 citron

1 svazek petrzele
olivovy olej podle chuti
oregano podle chuti
stil podle chuti

Cesnek podle chuti

PRIPRAVA:

Ze sépii vyjméte vnitinosti, oddélte hlavu, vyjméte vnitini
kost a fadné umyjte. Do spodni ¢asti vlozte grilovaci desku
a do horni hladkou desku a spotiebi¢ uvedte do polohy
KONTAKTNIHO GRILU. Knoflik termostatu spodni a horni
desky nastavte na MED. Stisknéte tlacitko START/STOP a
gril nechte predehrét. KdyZ kontrolky horni a spodni desky
zhasnou, poloZte sépie predem pottené olejem na spodni
desku, pfitisknéte horni desku a grilujte asi 10-12 minut.
V misce si pfipravite zalivku smichanim oleje s nasekanou
petrZelkou, citronovou $tévou, Spetkou oregana, Spetkou
soli a feferonky.

Jakmile jsou sépie hotové, vyjméte je z grilu a poddvejte
s pripravenou zalivkou. Dejte na talif a podavejte.

PALACINKY S BANANEM
SUROVINY:

1 bandn

2 vejce (1 celé + 1bilek)
150 ml mléka

100 g hladké mouky
70 g mésla

stil podle chuti

11Zice cukru

16 g prasku do peciva

PRIPRAVA:

Oloupejte banén a vidlickou rozetfete na kasi. V jiné misce
rozSlehejte 1 celé vejce s cukrem a za stélého michani
pomalu pfidavejte mléko. Pak vlijte 50 g rozpusténého
mésla, postupné piidavejte prosatou hladkou mouku
s praskem do peciva a Spetkou soli; pidejte kasi z drcenych
banén(i a vechny suroviny smichejte a dejte do chladnicky
na 10 minut. Mezitim uslehejte vajecny bilek na tuhy snih.
Z chladnicky vyjméte pfipravenou hmotu a pomalu zespod
nahoru vmichejte snih. Do spodni ¢asti vlozte hladkou
desku a do horni grilovaci desku a spotiebi¢ uvedte do
polohy TROUBY S GRILEM. Knoflik termostatu spodni a
horni desky nastavte na MED. Stisknéte tlacitko START/
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STOP a gril nechte predehfét. Kdyz kontrolky horni a spodni
desky zhasnou, potete desky trochou masla, nalijte 1-2
|Zice tésta a rychle ho rozetiete po povrchu do tvaru kruhu.
Palacinku nechejte smazit asi 2 minuty, dokud se na celé
jeji plode nezacnou tvoiit bublinky, pak ji otocte a smazte
dalsi zhruba 2 minuty. Palacinky se mohou podévat mnoha
zplsoby: s cokolddovym krémem, javorovym sirupem,
Cerstvymi bordivkami, Cokolddovymi lupinky, medem,
Slehackou, mouckovym cukrem.

GRILOVANY ANANAS SE ZMRZLINOU
SUROVINY:

1ananas

med podle chuti

tftinovy cukr podle chuti

Cerstvd mata podle chuti

mouckovy cukr podle chuti

vanilkovd zmrzlina podle chuti

PRIPRAVA:

7 ananasu odstrante listy a okrajejte jej. Pak ovoce
nakréjejte na platky o tloutce asi 1 az 2 cm a kazdy platek
posypte titinovym cukrem z obou stran. Do spodni sti
vlozte grilovaci desku a do horni hladkou desku a spotfebi¢
uvedte do polohy KONTAKTNIHO GRILU. Knoflik termostatu
spodni a horni desky nastavte na MED. Stisknéte tlacitko
START/STOP a gril nechte pfedehfét. Kdyz kontrolky na
horni a spodni desce zhasnou, potfete ananas na obou
strandch medem a poloZte jej na gril. Gril zaviete a
grilujte 5-6 minut. Jakmile jsou platky ugrilované, ulozte
je na servirovaci talif, ozdobte listky Cerstvé maty, posypte
mouckovym cukrem a podadvejte s kopecky zmrzliny.



