VAZNA UPOZORENJA

Sigurnosna upozorenja

A Opasnost!

Zhog nepridrZavanja ovog upozorenja moze doci do strujnog
udara opasnog po Zivot.

- Prije ukljucivanja uredaja u struju, provjerite sljedece:
Napon naveden na plocici s tehnickim podacima uredaja
mora odgovarati naponu elektricne mreze;

Elektricna uticnica mora imati uzemljenje i jakost od
najmanje 16 A.

Ako se proizvod upotrebljava u profesionalne svrhe, u
svrhu kojoj nije namijenjen te na nacin koji nije u skladu
s uputama za uporabu, proizvodac je osloboden od
svake odgovornosti.

Provjerite da kabel za napajanje nije
u dodiru s dijelovima uredaja koji se
tijekom uporabe zagrijavaju. Ako je
kabel za napajanje oStecen, mora
ga zamijeniti proizvodac ili njegov
ovlasteni servisni centar, kako bi se
izbjegla svaka opasnost.

Prije odlaganja uredaja ili uklanjanja ploca za pecenje
te prije bilo kojeg postupka odrZavanja, uredaj treba
iskljuciti okretanjem regulatora u polozaj,@" i izvaditi
utikac iz uticnice. Provjerite je li se uredaj potpuno
ohladio.

Ne upotrebljavajte uredaj na otvorenom.

Nikada nemojte uranjati uredaj u vodu.

Uredaj se ne smije pokretati pomocu
vanjskog tajmeraili pomocu odvojenog
sustava za daljinsko upravljanje.

Upotrebljavati isklju¢ivo produzne kabele koji su u

skladu s primjenjivim sigurnosnim normama. Provjeriti
jesu li u dobrom stanju i odgovarajuci.

Nikada ne iskljucivati utikaC iz uticnice povlacenjem
kabela.

A Oprez!

U slucaju nepridrzavanja ovih upozorenja postoji opasnost od

ozljeda ili oStecenja uredaja.

- Vanjskidio ploce za pecenje ocistiti mekanom spuzvicom
ili krpom navlazenom vodom i blagim deterdZentom.
Ovaj je uredaj namijenjen za pripremu hrane. Stoga se
ne smije upotrebljavati u druge svrhe niti na bilo koji
nacin mijenjati ili izmjenjivati.

264

- Ovaj uredaj namijenjen je iskljucivo
za uporabu u domacinstvu. Nije
predvidena uporaba u kuhinjskim
prostorijama za osoblje u trgovinama,
uredima i drugim radnim prostorima,
agroturistickim gospodarstvima,
hotelima, sobama za iznajmljivanje,

motelima i drugim smjeStajnim
objektima.
- Ovaj uredaj smiju upotrebljavati

djeca od 8 ili vise godina starosti i
osobe smanjenih fizickih, osjetilnih
ili mentalnih  sposobnosti ili s
nedostatkom iskustva ili znanja, pod
uvjetom da ih se pazljivo nadzire ili
im se daju upute o sigurnoj uporabi
uredaja te da su svjesni povezanih
opasnosti. Djeca se ne smiju igrati
uredajem.

(idcenje i odrZavanje ne smiju provoditi djeca osim ako
su starija od 8 godina i ako su pod nadzorom.

Uredaj i kabel drzati dalje od dohvata djece mlade od 8
godina.

Uredaj drZati daleko od dohvata djece i ne ostavljatiga u
funkciji bez nadzora.

Nikada ne upotrebljavati uredaj bez ploca za pecenje.
Uredaj odloZiti tek kada se potpuno ohladio.

Uredaj ne premjestati tijekom uporabe.

& Opasnost od opeklina!
U slucaju nepridrzavanja ovog upozorenja moze doci do
opeklina.

- Tijekom rada uredaja vanjske povrsine
mogu postati jako vruce. Uvijek se
treba sluziti ruckom (2) ili, ako je
potrebno, rukavicama za pecnicu.

Ploce za pecenje izvadite ili zamijenite tek kada se
uredaj potpuno ohladi.

m Napomena:

Ovaj simbol oznatava vazne preporuke i informacije za
korisnika.
Ne pripremati hranu omotanu plasticnom ili
aluminijskom  folijom ni hranu u polietilenskim



vre¢icama kako bi se izbjegla opasnost od pozZara.

]

f Ovaj je proizvod u skladu s Uredbom (EZ)
br. 1935/2004 koja se odnosi na materijale i predmete koji
dolaze u dodir s hranom.

OPIS

1. Postolje i poklopac: konstrukcija od nehrdajuceg

Celika sa samoregulirajucim poklopcem.

Rucka: ¢vrsta rucka od lijevanog metala za regulaciju

poklopca ovisno o debljini hrane.

Tipke za vadenje ploce: pritisnuti za deblokiranje i

uklanjanje ploce.

Mehanizam za blokiranje/deblokiranje gornje

ploce i pode3avanje visine gornje ploe / poklopca

Tipka za otpustanje spojnog zgloba: omogucava

potpuno otvaranje poklopca za pecenje u ravnom

polozaju.

Podesavanje visine ploce s funkcijom ,rostilj

pecnice”: za blokiranje gornje ploce /poklopca na

Zeljenoj visini, za pripremu hrane koju nije potrebno

pritisnuti.

Lampica napajanja (zelena): lampica svijetli kad je

uredaj ukopcan u elektricnu mrezu.

Lampica gornje ploce (crvena): lampica svijetli

kad se grijaci napajaju, a iskljucuje se kad se postigne

postavljena temperatura i ploca je spremna.

Lampica donje ploce (crvena): lampica svijetli

kad se grijaci napajaju, a iskljucuje se kad se postigne

postavljena temperatura i ploca je spremna.

Termostat gornje ploce: postaviti na MED — MAX ili

"@" za podesavanje temperature gornje ploce.

Termostat donje ploce: postaviti na WARM — LOW —

MED — MAX ili "@" za podesavanje temperature donje

ploce.

Podesive prednje nozice.

Ploce koje se mogu vaditi: neprianjajuce, perive u

perilici posuda, lako se iste. BROJ | VRSTA PLOCA OVISE

0 MODELU.

13a.Grill ploca: savrienaza pecenje odrezaka, hamburgera,
piletine i povrca.

13b.Glatka ploca: za savrienu pripremu palacinki, jaja,
slanine i racica.

14. Plitica za skupljanje masti: umetnuta je u uredaj i
jednostavno se vadi radi iScenja.

10.

1.

12
13.
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PRVA UPORABA

S ploce ukloniti svu ambalazu i promidzbene naljepnice.
Provjerite ambalazu prije nego je bacite da slucajno ne sadrzi
neke od dijelova novog uredaja. Preporuda se sacuvati kutiju
i ambalazu za ubuduce.

m Napomena: Prije uporabe vlaznom krpom oistiti
postolje, poklopac i regulatore da bi se uklonila prasina
nakupljena tijekom transporta. PaZljivo odistite ploce za
pecenje, pliticu za skupljanje masti i dodatak za CiScenje.
Ploce i plitica za skupljanje masti mogu se prati u perilici
posuda.

m Napomena: Prilikom prvog koristenja, uredaj moze
otpustati blagi miris i malo dima. To je normalno i zajednicko
svim uredajima sa slojem protiv prianjanja.

m Vazno: ploce koje se skidaju (grill i glatke plo¢e) mogu
se medusobno zamjenjivati.

Umetanje ploca za pecenje
Staviti uredaj u ravni polozaj (slika 1). Ploce umetati
jednu po jednu.

Obje ploce mogu se umetnuti u gornji ili donji polozaj
(slika 2).

Skidanje ploca

Uredaj staviti u ravni poloZaj.

Pronadi tipke za deblokiranje (3) ploca koje se nalaze s desne
strane. Cvrsto pritisnuti tipku za izbacivanje ploce iz baze.



Uzeti plocu objema rukama, povu¢i je duz metalnih vodilica
te je izvudi iz postolja. Pritisnuti i drugu tipku za vadenje
druge ploce te primijeniti isti postupak.

A Opasnost od opeklina! Plote za pecenje mogu se
izvaditi ili zamijeniti tek kada se uredaj potpuno ohladio.

Postaviti pliticu za skupljanje masti.

Tijelom pecenja plitica za skupljanje masti mora biti
umetnuta u predvideno mjesto na desnoj strani uredaja.
Mast iz hrane odvodi se kroz otvor na plodi i skuplja u plitici.

m Napomena: Tijekom pelenja redovito provjeravati
pliticu za skupljanje masti i izvaditi je kako bi se sprijecilo
izlijevanje tekuce masti.

Nakon pecenja na odgovarajuci natin zbrinuti sakupljenu
mast.
Plitica za skupljanje masti moZe se prati u perilici posuda.

A Oprez! Tijekom pecenja uvijek primijeniti najveci
oprez.

Uredaj otvoriti pomocu rucke koja ostaje hladna. Naprotiv,
dijelovi od lijevanog aluminija jako se zagriju te ih se ne smije
dirati za vrijeme ili neposredno nakon pecenja.

Prije bilo kakvog rukovanja poklopcem, ostaviti uredaj da se
ohladi (najmanje 30 minuta).

Hranu pripremati samo s umetnutom pliticom za skupljanje
masti. Ne prazniti pliticu za skupljanje masti dok se uredaj
potpuno ne ohladi. Prilikom vadenja plitice paziti da se
sadrzaj ne izlije.

POLOZAJI ZA PECENJE

Kontaktni rostilj (ploce u zatvorenom polozaju)
Gornja ploca naslanja se na donju plocu. To je pocetni polozaj
i polozaj kada se uredaj upotrebljava kao grill ploca.

Gornja ploca automatski se prilagodava debljini hrane na
donjoj ploci. Na taj nacin hrana se podjednako pece s obje
strane.

Kontaktni rostilj idealan je za pripremu hamburgera,
otkoStenog i tanko narezanog mesa te povréa i sendvica.
Funkcija kontaktnog rostilja savrSena je za brzu i zdravu
pripremu hrane.

Kada se upotrebljava funkcija kontaktnog rostilja, hrana
se brzo priprema jer su obje ploce istovremeno u dodiru s
hranom (slika 3).
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Kanali¢i na plocama te otvor sa straznje strane uredaja
omogucavaju odvodenje te skupljanje masti u odgovarajucu
pliticu.

Uredaj ima posebnu rucku te spojni zglob koji omogucavaju
regulaciju gornje ploce ovisno o debljini namirnica. Ako
se istovremeno priprema viSe vrsta hrane na kontaktnom
rodtilju, namirnice trebaju biti iste debljine kako bi se
poklopac mogao podjednako zatvoriti (gornja ploca).

Otvoreni rostilj

Gornja ploca u istoj je ravnini s donjom plo¢om. Donja i gornja
ploca u istoj su ravnini te tako cine Siroku povriinu za pecenje.
U ovom poloZaju uredaj moZete upotrebljavati za rostiljanje
na grill plodi ili glatkoj ploci. Za postavljanje uredaja u ovaj
polozaj, prvo je potrebno pronaci tipku za deblokiranje
spojnog zgloba, koja se nalazi s desne strane. Primiti rucku
lijevom rukom, a desnom pritisnuti tipku za deblokiranje
spojnog zgloba (slika 4).

Rucku gurnuti unatrag dok se poklopac ne postavi u potpuno
ravni polozaj (slika 5).

Ako se rucka blago podigne prije nego $to se pritisne tipka
za deblokiranje, smanjuje se pritisak na spojni zglob pa je



postupak otvaranja jednostavniji.

Uredaj se moZe upotrebljavati kao grill/rotilj za pripremu
hamburgera, piletine i ribe. Funkcija grill/rostilj omogucava
najraznovrsniju uporabu uredaja. Ploce su u otvorenom
poloZaju, ¢ime je omogucena dvostruka povrsina za pecenje.
Na plo¢ama se mogu pripremati razne namirnice, bez da im
se pomijesaju okusi, ili se moZe pripremati veca kolicina iste
hrane.

PoloZaj grill/rodtilj omogucava pripremu raznih vrsta mesa,
razne debljine, od kojih svaka moZe biti pecena prema vasem
ukusu. Kada se priprema u ovom poloZaju, hranu treba
okretati.

Uredaj se moZe upotrebljavati i s glatkim plocama za
pripremu palacinki, sira, jaja i slanine za dorucak (slika 6).

Siroka povriina za pecenje omogucava istovremenu pripremu
raznih namirnica ili vece kolicine iste hrane.

Rostilj pe¢nica

Ovaj je poloZaj (slika 7) savrsen za pecenje bez kontakta
namirnica velike debljine koje zahtijevaju polagano i
ravnomjerno pecenje.

Idealan je za pripremu povrca s velikim sadrZajem vode jer
voda moZe ispariti.

Ovaj polozaj pogodan je za pripremu mekanih sendvica i
hrane koju ne treba pritiskati.

Staviti hranu na donju plocu.

DrZeci rucku, spustiti gornju plocu do visine blizu hrane
(sl. A).
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Postaviti mehanizam za blokiranje/deblokiranje (4)
ploca u Zeljeni polozaj pecnice povlacenjem polugice.
Gornja ploca blokira se u tom polozaju. Dostupno je 5
razlicitih visina (sl. B).

UPORABA

Rad

Kada je uredaj na odgovarajuci nacin pripremljen te
kada je sve spremno za pripremu hrane, postaviti Zeljenu
temperaturu za svaku od dvije ploce (gornju i donju) s
pomocu termostata 10 11.

Ukljucuju se lampice gornje i donje ploce (89).

Ovisno o odabranoj temperaturi, potrebno je nekoliko
minuta da se uredaj zagrije. Kad termostat postigne Zeljenu
temperaturu, iskljuuju se lampice gornje i donje ploce i
uredaj je spreman za uporabu.

Temperaturu je moguce promijeniti bilo kada tijekom
kuhanja, ovisno o vrsti hrane koja se priprema.

m Napomena: uredaj ima dvije podesive prednje



noZice (16) koje olakSavaju praznjenje ulja u posudicu za

prikupljanje masti.

CISCENJE 1 ODRZAVANJE

Postupak odrzavanja koji provodi korisnik

- Ne upotrebljavati metalni pribor jer se moZe ostetiti
neprianjajuci sloj na plocama. Upotrebljavati drveni
pribor ili pribor od plastike otporne na toplinu.

- Neostavljati plasticni pribor u dodiru s vru¢im plocama.

- lzmedu dva pecenja ukloniti ostatke hrane kroz otvor
za cijedenje masti te ih sakupiti u plitici koja se nalazi
s donje strane pa uredaj obrisati papirnatim ubrusom i
nastaviti sa sljedecim pecenjem.

- Prije CiScenja ostaviti uredaj da se ohladi barem
30 minuta.

Ciscenje i njega

m Napomena: Prije (iSenja uredaja provijerite je li se
potpuno ohladio.

Po zavrietku pecenja okrenuti termostate na , @ i iskopcati
uredaj iz elektritne mreZe. Ostaviti uredaj da se ohladi
barem 30 minuta. Ukloniti eventualne ostatke hrane s ploca.
Isprazniti pliticu za skupljanje masti. Plitica za skupljanje
masti moze se prati ruéno ili u perilici posuda.

Pritisnuti tipke za deblokiranje ploca (3) kako biste ih izvadili
iz uredaja. Prije rukovanja plotama provijeriti jesu li se
potpuno ohladile. Ploce za pecenje mogu se prati u perilici
posuda, ali se takvim Cestim pranjem mogu izqubiti svojstva
premaza. Stoga se preporucuje oistiti vanjski dio ploce za
pecenje mekanom spuzvicom ili krpom navlazenom vodom
i blagim deterdZentom.

Ne upotrebljavati metalne predmete za cicenje ploca.

TEHNICKE KARAKTERISTIKE

Napon napajanja 220240V /50 - 60 Hz
Ulazna snaga 2000 W
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TABLICA PECENJA

GOVEDINA | DEBLJINA | Br. | STUPANJ | NACIN PLOCE DUGME MIN. SAVIETI
(cm) KOMA- | PECENJA TERMOSTATA
DA donja | gornja | gornja | donja
(10 | (1)
Odrezak 05-1 2 Dobro KON- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 2-3 | Dobro nauljiti
peceno | TAKTNI namirmice.
ROSTILJ
Odrezak 05-1 4 Dobro | OTVO- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 5-6 | Dobro nauljiti
peceno RENI namirnice,
ROSTILJ okrenuti  na
pola pecenja
File 3-4 4 Sirovo KON- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 4-5 | Dobro nauljiti
TAKTNI namirnice.
ROSTILJ
File 3-4 4 Srednje | KON- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 7-8 | Dobro nauljiti
peceno | TAKTNI namirmice.
ROSTILJ
File 3-4 4 Dobro KON- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 10-11 | Dobro nauljiti
peceno | TAKTNI namirmnice.
ROSTILJ
Odrezak s 2-3 2 Srednje | KON- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 4-5 | Dobro nauljiti
kosti peceno | TAKTNI namirnice.
ROSTILJ
Odrezak s 23 2 Dobro KON- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 7-8 | Dobro nauljiti
kosti peceno | TAKTNI namirmice.
ROSTILJ
Odrezak s 23 4 Srednje | OTVO- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 10-12 | Dobro nauljiti
kosti peceno RENI namirnice,
ROSTILY okrenuti  na
pola pecenja
Odrezak s 2-3 4 Dobro | OTVO- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 14-16 | Dobro nauljiti
kosti peceno RENI namirnice,
ROSTILJ okrenuti  na
pola pecenja
Hamburger 23 6 Dobro KON- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 8-10 | Dobro nauljiti
peceno | TAKTNI namirmice.
ROSTILJ
Raznji¢ 6 Dobro KON- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 13-15 | Dobro nauljiti
peceno | TAKTNI namirnice,
ROSTILJ okrenuti  na
pola pecenja
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JANJE- | DEBLJINA Br. STUPANJ | NACIN PLOCE DUGME TERMO- MIN. SAVJETI
TINA (cm) KOMA- | PECENJA STATA
DA donja | gornja | gornja | donja
(10 (1
Kotlet 1,5-3 6 Srednje KON- GRILL | GLATKA | MAX MAX 10-12 | Dobro nau-
peceno | TAKTNI ljiti namirni-
ROSTIL) ce, okrenuti
Kotlet | 153 | 6 | Dobro | KON- | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 12-14 | kotlete na
peceno | TAKTNI pola  pece-
ROSTILJ nja.
SVINJE- | DEBLJINA | Br. NACIN PLOCE DUGME MIN. SAVIETI
TINA (cm) Ko- TERMOSTATA
MADA donja | gomja | gor- | donja
nja (1M
(10)
Odrezak 1-2 4 KON- GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 7-9 | Dobro nauljiti namir-
TAKTNI nice.
ROSTIL)
Odrezak 1-2 8 OTVORENI | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 14-16 | Dobro nauljiti namir-
POLOZAJ nice, okrenuti na pola
pecenja
Odrezak <25 4 KON- GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 9-11 | Dobro nauljiti namir-
TAKTNI nice, okrenuti na pola
ROSTIL) peenja
Odrezak <25 8 | OTVORENI | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 11-13 | Dobro nauljiti namir-
POLOZA) nice, okrenuti na pola
pecenja
Svinjska 6-8 KON- GRILL | GLATKA | MED | MED | 20-25 | Okrenutidvado tri
rebra TAKTNI puta.
ROSTILJ
Slanina 4 KON- GRILL | GLATKA | MAX | MAX 1-2
TAKTNI
ROSTIL)
Kobasica 8 KON- GRILL | GLATKA | MED | MED | 16-18 | Kobasice nekoliko puta
TAKTNI probosti vilicom.
ROSTILJ
Raznjic 6 KON- GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 14-16 | Dobro nauljiti namir-
TAKTNI nice, okrenuti jedan do
ROSTIL) dva puta.
Hrenovke 6 KON- GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 8-10
TAKTNI
ROSTIL)
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PILE(’EI DEBLJINA | Br. NACIN PLOCE DUGMETERMO- | MIN. SAVIETI
PURECE | (o) | 10- STATA
MES!
MADA donja | gomja | gomja | donja
(10 | (1)
Prsa <1 4 KON- GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 3-4 | Dobro nauljiti namir-
TAKTNI nice.
ROSTILJ
Batak 3 KON- GRILL | GLATKA | MED | MED | 20-25 | Okrenuti jedan do
TAKTNI dva puta tijekom
ROSTILJ pecenja.
Krilca 6 KON- GRILL | GLATKA | MED | MED | 14-16 | Okrenuti jedan do
TAKTNI dva puta tijekom
ROSTILJ pecenja.
Hamburger 15-2 4 KON- GRILL | GLATKA | MAX | MAX 6-8
TAKTNI
ROSTILJ
Hamburger 1,5-2 8 01v0- GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 14-16 | Okrenuti na pola pe-
RENI Cenja.
ROSTILJ
Raznji¢ 6 KON- GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 11-13 | Okrenuti jedan do
TA',(TNI dva puta tijekom
ROSTILJ pecenja.
Hrenovke 6 KON- GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 6-8
TAKTNI
ROSTILJ
JLeptir”pile 1 KON- GRILL | GLATKA | MED | MED | 40-45 | Okrenuti jedan do
s rostilja TAKTNI dva puta tijekom
ROSTILJ pecenja.
KRUH Br. NACIN PLOCE DUGMETERMOSTATA |~ MIN. SAVIETI
KOMA- donja gornja gornja | donja
oA o | an
Tost/ 2 ROSTILJ GLATKA GRILL MAX MAX 3-5 Gornju plou podesiti tako
sendvic PECNICA da dodiruje kruh bez da ga
pritisne.
Sendvic 2 KON- GRILL GLATKA MAX MAX 2-3
TAKTNI
ROSTILJ
Kriske 4 OTVORENI | GLATKA GRILL MAX MAX 4-5 Okrenuti na pola pecenja.
kruha ROSTILY
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POVRCE Br. NACIN PLOCE DUGMETERMOSTATA | MIN. SAVJETI
KOMA- donja gornja | gornja | donja
DA o | ()
Patlidzani na 1 KON- GRILL | GLATKA | MAX MAX 4-6 | Dobro nauljiti namir-
kriske TAKTNI nice.
ROSTILJ
Tikvice na kriske 2 KON- GRILL | GLATKA | MAX MAX 6-8 | Dobro nauljiti namir-
TAKTNI nice.
ROSTILJ
Paprika na 2 KON- GRILL | GLATKA MAX MAX 8-10 | Dobro nauljiti namir-
Cetvrtine TAKTNI nice.
ROSTILJ
Rajtica na kriske 1 OTVORENI | GLATKA | GRILL MAX MAX 5-7 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice, okrenuti na pola
pecenja
Luk na kriske 2 KON- GLATKA GRILL MAX MAX 5-7 | Dobro nauljiti namir-
TAKTNI nice, Cesto promijesati
ROSTILJ kuhacom.
RIBA | KOLICINA Br. NACIN PLOCE DUGMETERMO- |  MIN. SAVIETI
KOMA- STATA
DA donja | gomja | gornja | donja
10 | an
U 2509 1 KON- GRILL | GLATKA | MED | MED | 8-10 | Dobro nauljiti namir-
komadu TAKTNI nice.
ROSTILJ
Fileti 5009 1 ROSTIL) | GLATKA | GRILL MAX | MAX | 25-30 | Nauljite namirnice te
PECNICA gornju plocu postavi-
te tik uz namirnicu, ali
da je ne dodiruje.
Filetirana | 450¢ 4 KON- GRILL | GLATKA | MED | MED | 8-10 | Dobro nauljiti namir-
riba TAKTNI nice.
ROSTILJ
Raznji¢ 5009 6 | OTVORENI | GRILL | GLATKA | MAX | MAX | 10-12 | Dobro nauljiti namir-
ROSTILJ nice, okrenuti dva do
tri puta.
Lignje 400¢ 1-2 KON- GRILL | GLATKA | MED | MED | 10-12 | Dobro nauljiti namir-
TAKTNI nice.
ROSTILJ
Raici 4009 10-12 KON- GRILL | GLATKA | MED | MED 4-6 | Dobro nauljiti namir-
TAKTNI nice.
ROSTILJ
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DESERT Br. NACIN PLOCE DUGMETERMOSTATA |  MIN. SAVIETI
KOMA- donja | gornja | gomnja donja
oA aw |
Palainke 4 OTVO- | GLATKA | GRILL MED MED 4-5 | Ploce premazati maslacem,
RENI okrenuti na pola pecenja.
ROSTILJ
Krike 4 KON- GRILL | GLATKA | MED MED 5-6 | Ploce premazati maslacem
ananasa TAKTNI
ROSTILJ
RECEPTI
KAJGANA, DIMLJENA SLANINA I TOST PRIPREMA:
SASTOJCI: Operite patlidzane, ogulite ih te ih nareZite na deblje kriske.
- 2jaja Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku plocu u gornji
- 2kriske slanine polozaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ.
- 1Zlicamlijeka Postavite donji i gornji termostat na MAX (najjace). Pritisnite
- solipapar prema potrebi tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kad se iskljuce
- 2kriske tost kruha lampice gornje i donje ploce, postavite patlidzane na donju
plocu i pecite 8 do 10 minuta dok ne omeksaju. Narezite
PRIPREMA: kriske pecenih patlidZana na vece komade i stavite ih u mikser

Jaja tucite s mlijekom i solju dok ne dobijete prozratnu i
pjenastu smjesu. Umetnite glatku plocu u donji poloZaj,
a grill plocu u gornji polozaj i postavite uredaj u nacin
OTVORENI ROSTILJ.

Postavite donji i gornji termostat na MAX (najjace).

Pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kad se
iskljuce lampice gornje i donje ploce, izlijte mjeSavinu jaja u
jedan ugao ploce i pecite 2 do 3 minute. Drvenom kuhacom
dobro promijesajte da bi se jelo ravnomjerno ispeklo.

U meduvremenu na istoj ploci prepecite kriske slanine 3 do 4
minute, pazedi da ih na pola pecenja preokrenete. Na drugoj
plodi tostirajte kriske kruha 3 do 4 minute i preokrenite ih na
pola pecenja. Servirajte i posluZite.

HRSKAVI ZALOGAJI S KREMOM 0D PATLIDZANA
SASTOJCI:

- 1patlidzan

- 100 g ricotta sira

- CeSnjak u prahu prema potrebi

- persin prema potrebi

- 4ilice maslinovog ulja

- sol prema potrebi

- papar prema potrebi

- Tfrancuskikruh

zajedno s ricotta sirom, ceSnjem ceSnjaka te nasjeckanim
persinom. Dodajte malo ulja, sol i papar. Miksajte dok ne
dobijete glatku smjesu. Kruh narezan na kriske premazite
maslinovim uljem i prepecite ga na temperaturi MAX na
plo¢ama postavljenima u nacin rada KONTAKTNI ROSTILJ 1 do
2 minute dok ne postignete Zeljenu zlatno Zutu boju.

Kriske kruha premazite kremom od patlidZana, nakapajte
dvjema Zli¢icama ulja te posluZite.

SALATA 0D MESA S RIKOLOM | CHERRY RAJCICAMA
SASTOJCI:

- 2tankateleca odreska

- 100grikole

- 10do 12 cherry rajcica

- 100 g Grana Padano sira naribanog na listice

- sol prema potrebi

- maslinovo ulje prema potrebi

PRIPREMA:

Pripremite salatu od rikole i cherry rajcica. Operite rikolu
te je stavite na Cistu krpu da se osusi pa narefite rajcice na
Cetvrtine. Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku
plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI
ROSTIL.

Postavite donji i gornji termostat na MAX (najjace). Pritisnite
tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kad se iskljuce

273



lampice gornje i donje ploce, stavite prethodno nauljene
odreske na donju plocu, pritisnite ih gornjom plocom i pecite
2 do 3 minute ovisno o Zeljenom stupnju pecenja. Meso
nareite na trakice, stavite na podlogu od rikole i cherry
raj€ica, posolite i pospite listicima sira Grana Padano. Zainite
smalo ulja.

ODRESCI AROMATIZIRANI KAVOM
SASTOJCI:

- govedi odresci (2 odreska od po 250 g)
- maslinovo ulje

ZA PRELJEV OD KAVE:

- 21licice sjemenki kumina
- 21licice zmaca kave

- 1ilicicaslatke papricice

- 1ilicica paprike

- 11licica krupne soli

- 1ilicica papra

PRIPREMA:

Pripremite smjesu kave — sjemenke kumina i zrnca kave
stavite u multipraktik te ih sameljite u prah, ali ne previse
sitno. Tako dobiveni prah stavite u zdjelicu, dodajte ostale
sastojke i dobro promijeSajte. Meso lagano nauljite te
ga zacinite zacinima. Sve pokrijte i ostavite na sobnoj
temperaturi oko 30 minuta. Umetnite grill plocu u donji
polozaj, a glatku plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u
nadin KONTAKTNI ROSTILJ.

Postavite donji i gornji termostat na MAX (najjace). Pritisnite
tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.

Kad se iskljuce lampice gornje i donje ploce, stavite meso
na donju plocu, pritisnite ga gornjom plocom i pecite 6 do 8
minuta, ovisno o Zeljenom stupnju pecenja. PosluZite toplo.

GOVEDI FILE S UMAKOM 0D GLJIVA

SASTOJCI:

- 4goveda filea

- sol prema potrebi

- i papar mljeven neposredno prije zacinjavanja,
prema potrebi

- 2ilicice senfa Dijon

- 60gmaslaca

- maslinovo ulje prema potrebi

SASTO0JCI ZA UMAK OD GLJIVA:
- 30gmaslaca
- 1ilicagorgonzole

- 2lukakozjaka

- 3009 gljiva

- 1/2 &ice viskija

- 200gvrhnja

- limunov sok prema potrebi
- persin prema potrebi

PRIPREMA:

Meso zainite solju i paprom i ostavite da odstoji priblizno
sat vremena na sobnoj temperaturi. Pripremite umak od
gljiva — otopite maslac u posudi za kuhanje, dodajte luk
kozjak narezan na kolutove i prZite 2 do 3 minute. Dodajte
gljive i kuhajte jo3 5 min. Zatim dodajte viski, kuhajte jos
1 minutu, dodajte ¢adu vode i nastavite kuhati jo3 priblizno
minutu. Dodajte vrhnje za kuhanje, limunov sok, persin
i gorgonzolu i pustite umak da zavrije. Kuhajte dok umak
ne postigne odgovarajucu gustocu. Dodajte sol i papar i
stavite ga sa strane. U meduvremenu pripremite zacine za
meso kojima cete premazati filee tijekom pecenja. U manju
posudicu stavite maslac, senf i ¢eSnjak. Kuhajte na laganoj
vatri dok se maslac ne rastopi. Cuvajte na toplom. Umetnite
grill plocu u donji poloZaj, a glatku plocu u gornji poloZaj i
postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTIL. Postavite donji
i gornji termostat na MAX (najjace). Pritisnite tipku START/
STOP za zagrijavanje rostilja. Kad se iskljuce lampice gornje
i donje ploce, stavite filee (prethodno premazane umakom s
obje strane) na donju plocu i zatvorite ro3tilj. Pecite 6 do 8
minuta ovisno o Zeljenom stupnju pecenja i debljini filea. Na
kraju skinite filee s ploce i posluZite ih prelivene umakom od
gljiva koji ste prethodno pripremili.

HAMBURGER I TOSTIRANI RAZENI KRUH
SASTOJCI:

- 8kriska razenog kruha

- 500 g mljevenog mesa prve kategorije

- 100 g kriski sira ementalera

- 21lice maslinovog ulja

- 2luka nasjeckana na ploskice

- maslac sobne temperature, prema potrebi
- 21li¢ice umaka Worcester

- sol prema potrebi

- papar prema potrebi

- polaZlicice Secera

PRIPREMA:

Pripremite hamburgere — u zdjeli pomijesajte mljeveno
meso, Worcester umak, sol, papar te sve dobro izmijesajte.
Rukama oblikujte 4 hamburgera debljine oko 2 cm. Postavite
uredaj u nain rada OTVORENI ROSTILJ i umetnite glatku



plocu u donji polozaj, a grill plocu u gornji polozaj. Postavite
donji i gornji termostat na MAX (najjace). Pritisnite tipku
START/STOP za zagrijavanje rostilja.

Kad se iskljuce lampice gornje i donje ploce, na donju plotu
stavite ploske luka zacinjene maslinovim uljem i 3ecerom
i pecite ih 5 do 6 minuta, Cesto mijeSajuci kuhacom kako bi
se ujednaceno ispekle i omeksale. Istovremeno, na drugoj
ploci pecite hamburgere priblizno 12 minuta, pazedi da
ih preokrenete nakon 5 do 6 minuta pecenja (vrijeme
pecenja ovisi o debljini hamburgera). CGim su ploske luka
pecene, skinite ih s ploCe i tostirajte kriske kruha premazane
maslacem samo s jedne strane 1do 2 minute.

Kriske kruha stavite na pladanj tostiranom stranom prema
gore, pospite kriskama luka, dodajte hamburgere te na
njih kriske sira. Zatvorite sendvi¢ drugom kriskom kruha,
tostiranom stranom okrenutom prema dolje. Pricekajte da
se plo¢a ponovno zagrije, a zatim stavite sendvice i dobro
pritisnite gornjom plocom.

Pecite 2 do 3 minute ovisno o Zeljenom stupnju pecenja.

JANJECI KOTLETI S BALZAMICNIM _OCTOM |
RUZMARINOM

SASTOJCI:

- 6janjecih kotleta

- 10g nasjeckanog ruzmarina

- 10gnasjeckanog cesnjaka

- 100 ml balzami¢nog octa

- 15¢g3ecera

- sol prema potrebi

- papar prema potrebi

PRIPREMA:

U vecoj zdjeli pomijesajte sve sastojke zajedno, pokrijte i
ostavite da se janjetina marinira u hladnjaku najmanje 1 do
2 sata.

Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku plo¢u u gornji
polozaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ.
Postavite donji i gornji termostat na MAX (najjace). Pritisnite
tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.

Kad se iskljuce lampice gornje i donje ploce, stavite kotlete
na donju plocu. Pecite 11 do 13 minuta, ovisno o Zeljenom
stupnju pecenja i o debljini kotleta (preporucujemo da ih
okrenete na pola pecenja jer zbog kosti gornja ploca nije u
kontaktu s mesom). U meduvremenu reducirajte marinadu
u manjoj tavi i prelijte je pri posluZivanju kao umak preko
pecenih janjecih kotleta.
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PILECI RAZNJICI S MEDOM I ZELENIM LIMUNOM
SASTOJCI:
- 500 g pilecih prsa

SASTOJCI ZA MARINADU:

- 11licica ljute papricice

- 11licica korijandera

- 10 d maslinovog ulja

- 2mladaluka

- 1Zlicica naribanog dumbira
- 1ilicasecera

- 1ilicasoka od limete

- 11licica krupne soli

- papar prema potrebi

SASTOJCI ZA KREMU S MEDOM | LIMUNOM:
- vrhnjeza kuhanje 5 cl

- 1/2 litice naribane korice limuna

- 1ilicasoka od limete

- 11lice maslinovog ulja

- 1ilicameda

- sol prema potrebi

PRIPREMA:

Priprema marinade — stavite sve sastojke u multipraktik i
miksajte dok ne dobijete jednoliku smjesu. U duboki tanjur
stavite piletinu narezanu na kockice 3iroke 2 cm, dodajte
marinadu te prekrijte piletinu. Prekrijte tanjur plasticnom
folijom te ostavite da se marinira 1do 2 sata.

Pripremite kremu tako da u posudi za kuhanje pomijesate sve
sastojke, pokrijte plasticnom folijom i Cuvajte u hladnjaku.
NaniZite kockice piletine na raznjice.

Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku plocu u gornji
polozaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ.
Postavite donji i gornji termostat na MAX (najjace). Pritisnite
tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kad se iskljuce
lampice gornje i donje ploce, stavite meso na donju plocu,
pritisnite ga gornjom plocom i pecite 11 do 13 minuta, ovisno
0 Zeljenom stupnju pecenja.

Raznjice posluzite dok su topli prelivene kremom od limuna
i meda.



PILECI BATACI NA PROVANSALSKI
SASTOJCI:
- 3pilecabataka (550 g)

SASTO0JCI ZA MARINADU:

- 25dsuhog bijelog vina

- 4ilice maslinovog ulja

- 3ilicice senfa sa sjemenkama
- 3ilice octa od bijelog vina

- 2ilice provansalskih trava

- 2ili¢ica krupne soli

- 11licica kajenskog papra

PRIPREMA:

Za pripremu marinade pomijesajte sve sastojke u zdjeli.
03trim noZem na nekoliko mjesta zareZite meso bataka i
lagano ih rastvorite. Stavite batake u posudu i ravnomjerno ih
marinirajte. Ostavite da stoje 2 do 3 sata. Umetnite grill plocu
u donji polozaj, a glatku plocu u gornji poloZaj i postavite
uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ. Postavite donji i gomniji
termostat na MED (srednje). Pritisnite tipku START/STOP za
zagrijavanje rostilja. Kad se iskljuce lampice gornje i donje
ploce, stavite pilece batake na donju plocu, pritisnite gornjom
plocom i pecite 20 do 25 minuta. Pile¢e batake tijekom
pecenja okrenite 2 do 3 puta. Kada su peceni, izvadite ih na
pladanji posluZite.

RACICI NA ROSTILIU
SASTOJCI:
- 16/20 komada racica

SASTO0JCI ZA MARINADU:
- persin prema potrebi

- 2limuna

- sol prema potrebi

- papar prema potrebi

PRIPREMA:

Pripremite marinadu — sitno nasjeckajte ceSnjak i persin i
dodajte limunov sok, posolite i poparite.

Operite racice, dobro ih osusite i ostavite da se mariniraju
najmanje pola sata.

Umetnite grill plo¢u u donji polozaj, a glatku plocu u gomnji
polozaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ.
Postavite donji i gornji termostat na MED (srednje). Pritisnite
tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.

Kad se iskljuce lampice gornje i donje ploce, stavite racice

s kojih ste prethodno ocijedili marinadu na donju plocu,
pritisnite gornjom plocom i pecite 4 do 6 minuta. Ukrasite
kriskama limuna te posluZite s povréem.

L0SOS NA ROSTILIU S UMAKOM 0D JOGURTA
SASTOJCI:

- 500 g fileta lososa

- maslinovo ulje prema potrebi

SASTOJCI ZA UMAK:

- 250 grckog jogurta
- 1¢eSanj cednjaka

- 1licicasoli

- 1prstohvat Secera

- 20gvlasca

- persin prema potrebi
- papar prema potrebi

PRIPREMA:

Pripremite umak — dobro operite i osusite persin i vlasac te
nasjeckajte cesnjak.

Jogurt izlijte u zdjelu, dodajte zacine, ceSnjak, sol, Secer,
papar te miksajte dok ne dobijete podatnu kremu. Stavite u
hladnjak najmanje 30 minuta. Umetnite glatku plocu u donji
polozaj, grill plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin
ROSTILJ PECNICA. Postavite donji i gomji termostat na MAX
(srednje). Pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja.
Kad se iskljuce lampice gornje i donje ploce, prethodno
nauljeni filet lososa stavite na donju plocu, zatvorite gornju
plocu u nadinu rada ROSTILJ PECNICA (u polozaju koji je
najblizi samoj namirnici, a da je ne dodiruje) i pecite 25 do 30
minuta (za bolji rezultat preporucujemo da na pola pecenja
okrenete losos za 180° jer je u straznjem dijelu plo¢a bliza
namirnici). Po zavrietku pecenja izvadite losos na pladanj i
posluZite ga s umakom od jogurta.

LIGNJE NA ROSTILIU

SASTOJCI:

- velikalignja 400 g

- 1limun

- Tvezicaperdina

- maslinovo ulje prema potrebi

- origano prema potrebi

- sol prema potrebi

- ljuta papricica u prahu prema potrebi

PRIPREMA:
Ocistite utrobu lignje, odvojite glavu, izvadite unutarnju kost
i dobro isperite. Umetnite grill plo¢u u donji polozaj, a glatku



plocu u gornji poloZaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI
ROSTILJ. Postavite donji i gornji termostat na MED (srednje).
Pritisnite tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kad se
iskljuce lampice gornje i donje ploce, stavite lignju koju ste
prethodno nauljili na donju plocu, pritisnite gornjom plocom
i pecite 10 do 12 minuta. U zdjeli pripremite preljev tako
da pomijesate ulje i nasjeckani persin, limunov sok, malo
origana, prstohvat soli i ljute papricice.

Kada je lignja pecena, skinite je s ploce i prelijte preljevom.
Servirajte i posluZite.

PALACINKE S BANANOM
SASTOJCI:

1banana

2 jaja (1 dijelo + 1 bjelanjak)
150 ml mlijeka

100 g glatkog brasna (tip 00)
70 g maslaca

sol prema potrebi

17lica Secera

16 g kvasca za kolace

PRIPREMA:

Ogulite bananu i zgnjecite je vilicom u pire. U drugoj zdjeli
istucite 1 cijelo jaje sa Secerom i polako dodajte mlijeko cijelo
vrijeme mijesajuci. Dodajte 50 g otopljenog maslaca, a zatim
polako dodajte prosijano brasno s kvascem i prstohvat soli.
Dodajte i zgnjecenu bananu, dobro promijesajte sve sastojke
i stavite smjesu u hladnjak na 10 minuta.

U meduvremenu istucite bjelanjak u ¢vrsti snijeg. Uzmite
smjesu iz hladnjaka, te njezno mijesajuci od dna prema
povrini smjese, umijesajte snijeg od bjelanjka. Umetnite
glatku plocu u donji polozaj, grill plo¢u u gornji polozaj i
postavite uredaj u nacin OTVORENI ROSTILJ. Postavite donji
i gornji termostat na MED (srednje). Pritisnite tipku START/
STOP za zagrijavanje rostilja. Kad se iskljuce lampice gornje
i donje ploce, namastite ploce s malo maslaca, izlijte 1 do 2
Zlicice smjese i brzo je rasirite po povrdini tako da dobijete
krug. Ostavite da se pece priblizno 2 minute dok se ne naprave
mjehuri¢i cijelom povrSinom palacinke, zatim je okrenite i
pecite jos priblizno 2 minute. Palacinke mozete posluZiti na
razlicite nacine — s cokoladnom kremom, javorovim sirupom,
svjezim borovnicama, listicima cokolade, medom, tucenim
vrhnjem, Secerom u prahu.
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PECENI ANANAS SA SLADOLEDOM
SASTOJCI:

1ananas

med prema potrebi

smedi Secer prema potrebi

svjeZa menta prema potrebi

Secer u prahu prema potrebi
sladoled od vanilije prema potrebi

PRIPREMA:

Skinite listove i koru s ananasa. NareZite ga na kriske debljine
1do 2 em i svaku krisku obostrano pospite smedim Secerom.
Umetnite grill plocu u donji poloZaj, a glatku plocu u gornji
polozaj i postavite uredaj u nacin KONTAKTNI ROSTILJ.
Postavite donji i gornji termostat na MED (srednje). Pritisnite
tipku START/STOP za zagrijavanje rostilja. Kad se iskljuce
lampice gornje i donje ploce, premazite ananas medom s
obje strane i stavite ga na plocu za pecenje. Zatvorite rostilj i
pecite 5 do 6 minuta.

Kada su kriske pecene, posloZite ih na pladanj i ukrasite
listicima svjeze mente, pospite Secerom u prahu i posluzite
s kuglicama sladoleda.



