DOLEZITE UPOZORNENIA
Zakladné bezpecnostné predpisy

A Nebezpecenstvo!

NedodrZanie upozorneni méze byt pricinou zésahov
elektrickym pridom s ohrozenim Zivota.

- Pred zapojenim spotrebica do sietovej elektrickej
zdsuvky skontroluijte, Ci:

Napétie elektrickej siete zodpovedd napdtiu uvedenému
na Stitku s technickymi tdajmi o spotrebid;

Sietova elektrickd zsuvka je uzemnend a s poistkou na
prikon 16 A.

Pouzitie vyrobku na profesiondine ucely, nevhodné
alebo nezodpovedajtice pokynom v ndvode na poufZitie
zbavuje vyrobcu akejkolvek zodpovednosti.

Uistite sa, Ze napéjaci kabel nepride do
kontaktu s castami spotrebica, ktoré
sa pocas pouzivania zahrievaju. Ak je
privodny elektricky kabel poskodeny,
musite ho dat vymenit vyrobcovi alebo
v jeho stredisku technického servisu,

aby sa predislo akémukolvek riziku.
Pred odlozenim spotrebica alebo pred kazdym zasahom
Cistenia a Udrzby spotrebic vypnite a vytiahnite zdstrcku
20 zasuvky elektrickej siete. Uistite sa, Ze spotrebic iplne
vychladol.

Spotrebi¢ nepouZzivajte vonku.

Spotrebi¢ nepondrajte do vody.
Spotrebicsanesmie nechdvat'v ¢innosti
aktivovany vonkajSim casomerom ani

samostatnym dialkovym ovlddacom.
Pouzivajte iba predlZovacie elektrické kable, ktoré
zodpovedajd poziadavkam platnych bezpecnostnych
predpisov. Skontrolujte, ¢i st v dobrom stave a ¢i maju
vhodny prierez.

Zastrcku zo sietovej zdsuvky nevytahujte tahanim za
kabel.

A Pozor!

Nedodrzanie uvedenych upozoreni moze spdsobit osobné

zranenia alebo poskodenia spotrebica.

- Odporica sa distit vonkajsok platni mékkou Spongiou
alebo navihcenou handrickou a jemnym umyvacim
pripravkom.

Tento spotrebi¢ je navrhnuty na tepelnd pripravu jedal.
Nesmie sa pouzivat na iné tcely a nesmie sa ziadnym
sposobom menit ani modifikovat.
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Tento spotrebi¢ je urteny na
pouZivanie iba v domdcnosti. Nie je
urceny na pouZitie v zamestnaneckych
kuchynkéch v obchodoch, kanceldridch
alebo na inych  pracoviskach,
na chatch a chalupach, v hoteloch,
moteloch, penziénoch a ostatnych
ubytovacich zariadeniach.

Spotrebi¢ smu pouzivat aj deti vo veku
nad 8 rokov a osoby s obmedzenymi
fyzickymi, ~ zmyslovymi alebo
rozumovymi schopnostami, aj ked
nemaj dostatok znalosti a skusenosti
za podmienky, Ze st pod dohladom
a boli poucené o bezpecnom
pouZivani spotrebita a o moznych
nebezpecenstvach pri jeho pouZivani.
Deti sa so spotrebicom nesmd hrat.
(istenie a ddrzba, ktoré méa vykondvat pouZivatel,
nesmd robit deti, pokial nemaju viac nez 8 rokov a nie
st pod dohladom.

Spotrebi¢ a privodny elektricky kdbel nenechdvajte v
dosahu deti, ak ich vek nedosiahol 8 rokov.

Spotrebi nenechédvajte v dosahu deti a nenechévajte ho
v prevddzke bez dozoru.

Spotrebic nikdy nepouZivajte bez platni na pecenie.
Spotrebic odloZte, aZ po jeho tplnom vychladnuti.
Spotrebic pocas pouZivania nikdy nepremiestiiuijte.

& Nebezpecenstvo popdlenia!!

NedodrZanie tohto upozorenia bude znamenat riziko
popélenin.

PoCas Cinnosti spotrebica sa jeho
vonkajsi povrch moze velmi zohriat.
Vidy pouZivajte drzadlo (2) alebo, a je
to nevyhnutné, kuchynské chiapky.

Platne na pecenie vyberte alebo vymefite az po Gplnom
vychladnuti spotrebica.

m Pozndmka:

Tento symbol upozoriuje na odpordicania a informdcie
dolezité pre pouZivatela.
Potraviny nepripravujte zabalené do plastovej félie, do
alobalu ani do polyetylénovych vreciek, aby ste predidli
riziku poZiaru.



- Po Cisteni, pred opatovnym vloZenim platni na pecenie
do spotrebica, ich nechajte iplne vysusit.

I )
Q f Tento spotrebic splfia poZiadavky Nariadenia (ES) ¢
1935/2004 o materidloch a predmetoch urenych na styk
S potravinami.

Likvidacia spotrebica
Spotrebi¢ sa nesmie likvidovat spolu s komundlnym
odpadom, ale musi sa odovzdat' v zbernom stredisku

mmmmm N3 Separovany zber odpadu.

OPIS

hamburgerov, kurcata alebo zeleniny

18b:Hladka platiia: na dokonald pripravu palaciniek,
vajicok, slaninky a kérovcov.

18c*. Horna platiia na vafle: na pripravu vietkych typov
vafli (k pozicii iba ako doplnkové prislusenstvo).

18d*. Spodna platiia na vafle: na pripravu vetkych typov
vafli (k pozicii iba ako doplnkové prislusenstvo).

19. Tacka na zachytdvanie tuku: zabudovand do
spotrebica, dd sa vybrat na ulahcenie Cistenia.

20*.0dmerka na vafle (k dispozici ako doplnkové
prislusenstvo).

PRVE POUZITIE

1. Zakladna a veko: pevnd Struktura z nehrdzavejicej
ocele s vekom so automatickym nastavenim.

2. Rukovat: robustna kovova rukovat na requlaciu veka
v z4vislosti od hribky potravin.

3. Tlacidla na uvolnenie platne: stlatenim sa platria
uvolni.

4, 1Zariadenie na  zablokovanie/odblokovanie
grilovacich platni a paka na regulaciu vysky: ak
chcete zablokovat' platiiu/horné veko v Zelanej vyske na
pripravu jedal, ktoré si nevyzaduju pritlacenie.

5. Péaka na odblokovanie zavesu: umoziiuje Gplné

otvorenie veka, aby sa dalo jedlo pripravit na plochej

platni.

Stupne na regulaciu vysky.

Kontrolka zapnutia.

Tlacidlo Start/Stop.

Ovladac termostatu spodnej platne: na requlaciu

teploty od 60 °C po 240°C alebo na vypnutie spodnej

platne.

10. Tlacidlo,SEAR" (zatiahnutie) spodnej platne.

11. Tlacidlo,Sendvic".

12. Tlatidlo,Hamburger”.

13. Tlacidlo udrziavania v teple.

14. Tladidlo Time (Cas) ,-": na reguldciu (skratenie) doby
pecenia.

15. Tlacidlo Time (Cas),+": na requlaciu (prediZenie) doby
pecenia.

16. Ovladac termostatu hornej platne na regulciu
teploty od 60 °C po 240 °C alebo na vypnutie hornej
platne.

17. Tlacidlo,SEAR" (zatiahnutie) hornej platne.

18. Vyberatelné platne: proti pripaleniu a s moznostou
umyvania v umyvacke riadu, lahko sa cistia. POCET
A TYP PLATNI SA MOZE MENIT V ZAVISLOSTI OD
MODELU.

18a.Platia grilu:

© o N

idedlna na grilovanie hiftekov,

Odstrarite vietok obalovy materidl a reklamné Stitky z platne.
Pred vyhodenim obalového materidlu sa uistite, Ze ste vybalili
vietky diely nového spotrebica. Odportca sa odloZit'si Skatulu
a obalovy materidl pre dalsie pouZitie.

m Pozndmka: Pred pouZitim vycistite zékladiiu,
veko a ovlddace vihkou utierkou, aby ste odstranili prach
nahromadeny pocas prepravy. Dokladne umyte platne na
pecenie a tdcku na zachytdvanie tuku. Platne a tacku na
zachytdvanie tuku moZete umyvat v umyvacke riadu.

m Pozndmka: Pri prvom pouZiti moZe zo spotrebica
unikat slaby pach a trochu dymu. Je to normdlne a spoloné
pre v3etky spotrebice, na ktorych je povrch proti pripaleniu.

m Pozndmka: vyberatelné platne na pecenie (grilovacie
a hladké) sa daju vzdjomne vymienat.

VlozZenie platni na pecenie
- Spotrebi¢ polozte na rovny povrch (pozri obrdzok 1).
Platne vlozte po jedne;j.

[ q

22 ATNINNSS

- Kazdd platiiu, grilovaciu alebo hladkd, méZete vlozit iba
do hornej alebo do spodnej polohy (pozri obrézok 2),
s vynimkou pre platne na vafle.
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Vybratie platni

Na pravej strane vyhladajte tlacidla na odblokovanie (3)
platni. Rdznym stlacenim vysuiite platiu zo zakladne.
Platriu uchopte dvoma rukami, posufite ju pozdiz kovovyich
drZiakov a vyberte ju zo zdkladne. Stlacte aj druhé tlacidlo na
odblokovanie druhej platne, dodrzte rovnaky postup.

& Nebezpecenstvo popdlenia!! Platne na pecenie
vyberte alebo vymeiite az po vychladnuti spotrebica.

Vlozte tacku na zachytavanie tuku

Pocas pecenia musite mat tacku na zachytdvanie tuku
vsunutti na mieste na zadnej strane spotrebica. Tuk z jedla
bude pretekat otvorom v platni a zachyti sa na tacke.

m Pozndmka: Pocas pecenia casto kontrolujte tacku
na zachytdvanie tuku a vyberajte ju, aby ste zabranili
nadmernému nahromadeniu rozpusteného tuku.

Po peceni zachyteny tuk zlikvidujte spravnym sposobom.
Tacku na zachytdvanie tuku mozete umyvat v umyvacke
riadu.

A Pozor! Pocas pecenia ddvajte vzdy velky pozor.

Ak chcete spotrebi¢ otvorit, uchopte rukovat, ktord ostane
studend. Naopak, diely z lisovaného hlinika budd velmi
hortice: pocas pecenia a ihned' po priprave jedla sa ich
nedotykajte.

Pred akymkolvek dkonom na spotrebici ho nechajte
vychladndt aspori 30 mindit.

JedId pripravujte vyhradnesvsunutou tackou nazachytdvanie
tuku. Tdcku na zachytdvanie tuku nevyprazdiiujte, kym
spotrebi¢ dplne nevychladne. Pri vyberani tacky ddvajte
pozor, aby ste nevyliali kvapaliny.

POLOHY PRI POUZIVANi SPOTREBICA

Kontaktny gril (zatvorena poloha)

Hornd platiia sa opiera o spodnd platiiu. Je to podiatocnd
poloha a pri peceni, ked'sa spotrebi¢ pouZiva ako kontaktny
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gril. Hornd platia sa automaticky prispdsobi hribke jedla
polozeného na spodnej platni.

Takto sa jedlo pecie rovnomerne na oboch strandch.
Kontaktny gril je idedlny na pecenie hamburgerov,
vykosteného mésa a tenkych reziiov, zeleniny a hrianok.
Funkcia,,kontaktného pecenia” je idedIna na pripravu jedal v
kratkom Case a zdravym spdsobom. Na kontaktnom grile sa
jedlo pecie rychlo prave preto, Ze je v kontakte s platfiami na
oboch strandch sti¢asne (pozri obrézok 3).

Drdzky platne a otvor na zadnej strane spotrebica umoziiuji
odtok a zachytdvanie tuku v prislusnej tacke.

Spotrebic je vybaveny Specidlnou rukovdtou a zdvesom, ktoré
umoziujl regulovat hornd platiu v zdvislosti od hribky
jeddl. Ak chcete upiect na kontaktnom grile viac kusov
sticasne, je vhodné, aby mali potraviny rovnaku hribku, ¢o
umozni rovnomerné zatvorenie veka (hornd platia).

Otvoreny gril

Hornd platna je vedla spodnej platne. Spodnd a hornd platiia
sti na rovnakej vyske, ¢im tvoria velkd plochu na pecenie.
V tejto polohe sa spotrebi¢ da pouZivat ako barbecue
s grilovacimi alebo hladkymi platiami. Ak chcete spotrebic
nastavit do tejto polohy, bude treba ndjst predovsetkym
paku na odblokovanie zavesu, ktord je na lavej strane.
Rukovdt uchopte pravou rukou a lavou posurite paku na
uvolnenie smerom nahor (obrézok 4).

Posurite rukovat dozadu, aby sa veko tplne prevrétilo do
plochej polohy (pozri obrézok 5).



\
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Ak rukovdt pred potiahnutim paky na uvolnenie mierne
nadvihnete, zmierni sa tlak na zdves a ulah¢i sa tym
otvorenie platne. Spotrebi¢ sa da pouZivat ako barbecue
na pripravu hamburgerov, biftekov, kurata a ryb. Rezim
barbecue predstavuje univerzdlnejsi spdsob pouZivania
spotrebica. Platne st v otvorenej polohe a preto je k dispozicii
dvojndsobnd plocha na pecenie.

Na platniach sa daju pripravit rozne jedla bez toho, Ze by
sa miesali chute, alebo sa da pripravit vacSie mnoZstvo
rovnakého jedla. Rezim barbecue umoziiuje grilovanie kusov
masa roznej velkosti, pricom kazdy kus dosiahne dokonaly
stupen upecenia. V tomto reZzime budete musiet jedlo pocas
pecenia obracat. Spotrebi¢ sa da pouZivat aj s hladkymi
platiami na pripravu palaciniek, syra, vajicok a slaninky na
ranajky (pozri obrézok 6).

Funkcia rury s grilom
Tento reZim (pozri obrdzok 7) je idedlny na pomalé
a rovnomerné grilovanie vysokych jedal bez kontaktu.

Idedlna na pripravu zeleniny s vysokym obsahom vody,
pretoZe voda sa moze odparit.
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Tuto polohu méZete pouzivat na pripravu mékkych sendvicov
a jedal, ktoré sa nemusia pritldcat.

Ulozte potraviny na spodnd platiiu.

Uchopte ju za rukovat, znizte hornd platiiu tak, aby sa
skoro dotykala jedla (obr. A).

Umiestnite zardzku na zablokovanie/odblokovanie
platni a paku na reguldciu vy3ky (4) do Zelanej polohy
posunutim paky.

Hornd platnia sa zablokuje na mieste. K dispozicii je 5
roznych nastaveni vysky (obr. B).

Sy
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POUZITIE

REZIM MANUALNY

Po spravnej priprave spotrebica, ked'je pripraveny na pecenie,
zvolte teplotu z intervalu 60 °C az 240 °C pre kazdd z dvoch
platni (hornd a spodnd), pouZite ovladace termostatu 9 a 16).
Stlacte tlacidlo Start/stop- Rozsvieti sa kontrolka ON.

V zdvislosti od zvolenej teploty bude na zohriatie spotrebica
potrebnych niekolko mindt. Ked' termostat dosiahne Zelanu
teplotu, spotrebi¢ vydd zvukovy signél a bude pripraveny na
pouzitie. Na displeji sa zobrazi hlésenie,READY".

Teplota sa dd pocas pecenia kedykolvek zmenit.

FUNKCIA casomera

Ked'sa na displeji zobrazi hlasenie ,REALY", zvolte polohu
pecenia (pozri odsek ,poloha pri peceni”), potom ulozte
potraviny na platne. Doba pecenia sa dé& zvolit’ stlacanim
tlacidiel ¢asomeru (14 a 15). Po ukonceni doby pecenia sa
na displeji zobrazi ,END", ozve sa 5 zvukovych znameni
spotrehica, ale spotrebic ostane zapnuty. Po upeceni



jedla spotrebi¢ vypnite stlacenim tlacidla Start/stop (8) alebo
otocte ovlddace termostatu (9 a 16) do polohy @.

m Pozndmka: spotrebi¢ sa vypne automaticky po
90 minitach fungovania.

FUNKCIA zatiahnutia

Pri tejto funkcii sa hornd a/alebo spodnd platiia zahreje
na niekolko mindt na vy33iu teplotu. Je idedlna na rychle
opecenie (zatiahnutie) jedla na zaCiatku pecenia (idedlne na
hrubsie kusy mdsa). Stlacte tlacidlo Start/stop, potom platne
predohrejte stlacenim tlacidiel funkcie zatiahnutia (10 a 17).

Pocas predohrevu led okolo tlacidla zatiahnutia blikaju. Ked'

platiia dosiahne pozadovanu teplotu, zaznie zvukovy signal
spotrebica a led ostane jednu mindtu svietit nepretrZite.
Potraviny polozte na platne ihned. Pocas tejto minity
spotrebi¢ ohreje platiu na teplotu na zatiahnutie mésa.
Potom led zhasne, na displeji sa zobrazi teplota nastavend na
termostate a spotrebi¢ bude zohrievat platne podla teploty
termostatu.

m Pozndmka: Této funkcia sa moZe pouZivat iba raz za
30 mindt. Po ukonceni cyklu, ak stlacite tlacidlo zatiahnutia
do 30 mindt, led okolo tlacidla na zatiahnutie blikne 5-krét
a zaznejii 3 zvukové signaly. Ukon sa nedd nastavit na
elektronické ovladanie.

REZIM vafle (k dispozicii ako dopInkové prislusenstvo)
Vlozte platne na vafle (19¢/19d) podla postupu na obr.
1. Vsimnite si, Ze v tomto pripade sa platne nedaju
zamenit, kazdd platia musi byt viozena ako vidno na
obrézku 8.

Po vlozeni spodnej platne do spotrebici sa na displeji
zobrazi OFF-1-2 alebo 3 (v zdvislosti od polohy
ovlddacov). Otolte ovlddace termostatu do Zelanej
polohy (1= svetlé, 2= stredné, 3= tmavé) a stlacte
tlacidlo Start/stop.
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Spotrebi¢ spusti fézu predbezného ohrevu. Ked
termostat dosiahne Zelanu teplotu, spotrebi¢ vyda
zvukovy signdl a bude pripraveny na pouZitie. Na
displeji sa zobrazi hlésenie,READY".

Platne mierne namazte roztopenym maslom

Obsah odmerky vlejte do dvoch formiciek na
platni.

Cesto mierne rozotrite a spotrebi¢ zatvorte.

Pecte pocas doby uvedenej v receptoch.

Ak nastavite casomer, po ukonceni cyklu pecenia
spotrebic trikrdt pipne, casomer sa vypne a na displeji
sa zobrazi hlésenie ,END". Spotrebic ostane zapnuty. Po
priprave poslednej vafle stlacte tlacidlo $tart/stop, aby
ste spotrebic vypli.

Ak chcete pripravit dalSie vafle, naneste na spodnu
platiiu dalSie cesto a zopakujte vysSie uvedeny postup.

A Pozor! Na vybratie vafli nepouZivajte kovové
pomdcky, pretoZe by mohli poskodit povlak proti pripaleniu.

m Pozndmka: Této funkcia bola optimalizovand pre
spotrebi¢ v polohe ZATVORENY,

FUNKCIA sendvi¢

Této funkcia je idedlna na opecenie chleba zvonku a na
ohriatie vnitra sendvicov. Stlacte tlacidlo SENDVIC (11),
rozsvieti sa LED funkcie a na displeji sa zobrazi predvolend
doba pecenia (05:00). Tito dobu mozete kedykolvek zmenit
jednoduchym stlacenim tlacidiel - (14) alebo + (15). Teplota
je predvolend a nedd sa menit, pretoZe ovlddace st vypnuté.
Stlacte tlacidlo START/STOP: rozsvieti sa kontrolka ON (¢as
na displeji zacne blikat). Spotrebic spusti fazu predbezného
ohrevu. Ked'termostat dosiahne nastavend teplotu, spotrebic
vydd zvukovy signdl a bude pripraveny na pouzitie. Na
displeji sa zobrazi hldsenie ,READY”. Polozte sendvi¢ na
spodni platiiu, ako vidno na obrézku 9, znizte hornd platfiu
a stlacte tlacidlo SENDVIC, &im zatne odpocitavanie casu
pecenia. Po upeceni zaznie pat zvukovych signalov a na disp-
leji sa zobrazi,--:- -". Po priprave posledného sendvica stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste spotrebi¢ vypli.




A Pozor! Na vybratie sendvita nepouzivajte Ziadne
kovové pomacky, pretoze by mohli poskodit povlak proti
pripaleniu na platniach.

m Pozndmka: zo stavu pripravenosti, ak nestlacite
tlacidlo sendvica druhykrat do 60 mindt, spotrebic sa vypne.
Tato funkcia bola optimalizovana pre spotrebi¢ v polohe
ZATVORENY.

Funkcia HAMBURGER

Tato funkcia je idedlna na pecenie hamburgera. Stlacte
tlacidlo HAMBURGER (12): rozsvieti sa LED funkcie a na
displeji sa zobrazi predvolend doba pecenia (98.00). Tito
dobu mozete kedykolvek zmenit jednoduchym stlacenim
tlacidiel - (14) alebo + (15). Teplota je predvolend a nedd sa
menit, pretoZe ovlddace sui vypnuté.

Stlacte tlacidlo START/STOP: rozsvieti sa kontrolka ON (¢as
na displeji zacne blikat). Spotrebic spusti fazu predbezného
ohrevu.

Ked' termostat dosiahne nastavenu teplotu, spotrebic vyda
zvukovy signdl a bude pripraveny na pouZzitie. Na displeji
sa zobrazi hlésenie ,READY". PoloZte hamburger na spodni
platfiu, ako vidno na obrazku 10, zniZte hornd platiiu a stlacte
tlacidlo HAMBURGER, ¢im zacne odpocitavanie ¢asu pecenia.

Po upeceni zaznie pét zvukovych signdlov a na displeji sa
zobrazi ,--:- -". Po priprave posledného hamburgeru stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste spotrebi¢ vypli.

A Pozor! Na vybratie hamburgera nepouzivajte Ziadne
kovové pomacky, pretoze by mohli poskodit povlak proti
pripaleniu na platniach.

m Pozndmka: zo stavu pripravenosti, ak nestlacite
tlacidlo hamburgera druhykrdt do 60 mint, spotrebi¢ sa
vypne. Tato funkcia bola optimalizovana pre spotrebi¢ v
polohe ZATVORENY.

Funkcia KEEP WARM (udrziavanie v teple)
Tato funkcia je idedlna na udrZiavanie teplych jedal po
priprave a pred poddvanim. Stlacte tlacidlo KEEP WARM (13):
rozsvieti sa led funkcie. Po aktivovani funkcie sa teplota platni
automaticky prepne z predchadzajicej na 60 °C. Vzhladom
na to, Ze sa platne neochladia ihned, odportca sa skratit
pripravu jedla o niekolko mindt (priprava sa dokondi pocas
funkcie udrziavania v teple).
PouZivanie tejto funkcie sa neodportca pre jedla ako filé
a rezne, pretoze pri dlhSom stéti v teple stvrdnd. Naopak,
je velmi vhodna pre mastné jedld, ako klobdsky, rebierka,
hydina, hamburger, zelenina, kukuri¢nd kasa a niektoré
druhy ryb.
- Ak ste nenastavili dobu pripravy, stlacenim tlacidla
KEEP WARM (13) sa funkcia spusti ihned (na displeji sa
zobrazi doba udrZiavania v teple a, namiesto teploty,
bude blikat 6 prizkov).
Ak ste nastavili dobu pripravy a stlacite tlacidlo KEEP
WARM (13), po uplynuti nastavenej doby sa spotrebi¢
automaticky prepne do rezimu udrziavania v teple.
Aby ste spotrebi¢ vypli, stlacte tlacidlo Start/stop alebo, aviak
iba v manudlnom rezime, nastavte 2 ovladace do polohy , @".
Funkcia sa neda prepnut z funkcie KEEP WARM do funkcie
pripravy jedla. Pred zapnutim funkcie pripravy jedla musite
spotrebi¢ vypnut. Funkcia KEEP WARM sa vypne automaticky
po 60 minutach.

& Dalefité! ak sa funkcia udrziavania v teple pouziva na
udrZiavanie teplych hamburgerov alebo sendvicov, obe platne
ostant zapnuté, aj ked'sd ovlddace v polohe, @". Ak sa funkcia
na udrZiavanie v teple pouziva na pocas manudineho rezimu
(kontaktny gril, grilovacie platne, otvoreny gril), budd funk¢né
iba zapnuté platne (ak je jeden ovladac v polohe ,@" pocas
peenia, prisluina platiia ostane VYPNUTA, aj pocas funkdie
udrZiavania v teple).

CISTENIE A UDRZBA

Udrzba zo strany pouzivatela

- NepouZivajte kovové néstroje, ktoré by mohli poskriabat
platne proti pripdleniu. PouZivajte drevené alebo
plastové teplo odoIné pomdcky.

- Medzi jednotlivymi cyklami pripravy jedla odstrérite
zvysky jedla cez otvor na odtok tukov a zachytte na
tdcku pod platiiou, nakoniec oistite papierovym
obrdskom a zacnite s pripravou dalsieho jedla.

- Pred kazdym ukonom C(istenia nechajte spotrebi¢
vychladndt aspon pocas 30 mintt.
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Cistenie a idrzba

m Pozndmka: Pred Cistenim spotrebica sa uistite, Ze
Gplne vychladol.

Po ukonceni pecenia spotrebi¢ vypnite a vytiahnite zastrcku
20 zasuvky elektrickej siete. Spotrebi¢ nechajte vychladndt
aspon pocas 30 mindt. Vyprazdnite tdcku na zachytdvanie
tuku. Tacka na zachytdvanie tuku sa mdze umyvat rucne
alebo v umyvacke riadu.

Stlacte tlacidla na uvolnenie platni (3), aby ste ich vybrali zo
spotrebica. Pred dotknutim sa platnisa uistite, Ze platne Gplne
vychladli. Platne na pecenie mozete umyvat v umyvacke
riadu, no Casté umyvanie v umyvacke by mohlo poskodit
vlastnosti povlaku. Preto sa odportica Cistit vonkajsok platne
na pecenie makkou Spongiou alebo navihéenou handrickou
a jemnym umyvacim pripravkom.

Na Cistenie platni nepouzivajte kovové néstroje.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

Napdjacie napatie 220 - 240V~ 50 — 60 Hz
Prikon 2200W
RIESENIE PROBLEMOV
Hlasenie chyby na displeji OPIS PROBLEM NAPRAVA

na pecenie.

Ziadne zvy3enie tepla
na niektorej z platni

Elektronickd kontrola
zistila, Ze  jedna
z platni na pecenie
nedosiahla nastaveni
teplotu.

Platia nie je sprdvne
vsunutd do spotrebica.

Moéze byt poskodeny
ohrevny ¢lanok vndtri
platne.

Moze byt prerusené
pripojenie ohrevného
dlanku.

Méze byt poskodend
elektronicka kontrola.

Spotrebi¢ odpojte od
elektrickej  sietovej
zasuvky.

Skontrolujte, d]
je platia sprdvne
vsunutd do spotrebica.
Ak by sa tym problém
nevyriesil, je mozné,
Ze sa vyskytla porucha
spotrebica.
Kontaktujte  servis
pre zdkaznikov
spolocnosti De'Longhi
a ozndmte typ chyby.
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Prekrocend doba | Elektrickd  kontrola | Spotrebi¢ odpojte od
zapnutia ohrevného | zistila, Ze ohrevny | elektrickej  sietovej
¢lanku. ¢lanok ostal zapnuty | zasuvky.
prilis dlho. Na platne nekladte
prilis  velké  kusy
potravin ani zmrazené
potraviny,  pretoze
ohrevné clanky by sa
mohli pretazit.
Kontrolné  zariadenie
zobrazuje  hldsenie
chyby a spotrebi¢ sa
vypne.
Pred novym cyklom
pripravy jedla
nechajte  spotrebic
vychladnut.
Porucha  teplotnej | Elektronickd kontrola | Spotrebi¢ odpojte od
sondy. zistila poruchu | elektrickej sietovej
teplotnej sondy. zasuvky.
Treba vymenit
teplotnd sondu.
Kontaktujte ~ servis
pre zdkaznikov
spolocnosti De'Longhi
a ozndmte typ chyby.
Porucha  teplotnej | Elektronickd kontrola | Poznacte si oznacenie
sondy. zistila poruchu | chyby.
teplotnej sondy. Spotrebi¢ odpojte od

elektrickej  sietovej
zasuvky. Treba
vymenit  teplotnd
sondu.

Kontaktujte ~ servis
pre zdkaznikov
spolocnosti De'Longhi
a oznamte typ chyby.
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Spotrebic sa nezapne.

Skontrolujte, ¢ je
spotrebic  sprévne
zapojeny do elektrickej
sietovej zasuvky.

Spotrebi¢  zapojte
do inej  zdsuvky
elektrickej siete.

Skontrolujte
automaticky
bezpecnostny vypinac.

Ak by sa tym problém
nevyriesil, je mozné,
Ze sa vyskytla porucha
spotrebica.

Poziadajte o pomoc
v servisnom stredisku
spolocnosti De'Longhi.

Po stlateni tlacidla
START/STOP sa
spotrebi¢ nezapne.

Oba ovladace na na-
stavenie teploty su

v polohe ,@" a na
hornom aj spodnom
displeji sa zobrazuje
OFF. Otocte ovlddac na
Zeland teplotu, potom

stlacte tlacidlo START/
STOP.
Ked' stlacite tlacidla | Funkcia  zatiahnutia

na opecenie povrchu
jedla, zatiahnutie, na
displeji bude blikat
LSEAR”  (Zatiahnut),
potom sa funkcia za-
tiahnutia vypne.

je k dispozicii kaz-
dych 30 mindt cyklu
pripravy jedla. Ak by
ste sa snazili vykonat
druhy cyklus zatiah-
nutia pred uplynutim
30 mint, tkon bude
odmietnuty.

Pred zaatim nového
cyklu zatiahnutia poc-
kajte 30 mindit.
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TABULKA PECENIA

POZNAMKA: v stipci platni je typ platne ur¢eny na vlozenie do homej polohy, druhy do spodnej polohy.

HOVADZIE | HRUBKA Nie. STUPEN KONFIGURACIA | PLATNE | °C [Z A-| MIN | ODPORUCANIA
(cm) KUSOV |  PECENIA TIAH-
NUTIE
Biftek 05-1 2 Prepecené | KONTAKTNYGRIL | il | 240 | + | 2-3 | potraviny dobre
potrite olejom
Biftek 05-1 4 Prepecené | OTVORENY GRIL gril 240 5-6 | potraviny dobre
potrite olejom, v
polovici pecenia
obrdtte
Filé 3-4 4 Krvavé KONTAKTNY GRIL |~ gril 0| 4-5 | potraviny dobre
potrite olejom
Filé 3-4 4 | Stredne pre- | KONTAKTNYGRIL | gril | 240 | + | 7-8 | potraviny dobre
pecené potrite olejom
Filé 3-4 4 Prepecené | KONTAKTNYGRIL | gril | 240 | + | 10-11 | potraviny dobre
potrite olejom
Rebierko 2-3 2 Stredne pre- | KONTAKTNY GRIL | gril 240 4-5 | potraviny dobre
pecené potrite olejom
Rebierko 23 2 Prepecené | KONTAKTNYGRIL | gril 240 7-8 | potraviny dobre
potrite olejom
Rebierko 2-3 4 Stredne pre- | OTVORENY GRIL gril 240 10-12 | potraviny dobre
pecene potrite olejom, v
polovici pecenia
obrdtte
Rebierko 2-3 4 Prepecené | OTVORENY GRIL gril 240 14-16 | potraviny dobre
potrite olejom, v
polovici pecenia
obrdtte
Spiz 6 Prepecené | KONTAKTNYGRIL | gl 240 13-15 | potraviny dobre
potrite olejom, v
polovici pecenia
obrdtte
JAHNA- HRUBKA Nie. STUPER KONFIGURACIA |  PLATNE ° MIN ODPORUCANIA
CINA (em) Kusov PECENIA
Kotleta 15-3 6 Stredne pre- | KONTAKTNY GRIL gril 240 | 10-12 | potraviny dobre
pecené potrite olejom, v
Kotleta 15-3 6 Prepecené | KONTAKTNVGRIL | g 20 | 12-14 | polovid pecenia
kotlety obratte
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BRAVCOVE HRUBKA Nie. KONFIGURACIA PLAINE | °C |Z A-| MIN ODPORUCANIA
(cm) kusov TIAH-
NUTIE
Biftek 12 4 KONTAKTNY GRIL gril 40| 7-9 | potraviny dobre potrite
olejom
Biftek 1-2 8 OTVORENY GRIL gril 240 14-16 | potraviny dobre potrite
olejom, v polovici pece-
nia obrétte
Rezen <25 4 KONTAKTNY GRIL gril 240 9-11 | potraviny dobre potrite
olejom, v polovici pece-
nia obrétte
Rezen <25 8 OTVORENY GRIL gril 240 11-13 | potraviny dobre potrite
olejom, v polovici pece-
nia obrétte
Braviové 6-8 | KONTAKTNY GRIL gril 200 20-25 | dvakrét alebo trikrat
rebierka obrétte
Slaninka 4 | KONTAKTNY GRIL gril 240 1-2
Klobdska 8 KONTAKTNY GRIL gril 200 16-18 | klobasky prepichnite
vidlickou
Spiz 6 | KONTAKTNY GRIL gril 240 14-16 | potraviny potrite olejom,
1-2-krét obratte
Parky 6 KONTAKTNY GRIL gril 240 8-10
KURCA A HRUBKA Nie. | KONFIGURACIA | PLATNE | °C |ZA-| MN ODPORUCANIA
MORKA (em) kusov TIAH-
NUTIE
Prsia <1 4 | KONTAKTNY| gl A0 | 3-4 | potraviny dobre potrite
GRIL olejom
Stehno 3 KONTAKTNY gril 200 20-25 | pocas pecenia raz alebo
GRIL dvakrét obratte
Kridelka 6 KONTAKTNY gril 200 14-16 | pocas pecenia raz alebo
GRIL dvakrét obratte
SpI'Z 6 KONTAKTN Y g”l 240 1m1-13 poéas pefenia raz alebo
GRIL dvakrét obratte
Parky 6 |KONTAKTNY | gril 20 6-8
GRIL
Pikantné 1 KONTAKTNY gril 200 40-45 | pocas pecenia raz alebo
kurca GRIL dvakrét obratte
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CHLIEB Nie. KONFIGURACIA PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
Kusov
Oblozeny chlieb 2 KONTAKTNY gril 20 2-3
GRIL
Krajce chleba 4 OTVORENY GRIL | hladkd plat- 240 4-5 v polovici pecenia obratte
fia
ZELENINA Nie. KONFIGURACIA PLATNE ¢ MIN ODPORUCANIA
Kusov
Platky baklazanu 1 KONTAKTNY GRIL gril 240 4-6 | potraviny dobre potrite olejom
Platky cukety 2 KONTAKTNY GRIL gril 240 6-8 | potraviny dobre potrite olejom
Paprika rozkrojend 2 KONTAKTNY GRIL gril 240 8-10 | potraviny dobre potrite olejom
na stvrtiny
Platky paradajky 1 OTVORENYGRIL | hladké 240 5-7 | potraviny dobre potrite olejom; v
platnia polovici pecenia obrdtte
Platky cibule 2 KONTAKTNY GRIL | hlad k4 240 5-7 | potraviny dobre potrite olejom,
platnia Casto mieSajte lopatkou
RYBY MNOZSTVO |  Nie. KONFIGURACIA PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
kusov
Veelku 250¢ 1 KONTAKTNY GRIL gril 200 8-10 | potraviny dobre potrite ole-
jom
Filé 5009 1 RURA S GRILOM gril 240 | 25-30 | jedlo potrite olejom, homi
platiu nastavte tak, aby sa
mierne dotykala jedla, ale
nestlacala ho
platok 4509 4 KONTAKTNY GRIL gril 200 8-10 | potraviny dobre potrite ole-
jom
Spiz 5009 6 OTVORENY GRIL gril 240 | 1012 | potraviny potrite olejom; raz
alebo dvakrdt obratte
Kalamdre 4009 1-2 KONTAKTNY GRIL gril 200 | 10-12 | potraviny dobre potrite ole-
jom
Réciky 4009 10-12 | KONTAKTNY GRIL gril 200 4-6 | potraviny dobre potrite ole-
jom
DEZERT Nie. KONFIGURACIA PLATNE °C MIN ODPORUCANIA
kusov
Lievanec 4 OTVORENY GRIL | hladké platiia 200 4-5 platne namazte mas-
lom, v polovici pecenia
obrétte
Pltky 4 KONTAKTNY GRIL gril 200 5-6 platne namazte maslom
ananésu
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RECEPTY

PRAZENICA, UDENA SLANINKA A HRIANKA
SUROVINY:

vajitka 2

slaninka 2 pldtky

mlieko 10 ml

sol'a cierne korenie podla chuti

chlieb na hrianky 2 pldtky

PRIPRAVA:

Vajicka vyslahajte s mliekom a jemne mletou sofou, kym
nedosiahnete lahkd kyprd hmotu. Do spotrebica vlozte
hladkd spodn a grilovaciu hornd platiiu a prepnite ho na
rezim OTVORENY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 240°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
gril predhriali. Ked' sa na displeji zobrazi hlasenie ,READY,
nalejte rozslahané vajicka do rohu platne a pecte 2 — 3 min,
pricom davajte pozor a dobre ich miedajte, aby sa zmes
rovnomerne prepiekla. Medzitym na tej istej platni pecte aj
platky slaninky pocas 3 — 4min, a na druhej platni poas 3 — 4
min. opecte krajce chleba, v polovici pecenia krajce obratte.
NaloZte jedno na tanier a servirujte.

HRIANKY S BAKLAZANOVOU PENOU
SUROVINY:

baklazan 1

tvaroh 100 g

prelisovany cesnak podla chuti
petrzlen podla chuti

olivovy olej 40 ml

sol'podla chuti

Cierne korenie podla chuti

bageta 1

PRIPRAVA:

Umyte baklazan, o3tpte ho a nakrajajte na hrubsie platky.
Do spotrebica vlozte hladki spodni a grilovaciu horni
platfiu, spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL.
Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 240°C a stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked' sa na
displeji zobrazi hlasenie ,READY”, ulozte platky baklazanu
na spodnd platiu a pecte ich priblizne 8 — 10 min, kym
vlozte ich do mixéra spolu s tvarohom, stricikom cesnaku a
pokréjanym petrzlenom, so Stipkou soli, ¢ierneho korenia a s
olejom. Rozmixujte na jemno, aby ste ziskali hladkd hmotu.
Chlieb (nakrdjany na krajce) potrite olejom a opecte ho pri
teplote 240 °Cv rezime KONTAKTNY GRIL 1 - 2 mindity, kym
nedosiahnete Zelany stupeni zapecenia.
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Opecené krajce namazte penou z baklaZénov, pokropte
dvoma lyzicami oleja a poddvajte.

MASOVY SALAT S RUKOLOU A CERESNOVYMI
PARADAJKAMI

SUROVINY:

pldtky telacieho mdsa 2

rukola 100 g

Cerednové paradajky 10-12

vlocky parmezanu 100 g

sol'podla chuti

olivovy olej podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte Saldt z rukoly a paradajok. Umyte rukolu,
rozprestrite ju na Cistd utierku a nechajte ju osusit, paradajky
nakrdjajte na 4 dieliky. Do spotrebica vlozte grilovaciu
spodnd a hladka hornd platiiu, spotrebic prepnite na rezim
KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne nastavte
na 240°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali.
Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY", ulozte predtym
olejom potreté platky mésa, pritlacte hornou platiiou a pecte
2 -3 min, podla Zelaného stupfia opecenia. Méso pokrdjajte
na rezance, ulozte ich na podklad z rukoly a paradajok, osolte
a posypte viockami parmezanu. Ochutte olejom.

REBIERKA AROMATIZOVANE KAVOU
SUROVINY:

hovédzie rebierka (2, kazdé 250 g)
olivovy olej

NA KAVOVU ZMES:

rasca 2 lyzicky

kdvové zrmd 2 lyzicky
papricky 2 lyZicky
paprika 1lyZitka

hrubo mletd sol' 1 lyzicka
CGierne korenie 1 lyzicka

PRIPRAVA:

Pripravte kdvovi zmes: vsypte rascu a kdvu do mlynceka
azomelte, nie velmi nahrubo. Zmes vsypte do misky, doplite
ostatné suroviny a dobre premiesajte. Maso mierne potrite
olejom a ochutte korenim; vSetko zakryte a nechajte pri
teplote prostredia na priblizne 30 min. Do spotrebica vlozte
grilovaciu spodnu a hladkd hornd platfiu, spotrebi¢ prepnite
na rezim KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 240 °C. Stlatte tlacidlo START/STOP, aby ste



gril predhriali a tlacidlo SEAR (Zatiahnut) pre obe platne.
Ked' ndpis ,SEAR” (Zatiahnut) prestane blikat, ulozte platky
madsa na spodnu platiiu, pritlatte hornou platriou a pecte
6 — 8 mindt, podla Zelaného stupria opelenia. Podévajte
teplé.

HOVADZIE FILE S HUBOVOU OMACKOU

SUROVINY:

- hovddziefilé 4

- sol'podfa chuti

- Geme korenie podla chuti, pomliet tesne pred
poddvanim

- striciky cesnaku 2

- dijonskd horcica 20 ml

- maslo60g

- olivovy olej podfa chuti

SUROVINY NA HUBOVU OMACKU:
- maslo30g

- gorgonzola 2 lyZicky

- cibulky2

- huby300g

- whisky 1/2 pohérika

- smotana200g

- (itrénovd $tava podla chuti

- petrzlen podIa chuti

PRIPRAVA:

Méso ochutte sofou a ¢iernym korenim a nechajte odpocivat
priblizne jednu hodinu pri izbovej teplote.

Pripravte hubovd omdcku: rozpustte maslo v kastrdliku,
pridajte nakrdjand cibulku a osmazte ju pocas 2 — 3 min.
Pridajte huby a smazte dalSich 5 min. Prilejte whisky,
povarte 1 min, prilejte pohdr vody a povarte este priblizne
jednu minttu. Prilejte smotanu, citrénovu $tavu, petrzlen,
gorgonzolu a prevarte

Inizte plamen a omécku zahustite, ochutte solou a ¢iernym
korenim, odlozte.

Medzitym pripravte oméacku na potretie platkov mésa pocas
pecenia.V malom kastrdliku rozpustte maslo, pridajte horcicu
a cesnak. Varte na miernom ohni, kym sa maslo neroztopi.
UdrZiavajte v teple.

Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnd a hladkd horni
platfiu, spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL.
Nastavte termostat spodnej a hornej platne na 240 °C.
Stlacte tlaidlo START/STOP, aby sa platne zahriali a tladidlo
SEAR pre obe platne.

Platky mdsa potrite omdckou na oboch strandch. Ked' napis
,SEAR” na displeji prestane blikat, ulozte ich na spodnd

platiiu a gril zatvorte. Pecte 6 — 8 min, podla Zelaného
stupia opecenia a hrdbky platkov mdsa. Po upeceni méso
vyberte a poddvajte ich poliate hubovou oméckou, ktoré ste
pripravili vopred.

HAMBURGER S RAZNYM CHLEBOM
SUROVINY:

- razny chlieb 8 pldtkov

- kvalitné mleté mdso 500 g

- platky ementdlu 100 g

- olivovy olej 20 ml

- nakrdjand cibula 2

- maslos teplotou prostredia podla chuti
- worchesterovd omacka 2 lyZicky

- sol'podla chuti

- derne korenie podla chuti

- cukor pol lyzicky

PRIPRAVA:

Pripravte hamburgery: v miske premiesajte mleté mdso,
worchesterovii omécku, sol, ¢ierne korenie a vietko dobre
spojte. Rukami vytvorte 4 hamburgery s hrdbkou priblizne
2 cm. Spotrebi¢ nakonfigurujte na rezim OTVORENY GRIL
a vsuite hladkd platiu dolu a grilovaciu platiu hore.
Nastavte termostat spodnej a hornej platne na 240 °C.
Stlacte tlacidlo START/STOP, aby sa platne zahriali.

Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY”, uloZte nakrajané
cibule, ochutené olivovym olejom a cukrom na spodnd
platiiu a pecte ich priblizne 5 — 6 min, casto ich miesajte
lopatkou, aby sa opiekli rovnomerne do makka. Sicasne na
druhej platni nechajte piect hamburgery priblizne 12 minut,
pricom ich po 5 — 6 minttach obrétte (doba pecenia sa meni
v zavislosti od hribky hamburgera). lhned'po opeceni cibule
ju zloZte z platne a 1 — 2 mindty nechajte opekat krajce
chleba namazané maslom iba z jednej strany.

Ulozte krajce chleba na lopdrik opecenou stranou nahor,
posypte cibufou, hore polozte hamburger a hamburger
prikryte syrom. Prikryte druhym krajcom chleba, opecenou
stranou obratenou nadol, stlacte tlacidlo ,SANDWICH”
(Sendvic). Ked'sa na displeji zobrazi hlasenie ,READY”, vlozte
sendvice a dobre pritlacte hornou platriou.

Pecte priblizne 2 — 3 min, podla Zelaného stupfia opecenia.
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JAHNACIE KOTLETY S BALZAMIKOVYM OCTOM A
ROZMARINOM

SUROVINY:

jahnacie kotlety 6

posekany rozmarin 10 g

posekany cesnak 10 g

balzamikovy olej 100 ml

cukor15¢

sol'podfa chuti

Cierne korenie podla chuti

PRIPRAVA:

V3etky suroviny dobre premiesajte vo vécSej nddobe; zakryte
ajahiacinu nechajte marinovat v chladnicke 1—2 hodiny. Do
spotrebica vlozte grilovaciu spodnd a hladkd hornt platiu,
spotrebi¢ prepnite na reZim KONTAKTNY GRIL.

Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 240°C a stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked'sa na displeji
zobrazi napis,,READY”, ulozte kotlety na spodnd platiiu.
Pecte priblizne 11— 13 minut, v zdvislosti od Zelaného stupria
prepecenia a od hribky kotlety (odporicame obratit ich
v polovici pecenia, pretoze kost bréani hornej platni v kontakte
s mdsom).

Medzitym v malom kastréliku zahrejte marinédu a grilované
jahnacie kotlety poddvajte poliate touto omackou.

KURCACIE SPiZY SO SMOTANOU OCHUTENOU
MEDOM A LIMETKOU

SUROVINY:

kuracie prsicka 500 g

SUROVINY NA MARINOVANIE:
Stiplavé papricky 1lyZicka
koriander 1 lyZicka
olivovy olej 10 l

cibulky 2

striiciky cesnaku 3
strihany zdzvor 2 lyZicky
cukor 2 lyZicky

Stava z limetky 10 ml
hrubo mletd sol'2 lyZicka
Cierne korenie podla chuti

SUROVINY NA SMOTANOVY KREM S MEDOM
A LIMETKOU:

smotana 5 ml

strihand kora z limetky 1/2 lyzicky

Stava z limetky 10 ml

olivovy olej 10 ml
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med 10 ml
- sol'podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte marinddu: vietky suroviny vlozte do mixéra a
mixujte, kym neziskate homogénnu zmes. Do hlbokého
taniera vlozte kuracie maso pokrdjané na kocky s velkostou
strany 2 cm, prilejte marinddu, davajte pozor, aby ste poliali
vetky kusky kurcata rovnomerne. Zakryte potravinarskou
féliou a nechajte marinovat 1 - 2 hodiny.

ImieSanim v3etkych surovin v miske pripravte ochutend
smotanu, zakryte priesvitnou féliou a uchovajte v chladnicke.
Kasky kurcata napichajte na Spizy. Do spotrebica vlozte
grilovaciu spodnu a hladkd hornd platfiu, spotrebic prepnite
na rezim KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 240°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste gril
predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi hlésenie ,READY”, ulozte
$pizy na spodnd platiiu, pritlacte hornou platiiou a pecte
priblizne 11 - 13 min, pricom ich 1 — 2-krdt otocte. Spizy
poddvajte teplé, poliate smotanou ochutenou limetkou a
medom.

PROVENSALSKE KURACIE STEHNA
SUROVINY:
kuracie stehnd 3 (550 g)

SUROVINY NA MARINOVANIE:

suché biele vino 25 ml

olivovy olej 40 ml

kremZska horcica 30 ml

biely vinovy ocot 30 ml
provensalske bylinky 4 lyZicky
posekany cesnak 2 striciky

hrubo mletd sol 2 lyZicka

Stiplavé kayenské papricky 1 lyzicka

PRIPRAVA:

ImieSanim vietkych surovin v miske pripravte marinddu.
Ostrym nozom na viacerych miestach narezte maso stehien
a mierne ich otvorte. Vlozte stehnd do misky a rovnomerne
ich potrite marinddou a nechajte marinovat 2 — 3 hodiny.
Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnd a hladkd hornd
platfiu, spotrebi¢ prepnite na reim KONTAKTNY GRIL. Teplotu
spodnej a hornej platne nastavte na 210°C a stlacte tlacidlo
START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi
hlasenie ,READY", ulozte kuracie stehnd na spodni platiiu,
pritlacte hornou platiiou a pecte priblizne 20 — 25 min,
pricom ich 2 — 3-krdt otocte. Po upedeni ich uloZte na
servirovaciu misu a podévajte.



GRILOVANE RACIKY
SUROVINY:
- raciky 16/20 kusov

SUROVINY NA MARINOVANIE:
- petrzlen podIa chuti

- ditrény 2

- sol'podfa chuti

- Cierne korenie podla chuti

- struciky cesnaku 2

PRIPRAVA:

Pripravte  marinddu jemnym nastrdhanim  cesnaku
a petrzlenu, prilejte citronovt Stavu. Osolte a pridajte mleté
Cierne korenie.

Umyteréciky, dobre ich osuste a nechajte ich aspofi pol hodiny
marinovat. Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnd a hladku
hornd platfiu, spotrebi¢ prepnite na rezim KONTAKTNY GRIL.
Teplotu spodnej a hornej platne nastavte na 210°C a stlacte
tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali.

Ked' sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY”, ulozte raciky,
z ktorych ste nechali odkvapkat marinddu, na spodnd platiu,
pritlacte hornou platriou a pecte priblizne 4 — 6 minut.

LOSOS NA GRILE S JOGURTOVOU OMACKOU
SUROVINY:

- filélososa 500 g

- olivovy olej podla chuti

SUROVINY NA OMACKU:

- grécky jogurt 250 g

- cesnak 1 stracik

- sol'1tipka

- cukor 1 3tipka

- pazitka20 g

- petrZlen20g

- biele korenie podla chuti

PRIPRAVA:

Pripravte oméacku: umyte a dobre osuste petrZlen a pazitku,
samostatne posekajte cesnak.

Do misky vlejte jogurt, pridajte bylinky, cesnak, sol, cukor
a Cierne korenie a miesajte, kym neziskate jemny krém.
Odlozte do chladnicky a nechajte v nej aspori 30 mindit.

Do spotrebica vlozte hladku spodnd a grilovaciu hornd platfiu
a prepnite ho na rezim OTVORENY GRIL. Nastavte termostat
spodnej a hornej platne na 240 °C.

Stlacte tlaidlo START/STOP, aby sa platne zahriali.

Ked' sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY", umiestnite

predtym naolejované filé na spodnd platiiu, znizte hornu
platiiu v rezime RURA S GRILOM (v polohe ¢o najblizsie
k potravindm, ale tak, aby sa nedotykala potravin) a pette
priblizne 25 — 30 mint (na dosiahnutie lep3ieho vysledku
obrétte v polovici pecenia o 180°, pretoZe v zadnej (asti je
platiia blizsie ku potravindm).

Po upeceni ulozte lososa na servirovaciu misu a poddvajte
s jogurtovou omackou.

GRILOVANY KALAMAR

SUROVINY:

- velky kalamdr 400 g

- ditron1

- petrzlen 1zvézok

- olivovy olej podla chuti

- oregano podla chuti

- sol'podla chuti

- mletd tiplavd paprika podla chuti

PRIPRAVA:

Vypitvajte kalamdr, odrezte hlavu, vyberte vnitornd kost
a dobre ho umyte.

Do spotrebica vlozte grilovaciu spodnd a hladkd hornd
platfiu, spotrebi¢ prepnite na reim KONTAKTNY GRIL. Teplotu
spodnej a hornej platne nastavte na 210°C a stlacte tlacidlo
START/STOP, aby ste gril predhriali. Ked'sa na displeji zobrazi
ndpis ,READY”, ulozte predtym naolejovaného kalamdra na
spodnil platiu, pritla¢te hornou platiou a pecte priblizne
10 — 12 mindt. V miske pripravte zmes na ochutenie
zmieSanim oleja s posekanym petrZlenom, so Stipkou
oregana, soli a palivej papriky.

Po upeceni kalamara ho zloZte z grilu a ochutte ho omackou.
NaloZte jedno na tanier a servirujte.

BANANOVE LIEVANCE
SUROVINY:

- bandn1

- vajicka 2 (1 celé + 1 bielok)
- mlieko 150 ml

- 100 g hladkej muky 00

- maslo70g

- sol'podla chuti

- cukor 2 lyzicky

- pradok dopeciva16g

PRIPRAVA:

0O3dpte bandn, pretlacte ho vidlickou na pyré. V druhej
misticke vyslahajte 1 celé vajicko s cukrom a pomaly
prilievajte mlieko, vzdy mie3ajte. Pridajte 50 g roztopeného



masla, potom prisypte preosiatu muku s préskom do peciva,
Stipku soli a pridajte bananové pyré. Dobre premiesajte
vietky suroviny a zmes vlozte do chladnicky na 10 mindt.
Medzitym vy3lahajte bielok na tuhy sneh.

Imes vyberte z chladnicky a jemnymi pohybmi zhora
nadol do nej zamie3ajte sneh z bielka. Do spotrebica vlozte
hladkd spodn a grilovaciu hornd platiiu a prepnite ho na
rezim OTVORENY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne
nastavte na 200°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste
gril predhriali. Ked' sa na displeji zobrazi hlasenie ,READY,
namazte platne maslom a vlejte na platiu 1 — 2 lyZice
cesta, rychlo ho rozotrite, aby ste ziskali kruh. Nechajte
piect priblizne 2 mindty, kym sa neza¢nu tvorit bublinky po
celom povrchu lievanca, potom ho obratte a nechajte ho
piect dalSie priblizne 2 mindty. Lievance moZete poddvat
roznymi spdsobmi: s cokolddovym krémom, s javorovym
sirupom, s Cerstvymi cucoriedkami, s cokolddovymi viockami,
s medom, so $lahackou alebo posypané praskovym cukrom.

GRILOVANY ANANAS 50 ZMRZLINOU
SUROVINY:

- anands 1

- med podla chuti

- trstinovy cukor podla chuti

- (erstvd méta podla chuti

- praskovy cukor podla chuti

- vanilkovd zmrzlina podla potreby

PRIPRAVA:

Odstrénte listy a Supu anandsu. Ovocie pokrdjajte na
platky s hrdbkou 1 — 2 cm a kazdy platok posypte cukrom
a Skoricou po oboch strandch. Do spotrebica vlozte grilovaciu
spodnu a hladkd hornd platiiu, spotrebi¢ prepnite na rezim
KONTAKTNY GRIL. Teplotu spodnej a hornej platne nastavte
na 200°C a stlacte tlacidlo START/STOP, aby ste gril predhriali.
Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie,, READY” (Pripravit), potrite
obe strany platkov anandsu medom a uloZte ich na platiiu.
Zatvorte platfiu a pecte 5 — 6 min.

Po upedeni ulozte platky anandsu na servirovaciu misu,
ozdobte listkami cerstvej maty, posypte praskovym cukrom
a podévajte so zmrzlinou.
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IBA AK MATE PLATNE NA VAFLE

(k dispozicii ako samostatné prisluSenstvo)
KLASICKE VAFLE

DAVKA NA: 8 = 10 vafli

PRIPRAVA: 10 min

DOBA PECENIA: 15min

SUROVINY:

- 315ghladkej muky 00
- sol4g

- pradokdopeciva5g

- s6dabikarhénad g

- Vvajdal100g

- mlieko 490 ml

- rastlinny olej 80 ml

- cukor30g

PRIPRAVA:

Vlozte platne na vafle. Vietky suroviny vlozte do misky,
zacnite kvapalnymi surovinami. Mieajte 5 mindt, aby sa
dobre premiedali. Nastavte termostat do Zelanej polohy.
Platne na vafle zahrejte.

Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie ,READY", namazte platiiu
na vafle roztopenym maslom alebo postriekajte sprejom na
pecenie a nalejte jednu odmerku cesta do dvoch formiciek
vafli, podla potreby pridajte jednu lyZicu. Zmes rozotrite
stierkou. Pette vafle, kym nebudd opecené do zlatista
a chrumkavé (4- 5 min).

Opakujte, kym neminiete v3etku zmes.

Ihned'podavajte.

BELGICKE VAFLE
DAVKA NA: 10 - 12 vafii
PRIPRAVA: 15 min
DOBA PECENIA: 15 min

SUROVINY:

- mika na pecenie zdkuskov 460 g
- sol, 1/2 lyzicky

- pradokdopeciva5g

- cukor30g

- vajicka 4

- vlazné mlieko 460 g

- roztopenémaslo 70 g

- vanilkovy extrakt 1/2 lyZicky

PRIPRAVA:
Vlozte platne na vafle. Vo vécSej miske zmiesajte maku, sof
a pradok do peciva a odlozte. V druhej miske vyslahajte na



penu Zltky s cukrom, kym sa tipine nerozpusti cukor. Pridajte
vanilkovy extrakt, roztopené maslo, mlieko k vajickam a
premie3ajte metlickou.

Spojte zmes vajicok a mlieka ku zmesi mdky a $lahajte, kym
sa dobre nespoji. Nemiesajte prilis. V tretej miske vyslahajte
sneh z bielkov, $lahajte 1 — 2 minty elektrickym Sfahacom.
Gumenou stierkou zamie3ajte sneh opatme do zmesi na
vafle. Nemie3ajte prilis.

Nastavte termostat do Zelanej polohy. Platne na vafle
zahrejte. Ked'sa na displeji zobrazi hldsenie, READY”, namazte
platiiu na vafle roztopenym maslom alebo postriekajte
sprejom na pecenie a nalejte jednu odmerku cesta do dvoch
formiciek vafli, podla potreby pridajte jednu lyZicu. Zmes
rozotrite stierkou. Pe¢te vafle, kym nebudd opecené do
Zlatista a chrumkavé (4- 5 min). Opakujte, kjm neminiete
vetku zmes.

Ihned podavajte.

COKOLADOVE A SKORICOVE VAFLE
DAVKA NA: 8 —-10 vafli

PRIPRAVA: 10 min

DOBA PECENIA: 15 min

SUROVINY:

460 g hladkej mdky 00
sol'1 Stipka

pradok do peciva3 g
cukor 170 ¢

vajitka 2

vlazné mlieko 1345 ml
maslo 80 g

vanilkovy extrakt 1lyzicka
horké ¢okoldda 140 g
kakaovy prasok 60 g
Skorica6 g

PRIPRAVA:

Vlozte platne na vafle. Cokolddu a maslo vlozte do misky
vhodnej do mikrovinnej riry a rdru zapnite na maximélny
vykon na 30 sekind. MieSajte az do dpIného rozpustenia
¢okolady a masla, kym nedosiahnete hladki zmes. Nechajte
mierne vychladnut.

Vo vdclej miske vymieSajte metlickou vajicka, mlieko
a vanilku a opatrne zamieSajte vychladnutd Ccokolddovi
zmes, aby ste dosiahli hladkd zmes.

Preosejte miku, cukor, kakaovy prasok, Skoricu, prasok
do peciva a sol do vacej misky. Zmes muky s ostatnymi
surovinami primie3ajte k vajitkam, vietko dobre premiesajte
metlickou, kym nedosiahnete kypru hladké zmes. Nastavte
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termostat do Zelanej polohy. Platne na vafle zahrejte.

Ked'sa na displeji zobrazi hlésenie ,READY”, namazte platiu
na vafle roztopenym maslom alebo postriekajte sprejom na
pecenie a nalejte jednu odmerku cesta do dvoch formiciek
vafli, podla potreby pridajte jednu lyZicu. Zmes rozotrite
stierkou. Pecte vafle, kjm nebudd opecené do zlatista
a chrumkavé (5 min.).

Opakujte, kym neminiete v3etku zmes. Ihned podévajte.



