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DULEZITA
BEZPECNOSTNI
OPATRENI

My v Sage® si
uvédomujeme
dulezitost bezpecnosti.
Navrhujeme a vyrabime
spotrebice predevsim

s velkym dlrazem

na vasi bezpecnost.
Nicméné vas prosime,
abyste pfi pouzivani
elektrického spotrebice
byli opatrni a dodrzovali
nasledujici bezpecnostni
opatreni.

DULEZITA
OPATRENI

PRI POUZIVANI ELEK-
TRICKYCH ZARIZENI JE
TREBA DODRZOVAT ZA-
KLADNI BEZPECNOSTNI
OPATRENI, MEZI KTERA
PATRI:

VAROVANI

PO UVEDENI PRISTROJE
DO PROVOZU
DOCHAZI K ZAHRIVANI
HORNIHO KRYTU.
NEDOTYKEJTE SE
ZAHRATEHO POVRCHU.
KE ZVEDNUTI HORNI
DESKY POUZIVEJTE
VYHRADNE MADLO!
PO VYPNUTI PRISTROJE
ZUSTANE HORNI

KRYT JESTE URCITOU
DOBU ZAHRATY.

PRED JAKOUKOLI
DALSI MANIPULACI
NECHTE PRISTROJ
ZCHLADNOUT. POKUD
BY SE DOSTALA



VASE POKOZKA

DO KONTAKTU SE
ZAHRATYM POVRCHEM,
HROZI POPALENI!

«Pfed prvnim pouzitim
se prosim ujistéte, ze
napéti ve vasi sitové
zasuvce odpovida
napéti uvedenému
na typovém stitku
ve spodni Casti
pristroje. Pokud mate
jakékoliv pochybnosti,
obratte se prosim
na kvalifikovaného
elektrikare.

«Peclive si prectéte
vsechny instrukce pred
ovladanim spotrebice
a ulozte je na bezpecné
misto pro mozné pouziti
v budoucnu.

«Pred prvnim pouzitim
spotrebice odstrarite
a bezpecné ekologicky
zlikvidujte veskery
obalovy material
a reklamni stitky.

Zkontrolujte, ze
spotrebic neni nikterak
poskozen. V zadném
pfipadé nepouzivejte
poskozeny spotrebic,
spotrebic s poskozenym
privodnim kabelem
apod.

«Z divodU vylouceni
rizika zaduseni

malych déti odstrante
ochranny obal zastrcky
sitového kabelu tohoto
spotrebice a bezpecné
jgj Zlikvidujte.

-Nepouzivejte spotrebic
na hrané pracovni desky
nebo stolu. Ujistéte se,
Ze je povrch rovny, Cisty
a neni potrisnén vodou
nebo jinou tekutinou.

-Nestavte spotrebic na
plynovy nebo elektricky
sporak ani do jeho
blizkosti nebo do mist,
kde by se mohl dotykat
horké trouby.



Nevkladejte zadnou
Cast spotrebice do
plynové, elektrické nebo
mikrovinné trouby nebo
na horkou plynovou
nebo elektrickou
plotynku.

-Nepouzivejte spotrebic
na kovové podlozce,
jako je napt. odkapavaci
drez.

«Abyste zabranili riziku
urazu elektrickym
proudem, neponofujte
gril, jeho privodni kabel
ani zastrcku do vody
nebo jiné tekutiny.

«Pri pouziti kontaktniho
grilu musi byt zajistén
dostatecny prostor pro
cirkulaci vzduchu po
vsech jeho stranach.

«Kontaktni gril
nepouzivejte v blizkosti
stén, polic, zaclon
a jinych vznétlivych
material{, nebo pod
nimi.

«Kontaktni gril
nepouZzivejte na
povrchu, ktery by se
mohl teplem poskodit.
V pfipadé, ze jej budete
pouzivat na takovém
povrchu, umistéte pod
né&j teplovzdornou
podlozku.

«Pfed pouzitim se
ujistéte, ze je kontaktni
gril spravné slozen.

«Pri nastavovani vysky
horni desky kontaktniho
grilu budte opatrni.

-Nepokladejte nic na
horni kryt kontaktniho
grilu, pokud je zavreny,
pokud je v provozu,
pokud je ulozeny.

«Zapojena sitova zasuvka
musi byt snadno
dostupna pro pripadné
nahlé odpojeni.

-Pred pfipojenim
spotrebice k elektrické
zasuvce a jeho zapnutim
zkontrolujte, Ze je uplné



a spravné sestaven. nemanipulujte, pokud je

Dodrzujte instrukce V provozu.
v tomto navodu -Vyvarujte se politi
k obsluze, privodniho kabelu

-Nepouzivejte a zastrcky vodou nebo
tento spotrebic jinou tekutinou.

s programatorem, -Spotfebi¢ vypnéte
casovym spinacem a napajeci kabel odpojte
nebo jakoukoli jinou od sitové zasuvky vzdy,
soucasti, ktera spina kdyz ma zGstat bez
pristroj automaticky. dozoru, po ukonéeni

-Nepouzivejte spotrebic pouzivani, nez jej
v blizkosti zdroja vody, zacCnete Cistit, nez jej
napf. kuchynsky drez, budete prenaset jinam,
koupelna, bazén apod. rozebirat, sestavovat

-Nedotykejte se nebo pred jeho
spotrebice mokryma ulozenim.
nebo vlhkyma rukama.  <Nepouzivejte hrubé

-Pokud je spotrebic abrazivni nebo ziravé di-
v provozu, nenechévejte stici prostredky k cisténi
jej bez dozoru. spotfebice.

-Vzdy provozujte -Udrzuijte spotrebic Cisty.
spottebi¢ na rovném Dodrzuijte instrukce
povrchu. Spotfebi¢ o cisténi uvedené
neprovozujte na v tomto navodu
naklonéném povrchu k obsluze.

a nepremistujte -V tomto spotrebici

j€j ani s nim nijak ani jeho blizkosti



neskladujte ani
nepouzivejte zadné
vybusné nebo horlavé
latky, napf. spreje
s hoflavym plynem.
«Pro odpojeni spotrebice
ze sitové zasuvky vzdy
tahejte za zastrcku
privodniho kabelu,
nikoliv tahem za kabel.
-Nepouzivejte jina
prislusenstvi nez ta
dodavana spolecné se
spotrebicem Sage®.

DULEZITE
BEZPECNOSTNI
POKYNY PRO
POUZIVANI VSECH
ELEKTRICKYCH
ZARIZENI
«Pred pouzitim zcela
odvinte napajeci kabel.

«Privodni kabel
nenechavejte viset
pres okraj stolu nebo
pracovni desky, dotykat
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se horkych ploch nebo
se zamotat.

«Z bezpecnostnich divo-
dl doporucujeme za-
pojit spotrebi¢ do samo-
statného elektrického
obvodu, oddéleného
od ostatnich spotrebicd.
Nepouzivejte rozdvojku
ani prodluzovaci kabel
pro zapojeni spotrebice
do sitoveé zasuvky.

- Tento spotrebi¢ nesméji
pouzivat déti. Udrzovat
spotrebic a jeho privod
mimo dosah déti.

- Tento spotrebi¢ mohou
pouzivat déti ve veéku
8 let a starsi, pokud jsou
pod dozorem nebo byly
pouceny o0 pouzivani
spotrebice bezpecnym
zpUsobem a rozumi
pripadnym nebezpe-
&im. Cisténi a udrzbu
provadénou uzivatelem
nesmeji provadét déti,
pokud nejsou starsi 8 let
a pod dozorem. Udr-



Zovat spotrebic a jeho
privod mimo dosah déti
mladsich 8 let.
«Spotrebi¢ mohou
pouzivat osoby se
snizenymi fyzickymi,
smyslovymi
¢i mentalnimi
schopnostmi nebo
nedostatkem zkuSenosti
a znalosti, pokud jsou
pod dozorem nebo byly
pouceny o pouzivani
spotiebice bezpecnym
zpUsobem a rozumi

pripadnym nebezpedim.

Déti si se spotrebicem
nesméji hrat.
-Doporucujeme
provadeét pravidelnou
kontrolu spotrebice.
Spotrebi¢ nepouzivejte,
je-li jakkoli poskozen
nebo je-li vadny
napajeci kabel nebo
zastrcka. Veskeré
opravy je nutné
svérit nejblizSimu
autorizovanému

servisnimu stredisku
Sage®.

- Tento spotfrebic je
urceny pouze pro
pouziti v domacnosti.
Pristroj neni urcen
pro komercni pouiti.
NepouZzivejte tento
spotrebic v pohybuijicich
se vozidlech nebo na
lodi, nepouzivejte jej
venku, nepouzivejte
j€j pro jiny ucel, nez
pro ktery je urcen.

V opacném pripadé
muze dojit ke zranéni.

-Jakoukoli jinou udrzbu
kromé bézného
Cisténi je nutné svérit
autorizovanému
servisnimu stredisku
Sage®.

-Doporucujeme
instalovat proudovy
chranic (standardni
bezpecnosti spinace
ve vasi zasuvce),
abyste tak zajistili
zvySenou ochranu

[ cz_



pfi pouziti spotrebice.
Doporucujeme, aby
proudovy chranic (se
jmenovitym zbytkovym
provoznim proudem
nebyl vice nez 30 mA)
byl instalovan do
elektrického obvodu, ve
kterém bude spotrebic
zapojen. Obratte se na
svého elektrikare pro
dalsi odbornou radu.

-Uchovavejte spotiebic
a privodni kabel mimo
dosah déti.

A

UPOZORNENI.

Horky povrch.
TEPLOTA
PRISTUPNYCH
POVRCHU MUZE BYT
VYSSi, JE-LI SPOTREBIC
V CINNOSTI.

)

POKYNY A INFORMACE
O NAKLADANI

S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material
odlozte na misto ur¢ené
obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH
ELEKTRICKYCH o
A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

Tento symbol na produktech
anebo v privodnich
dokumentech znameng, ze
pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmi byt pfidany

do bézného komunalniho
odpadu. Ke spravné likvidaci,
obnové a recyklaci predejte tyto
vyrobky na urcend sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich
Evropské unie nebo jinych
evropskych zemich mizete vratit
své vyrobky mistnimu prodejci
pri koupi ekvivalentniho nového
produktu. Spravnou likvidaci
tohoto produktu pom(izete
zachovat cenné pfirodni

zdroje a napomahate prevenci
potencialnich negativnich
dopadu na Zivotni prostiedi

a lidské zdravi, coz by mohly byt
duisledky nespravné likvidace
odpad. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho ufadu
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mista. Pfi nespravné likvidaci
tohoto druhu odpadu mohou
byt v souladu s narodnimi
predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty

v zemich Evropské unie

Chcete-li likvidovat elektricka

a elektronicka zafizeni, vyzadejte
si potfebné informace od svého
prodejce nebo dodavatele.

€

Vyrobek je v souladu
s pozadavky EU.

Q

POUZE PRO DOMACI
POUZITI.
NEPONORUJTE

DO VODY NEBO

JINE TEKUTINY.
PRED POUZITIM
ZCELA ODVINTE
PRIVODNI KABEL.

Zmeény v textu, designu

a technickych specifikaci se
mohou ménit bez predchoziho
upozornéni a vyhrazujeme

si pravo na jejich zménu.

Anglicka verze je pavodni
verze. Ceska verze je
preklad plvodni verze.

Adresa vyrobce:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozce do EU:
FASTCR, a.s.,
Cernokostelecka 1621,

251 01 Ri¢any, Czech Republic

POUZE PRO DOMACI POUZITi
UCHOJTE TYTO INSTRUKCE

[ cz_



Popis vaseho nového spotiebice

o

A. Unikatni design horni desky
s nastavitelnou vyskou
Nastavte vysku horni desky podle sily
pfipravovaného masa, mofiskych plodd,
zeleniny a sendvicl

B. Desky s odolnym nepfilnavym povrchem
Pfiprava bez oleje

C. Vyjimatelna miska na odkapavani stavy
atuku
Mozné myt v mycce na nadobi.

D. Vyklapéci nohy k nastaveni sklonu spodni
desky

E. Prostor pro uskladnéni napajeciho kabelu

F. Elektronicky ovladac teploty
Slouzi k nastaveni teploty pro pfipravu masa
a sendvicl.

G. Stylovy nerezovy design

10

. Svételné kontrolky zapnuti (POWER)

a pripravenosti (READY)

Ukazuji, kdy se gril zahfiva a kdy je pfipraven
k pouziti.

Posuvny systém nastaveni vysky horni
desky a uzam¢eni grilovacich desek
IdedIni pro pfipravy zapékanych sendvicii

a masa podle vasich preferenci.

. Drzadlo z odolné nerezové oceli

Pro odolnost a stabilitu grilu

. Zebrované desky se sklonem pro snadny

odvod piebyte¢ného tuku béhem
grilovani.

. Pfikon 2200 W

Rychlé nahfivéni a snadnd pfiprava masa
a sendvict



-@- Ovladani vaseho nového spotrebice

PRED PRVNiM POUZITIM

Pred pouzitim odstrante z kontaktniho grilu
veskeré reklamni stitky/etikety a obalové
materialy. Zkontrolujte, ze jsou grilovaci desky
kontaktniho grilu cisté. V pripadé potieby je
otrete vlhkou utérkou.

POZNAMKA

Pfi prvnim pouziti vaseho kontaktniho grilu
mUzZete zaznamenat nepatrny kour. To je
zplisobeno prvnim zahiéatim nékterych
soucasti. Nemusite se znepokojovat.

Kontaktni gril mlzete pouZzit jak pro pfipravu
masa a zeleniny, tak pro zapékani sendvicq,
toastli nebo focaccia apod. Kontaktni gril je
vybaven nastavitelnou vyskou horni desky,
coz umozni zajistit horni desku v rdznych
pozicich nad spodni deskou.

GRILOVANI

1. Zapojte napajeci kabel do zasuvky
230/240 V. Rozsviti se ¢ervend kontrolka
zapnuti POWER.

2. Krychlému zahfati grilovacich desek
nastavte ovladac teploty do polohy ‘Sear".
Grilovaci desky nechte predehrat. Jakmile
se rozsviti zelend kontrolka pfipravenosti
‘Ready’, mUzete zacit s grilovanim.

3. Béhem doby nahfivani si pfipravte
potraviny uréené k opékani. Ridte se recepty
nebo pravodcem grilovani ohledné délky
pripravy v daldi ¢asti ndvodu. Jakmile jsou
desky predehfaty, na spodni desku umistéte
maso nebo jinou potravinu vhodnou
ke grilovani. Vzdy pokladejte potraviny
smérem dozadu na spodni grilovaci desky.

POZNAMKA

Bé&hem predehfati nechte gril pootevieny.
Nikdy nenahfivejte gril zcela zavieny, hrozi
prehfati desek a nasledné poskozeni.

Pokud chcete grilovat maso ¢i jinou potravinu
pouze z jedné strany, mlizete nechat horni
desku odklopenou.

4. Pomoci drzadla pfiklopte horni desku.
Pokud chcete dosdhnout zebrovaného
vzoru na grilovaném pokrmu, ovlada¢
nastaveni vysky horni desky musi byt
nastaven v pozici LOW (nizké). Horni deska
tak bude spocivat na mase i jiné potraving,
kterou grilujete.

5. Doba opékani bude zaviset na typu
potravin, které pfipravujete. Ridte se
recepty nebo priivodcem grilovéni ohledné
délky piipravy v daldi ¢asti ndvodu.

6. Jakmile je pokrm hotovy, oteviete horni
desku pomoci drzadla. Pokrm sundejte
pomoci umélohmotné obracecky.
Nepouzivejte kovové klesté, obracecky,
nuz nebo jiné ostré kovové kuchyrské
nécini, mohly by poskodit nepfilnavou
povrchovou Upravu grilovacich desek.

POZNAMKA

Zelend kontrolka pripravenosti ‘Ready’ se bude
béhem grilovani rozsvécovat a zhasinat, ¢imz je
signalizovano udrzovani spravné teploty.

VAROVANI

Pred pouzitim zcela
odvinte pfivodni kabel.
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PRIPRAVA SENDVICU

1. Zapojte napajeci kabel do zasuvky
230/240 V. Rozsviti se ¢ervena kontrolka
zapnuti POWER.

2. Nastavte ovladac teploty do polohy
‘Sandwich’. Grilovaci desky kontaktniho
grilu nechte predehfét.

POZNAMKA

Béhem predehfati nechte gril pootevieny.
Nikdy nenahfivejte gril zcela zavieny, hrozi
prehrati desek a nasledné poskozeni.

UPOZORNENI

Béhem predehfivani desek pripravte
sendvic(e), a jakmile se rozsviti zelena
kontrolka, miZete polozit sendvic(e) na spodni
desku. Vzdy pokladejte sendvice do zadni ¢asti
spodni desky.

POZNAMKA

Gril mlzete pouzivat jako otevieny nebo
zavieny.

3. Pomoci drzadla pfiklopte horni desku.
Unikétni systém zavéseni horni desky
umozriuje rovhomérné piitisknuti horni
desky na sendvic(e). Aby byly sendvice
spravné zapecené, ovladac nastaveni vysky
horni desky musi byt nastaven v pozici LOW
(nizké).

4, Zapékani trva asi 5-8 minut. Pfesna doba
zapékani se lisi podle chuti. Zavisi také na
druhu pouzité naplné.

5. Jakmile jsou sendvice hotové, oteviete
horni desku pomoci drzadla. Sendvic(e)
sundejte pomoci umélohmotné obracecky.
Nepouzivejte kovové klesté, obracecky,
nuz nebo jiné ostré kovové kuchyrské
nécini, mohly by poskodit nepfilnavou
povrchovou Upravu grilovacich desek.

NASTAVENI VYSKY HORNi DESKY

Vas kontaktni gril je vybaveny funkci, ktera
umoznuje zajistit horni desku v urcité vysce
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nad spodni deskou. Diky této funkci lze
pouzit vas kontaktni gril ke grilovani kiehkych
potravin jako napf. ryb nebo peciva na
hamburgery, aniz by na né byla horni deska
pritisknuta.

1. Nastavte ovladac teploty na SEAR nebo
SANDWICH a nechte gril predehrat, dokud
se nerozsviti zelena kontrolka pripravenosti
READY.

2. Umistéte potraviny, které chcete grilovat,
na spodni desku.

3. Pomoci drzadla pfizvednéte horni
desku a posunutim ovladace nastaveni
vy$ky dopfedu nebo dozadu nastavte
pozadovanou vysku.

g_______
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4, Pomoci drzadla pfiklopte horni desku, aZ se
zastavi v poloze, ktera je nastavena pomoci
posuvného ovladace nastaveni vysky.

5. Horni deska bude lehce opékat potraviny
nebo rozpékat suroviny jako napf. syr.
Doba grilovéni nebo zapékani zavisi na
chuti. A bude zaviset i na nastavené vysce
horni desky.

POZNAMKA

Polohu horni desky kontaktniho grilu Ize tak
pfizpUsobit silnym nebo tenkym potravindm
pomoci posuvného ovladace nastaveni vysky.

POUZITi VYKLAPECICH NOZEK

Vas kontaktni gril je vybaven vyklapécimi
nozkami, které zajisti takovy sklon spodni
desky, aby z ni nesklouzévaly napt. parky,
pficemz je stale zajisténo odkapavani
maximalniho mnozstvi tuku. Jednoduse nozky
vyklopte a zajistite tak mensi sklon spodni
desky. Tato poloha je rovnéz vhodna pro
zapékani sendvica.



ELEKTRONICKY OVLADAC TEPLOTY
Vas kontaktni gril je vybaven ovladacem
teploty, které umoznuje pfipravu rdznych
druh@ pokrm(i.

Nastaveni ,Sear’ je vhodné pro grilovédni masa
a jinych potravin.

. ISEAR

P
%%cu

Nastaveni ,Sandwich’ je vhodné pro zapékani
sendvicd.

. ISEAR

Variabilni ovlddani teploty vam umoziuje
zvolit si teplotu vhodnou pro grilovani vami
vybranych potravin.

Tipy na grilovani

TIPY PRO DOSAZENI NEJLEPSICH
VYSLEDKU PRI GRILOVANI MASA

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd grilovani
pouzijte platky masa tak silné, aby na nich horni
deska spocivala, kdyz je kontaktni gril zavieny.

DOPORUCENE DRUHY MASA

Hovézi Hovézi rosténa, zadni, vysoky
rosténec, fizek

Jehnéci Jehnéci steaky z kyty, fizek,
panenka, platky nebo kostky

Vepfové  Veprové rosténec, zebirka,
steak z kyty, fizky, kostky

« Mzete pouZzit také tuzsi maso jako hovézi
plec, steak z horniho $alu nebo skopovou
krkovicku. Pokud chcete maso zjemnit,
nechte ho par hodin nebo pies noc
marinovat ve viné nebo octu.

« Pred grilovanim maso nesolte. Sl by vysusila
$tdvu a maso by bylo tuzsi.

» Nez za¢nete s grilovanim marinovaného
masa, nejdiive ho zbavte pfebytecné
marinddy a otfete kuchyrskym papirem.
Nékteré marinddy obsahuji vysoké mnozstvi
cukru, ktery by se pfi peceni mohl pfipéct na
desky kontaktniho grilu.

« Nevysusujte maso pfilis dlouhym grilovéanim,
zvlasté veprové je lepsi podavat uvniti rdzové
a Stavnaté.

« Nepropichujte maso vidlickou béhem
grilovani. Zpusobite tim vytékani stavy
amaso pak bude tuzsi a sussi.

« K'sundavani rybiho masa pouzijte plochou
a teplu odolnou umélohmotnou obracecku.

« Pokud budou pérky pfedvarené, nemusite je
pred grilovanim propichovat.

13
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PRUVODCE GRILOVANIM

Grilovani je zdravy a efektivni zplsob vareni. Uvedené doby pfipravy jsou pfiblizné a budou se lisit
v zavislosti na tloustce jednotlivych potravin. Nedoporucujeme pouzivat tento kontaktni gril ke

grilovani masa se silnymi kostmi, napfiklad kotlety s kosti.

POTRAVINY DOBA PRIPRAVY
Hovézi
« rosténec 3 minuty (stfredné propeceny),

5-6 minut (dobfe propeceny)

« steak jako minutka 1-2 minuty

- hamburgery 4-6 minut

Vepiové

« vysoky rosténec 4-6 minut

- steaky z panenky 4-6 minut

- platky (na fizky) 4-6 minut

Jehnéci

« panenka 3 minuty

« kotlety 4 minuty

- steaky z kyty 4 minuty

Kureci

« prsni fizky 6 minut, nebo az budou propecené
« stehenni fizky 4-5 minut, nebo az budou propecené
Klobasy / parky

- tenké 3-4 minuty

+ silnéjsi 6—7 minut

Sendvi¢ nebo focaccia

3-5 minut, nebo do zlatova

Zelenina nakrajena na platky o sile 1 cm

- lilek 3-5 minut
«cuketa 3-5 minut
« sladké brambory 3-5 minut
Moiské plody

- rybifilety 2-4 minuty
« platek z ryby 3-5minut
« chobotnice (ocisténé) 3 minuty

« krevety 2 minuty
«musle 1 minuta
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JAK SPRAVNE PRIPRAVIT STEAK

Uméni spravné pfipraveného steaku spociva
jen v nékolika malo krocich a pomoci nize
uvedenych postupt tak budete moci kdykoliv
pripravit ten pravy steak, ktery méte Vy nebo
Vasi pratelé radi.

Rare (Krvavy)

V zavislosti na vysce steaku opékejte ho na
kazdé strané vzdy jen nékolik minut. Otocte
pouze jednou. Opékejte, dokud nebude

steak velmi mékky. K tomu pouZzijte dfevénou
nebo plastovou obracecku. Pokud pouzivéite
teplomér na maso, méla by se teplota krvavého
steaku pohybovat v rozmezi od 55-60 °C.

Medium Rare (Stfedné krvavy)

Opékejte na jedné strané, dokud se na povrchu
steaku nezacne tvorit viditelna vlhkost. Poté
otocte a opékejte stejnym zplsobem na druhé
strané. Steak bude hotovy, az bude po doteku
drevénou nebo plastovou obraceckou mékky.
P¥i pouziti teploméru na maso, méla by se
teplota stfedné krvavého steaku pohybovat

v rozmezi od 60-65 °C.

Medium (Stfedné propeceny)

Opékejte na jedné strané, dokud vihkost
nezacne unikat ze steaku. Poté obratte

a opékejte stejnym zplsobem na druhé strané.
Steak bude hotovy, jakmile bude po doteku
drevénou nebo plastovou obraceckou pruzny
na povrchu. Pi pouziti teploméru na maso,
méla by se teplota stfedné propeceného
steaku pohybovat v rozmezi od 65-70 °C.

Medium Well (Dobte propeceny)

Opékejte na jedné strang, dokud vihkost
nezacne unikat ze steaku. Poté obratte

a opékejte stejnym zplsobem na druhé strané.
Nyni snizte teplotu a opékejte dél, dokud
nebude steak po doteku drevénou nebo
plastovou obraceckou pevny na povrchu.

Pfi pouziti teploméru na maso, méla by se
teplota dobfe propeceného steaku pohybovat
v rozmezi od 70-75 °C.

Well Done (Velmi dobfe propeceny)

Opékejte na jedné strané, dokud vihkost
nezacne unikat ze steaku. Poté obratte

a opékejte stejnym zptsobem na druhé
strané. Nyni snizte teplotu a opékejte dal,
dokud nebude steak po doteku dievénou
nebo plastovou obraceckou velmi pevny na
povrchu. Pfi pouziti teploméru na maso, méla
by se teplota velmi dobre propeceného steaku
pohybovat v rozmezi od 75-85 °C.

TIPY NA PRIPRAVU SENDVICE
Chléb

Vétsina typU chlebt je vhodnd k pfipravé
sendvicl, napt. bily, celozrnny, Zitny,
pohankovy atd. Soucasné je gril vhodny

k zapékani focaccia, tureckého chleba, baget
a dalsich. Ovocny chlebicek, briosky nebo jiné
druhy sladkého chleba je také mozné pouzit,
nicméné z dlivodu vyssiho obsahu cukru
mohou rychleji zhnédnout.

Naplné

PouZzivejte predevsim konzervované nebo
predvarené ovoce nebo zeleninu, jelikoz
Cerstvé ovoce nebo zelenina obsahuji vysoké
mnozstvi vody, kterd se béhem ohfevu muze
uvolnit. Pfi konzumaci sendvicu se syrovou
nebo raj¢atovou naplini budte opatrni, jelikoz
také naplné mohou zlstat delsi dobu teplé nez
ostatni ndplné.

Opékani chleba

Jedine¢ni design grilovacich desek umoznuje
opékat rizné druhy chlebd samostatné.
Vyzkousejte namisto bézného chleba s maslem
amarmelddou opeceny turecky chleba.
Uvidite, jak bajecné chutna.

Dietni svaciny

Diky nepfilnavému povrchu grilovacich desek
nebude potiebovat olej, maslo ani margarin.

Pripravite tak opravdu zdravou a dietni svacinu
pro sebe i Vase blizké.
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@ Pée a Cisténi

Pred ¢isténim odpojte kontaktni gril od zdroje
energie a nechte jej vychladnout. Grilovaci
desky se vdm budou Iépe distit, pokud budou
jesté mirné vlazné.

Po kazdém pouriti grilovaci desky diikladné
vycistéte, abyste zabranili vrstveni pripecenych
zbytkd jidla na jejich povrchu.

Desky vycistéte navih¢enou mékkou textilii.

V pfipadé, ze na povrchu desek zistaly
pripecené zbytky potravin, pokapejte tato
mista teplou vodou s jemnym cisticim
prostfedkem a potom je ocistéte mékkou
cistou houbickou.

CISTENI MISKY NA ODKAPAVANI STAVY

Po kazdém pouziti misku vyjméte a umyjte

v teplé vodé s kuchynskym saponatem.
Nepouzivejte hrubé houbicky nebo brusné
cistici prostfedky, protoze by mohly poskodit
jeji povrch. Potom ji oplachnéte a osuste cistou,
suchou utérkou a nasadte zpét.

ODOLNY NEPRILNAVY POVRCH

Pfiprava pokrm(i na nepfilnavém povrchu
minimalizuje potiebu oleje, potraviny se
neprichytavaji a Cisténi je snadnéjsi. Jakakoliv
zména barevnosti povrchu grilovacich
desek, ke které muze dojit, ma vliv pouze na
vzhled, nikoli na funk¢nost. K ¢isténi povrchu
grilovacich desek nepouzivejte draténky
(nebo jiné brusné houbicky). Grilovaci desky
otfete jemnou textilii navihéenou v teplé vodé
s kuchynskym sapondtem. Pfipecené zbytky
potravin odstrante jemnou houbickou nebo
nylonovym kartacem.

POZNAMKA

Desky maji nepfilnavou povrchovou tpravu,
proto k jejich ¢isténi nepouZivejte ostré
predméty nebo brusné Cistici prostfedky.
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Nepouzivejte natéry ve spreji pro vytvoreni
dalsi vrstvy neprilnavého povrchu na deskach,
znehodnotite tim origindIni nepfilnavy povrch
desek kontaktniho grilu.

ULOZENI

Ulozeni vaseho kontaktniho grilu:
1. Ujistéte se, Ze je kontaktni gril odpojeny od
zdroje energie.

2. Jsou-li grilovaci desky jiz vychladlé, vycistéte
je dle vyse uvedenych pokyn(i pro péci
a cisteni.

3. Horni desku pfiklopte na spodni desku grilu
a ovladac nastaveni vysky posurite smérem
k drzadlu do UZAMCENE polohy (LOCK), aby
desky zGstaly uzaviené. Nyni nelze horni
desku samostatné zdvihnout.

4. Vyjimatelnou misku na odkapavani stavy
vratte zpét na misto.

5. Do prostoru pro ukladani napajeciho kabelu
smotejte kabel.

6. Vas kontaktni gril skladujte na rovném
a suchém povrchu.

POZNAMKA

Nenastavujte ovladac nastaveni vysky horni
desky do uzamcené polohy, pokud je gril
v provozu, je zapnuty nebo se zahfiva.

VAROVANI

Neponoftujte gril,
privodni kabel ani
zastrcku privodniho
kabelu do vody nebo jiné
tekutiny.



Recepty

GRILOVANI

AUSTRALSKY BURGER
4 porce

SUROVINY

500 g mletého hovéziho masa

1 Sélek cerstvé strouhanky

1 mald cibule, oloupana a nakrajend najemno
1 IZicka rozmackaného cesneku

1 IZice susené petrzelové naté

1 vejce, rozklepnuté

Opecte a podavejte s:

4 platky slaniny

4 ks peciva na hamburgery nebo celozrnné zemle
1 ks 250 g konzervy platka cervené fepy, slité

2 zrald raj¢ata, nakrajend na tenké platky

Kecup

6 platky ¢edaru

4 nakrajeného ledového salatu

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte predehfat na
SEAR. Jakmile se rozsviti zelend kontrolka
pripravenosti ‘Ready’, mlizete zadit
s grilovéanim.

2. Ve vétsi mise smichejte viechny piisady
a dobre promichejte. Z mletého masa
vytvarujte 4 placicky.

3. Placi¢ky polozte na spodni desku grilu
a horni desku priklopte.

4. Nastavte vysku grilu dle sily placicek.
Grilujte je 4-5 minut.

5. Na spodni desku polozte slaninu. Rozpulené

zemle lehce potfete méslem nebo
margarinem.

6. Na pulku Zemle polozte opecenou
placi¢ku, na ni slaninu, fepu, rajce, syr
a pokapte kec¢upem. Pak pfidejte ledovy
salat a priklopte druhou pulkou zemle.
Ihned podavejte.

KURECI RIZKY TERIYAKI
4 porce

SUROVINY
4 pulky kurecich prsou

1 IZice ochucovadla Mirin

2 Izice s6jové omacky

2 Izicky cukru krupice

2 Izicky saké na vareni

POSTUP

1.

Grilovaci desky nechte predehtat na
SEAR. Jakmile se rozsviti zelend kontrolka
pripravenosti ‘Ready’, mizete zacit

s grilovanim.

Smichejte ochucovadlo Mirin, séjovou
omacku, cukr a saké. Kureci prsa vlozte
do nerezové misy a zalijte pfipravenou
marinadou. Nechte 30 minut marinovat.
Kureci prsa polozte na spodni desku grilu
a horni desku pfiklopte. Nastavte vysku
grilu tak, aby horni deska spocivala na
grilovaném masu.

Grilujte 4-5 minut, dokud nebudou kureci
prsa fadné propecena.

Kureci prsa sundejte z grilu a nechte pred
podavanim 5 minut odstat, nez je budete
podavat s porci ryze. Ozdobte mésicky
citronu a zelenymi listy salatu.

Poddvejte s mésicky citrénu a saldtem z dusené
ryZe a zelenymi listy saldtu.
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@ Recepty

JEHNECI KEBAB S OREGANEM
4 porce

SUROVINY

1 IZice olivového oleje

1 IZice citronové stavy

1 Izice suseného oregana

1 IZicka drceného cesneku

500 g vykosténého jehnéciho masa, nakrajejte na
3 cm kostky

Cerstvé mlety cerny pepi
4 jehly na kebab

POSTUP

1.

Poddvejte s opecenym chlebem a feckym saldtem

Grilovaci desky nechte pfedehfat na
SEAR. Jakmile se rozsviti zelend kontrolka
pripravenosti ‘Ready’, mlizete zadit

s grilovanim.

Ve vétsi mise smichejte olej s citronovou

stavou a cesnekem. Do smési vlozte jehnédi

maso a nechte 30 minut marinovat, nez jej
napichnete na jehly.

Marinované maso napichnéte na 3pejle.

Z 500 g jehnéciho masa pfipravite celkem
4 kebaby. Kazdy kebab dobfe opeprete

a polozte na spodni desku grilu.

Horni desku priklopte tak, aby se masa jen
zlehka dotykala. Grilujte 4-5 minut.

ze zeleného saldtu, oliv a syru feta.
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CHOBOTNICKY NA CHILLI A CESNEKU
4 porce

SUROVINY
750 g malych chobotnicek, ocisténych

2 Izice olivového oleje

1 Izice thajské sladké chilliomacky

stava a klira z jedné limetky

1 IZicka rozmackaného ¢esneku

Ozdobte: mésicky limetky, svazkem koriandru

POSTUP

1.

3.

Grilovaci desky nechte predehfat na
SEAR. Jakmile se rozsviti zelend kontrolka
pripravenosti ‘Ready’, miZete zacit

s grilovanim.

. Ve vetsi mise smichejte chobotnicky

s olejem, chilli omackou, kirou a stadvou

z limetky a ¢esnekem. Dobte promichejte
a dochutte peprem.

Chobotnicky polozZte na pfedehiatou
spodni desku grilu a pfiklopte horni desku.
Grilujte 3 minuty.

. Chobotnicky sundejte z grilu a podavejte

v misce na nudlich vermicelli, ozdobte
limetkou a koriandrem.

Poddvejte s varenymi nudlemi vermicelli.



MARINOVANY STEAK NEW YORK
4 porce

SUROVINY

1 3alek cerveného vina

2 Izice olivového oleje

1 Izice dijonské hoicice

1 Izicka drceného Cesneku

4 steaky z rosténé - 3 cm vysoké

POSTUP

1. Vnadobé, kterd je opatfena uzaviratelnym
vickem, smichejte vino, olej, hof¢ici
a ¢esnek. Nadobu uzavrete a dobre
protiepejte. Vlozte steaky do mélké misy,
nedoporucujeme z plastu nebo hliniku,

a zalijte marinadou. Nechte marinovat pfi
pokojové teploté 30 az 60 minut.

2. Desky grilu nechte predehiat na SEAR.
Jakmile se rozsviti zelend kontrolka
pripravenosti ‘Ready’, mizete zacit
s grilovanim.

3. Steaky vyjméte z marinady a polozte na
spodni desku grilu a horni desku pfiklopte.

4. Grilujte 3 minuty, aby byly stfedné
propecené.

Poddvejte s bramborovou kasi a cerstvym
kfupavym saldtem.

STEAKY Z ATLANTSKEHO LOSOSA V OBALU
ZESTRAGONU A PEPRE

4 porce

SUROVINY

2 |Zice olivového oleje

2 Izice suseného estragonu

Cerstvé mlety cerny pepf

4 steaky z atlantského lososa - vaha kazdého steaku
pfiblizné 180 g

Ozdobte: mésicky limetky nebo citronu

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte predehfat na
SEAR. Jakmile se rozsviti zelend kontrolka
pripravenosti ‘Ready’, mizete zacit
s grilovanim.

2. Smichejte olej s estragonem a vétsim
mnozstvim nahrubo namletého c¢erného
pepre.

3. Lososa potiete zobou stran pfipravenou
smési a polozte na spodni desku
kontaktniho grilu.

4. Vysku horni desky grilu upravte tak, aby se
ryby jen zlehka dotykala.

5. Grilujte 2 minuty nebo déle, pokud mate
radéji rybu vice propecenou.

6. Steaky sundejte z grilu a ihned podavejte.

Podadvejte s hranolky nebo brambory v pdre.
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Recepty

PALIVE KREVETY SE ZAZVOREM
4 porce

SUROVINY

1 kg tygfich krevet oloupané a neporusené
1 Izicka drceného cesneku

Va Sélku s6jové omacky

Va $alku suchého bilého vina

1 IZice najemno nastrouhaného zézvoru
350 ml thajské sladké chilli omacky

Drevéné Spejle namocené ve vodé

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte predehfét na
SEAR. Jakmile se rozsviti zelend kontrolka
pripravenosti ‘Ready’, mlizete zadit
s grilovanim.

2. Napichnéte krevety na namocené drevéné
3pejle, asi 4 krevety na 1 Spejli.

3. Smichejte ostatni suroviny a dobie
zamichejte, prelijte smés pres krevety.
Polozte Spejle na spodni desku grilu
a opatrné priklopte horni desku. Grilujte
2-3 minut, az budou krevety rdzové
a mékké. Podavejte s dusenou ryzi
a brokolici.

Poddvejte s dusenou jasminovou ryzi a brokolici.
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KURE NA JEHLE S CITRONEM A MEDEM
1 porce

SUROVINY

500 g kurecich prsnich fizkd

2 IZice citronové Stavy

2 Izice medu

2 Izicky sezamovych seminek

1 IZicka nastrouhaného zazvoru
Drevéné Spejle namocené ve vodé

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte pfedehfat na
SEAR. Jakmile se rozsviti zelend kontrolka
pripravenosti ‘Ready’, miZete zacit
s grilovanim.

2. Nakrdjejte kufeci prsa na tenké platky
a napichejte je na 8 Spejli. Polozte 3pejle na
spodni desku grilu a opatrné pfiklopte horni
desku. Grilujte 3-4 minuty, dokud neni
maso propecené.

3. Mezitim smichejte citrénovou stavu, med,
sezamova seminka a zazvor.

4. Sejméte maso z grilu a podavejte s dusenou
ryzi a zeleninou. Prelijte omackou z citrénu
amedu.

Poddvejte s dusenou basmati ryzi a dusenou

zeleninou.



SALAT Z HOVEZi MASA, CHILLI A KESU
4 porce

SUROVINY

500 g hovéziho rumpsteaku nebo nizkého rosténce
3 stredné palivé cervené chilli papricky, nasekané

2 Izice s6jové omacky

1 Izicka nastrouhaného zézvoru

4 IZicky nasekaného cesneku

Zelené listky saldtu

Na podavani: 2 $alku nasekanych kesu ofiskd, séjova
omacka

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte predehfét na
SEAR. Jakmile se rozsviti zelend kontrolka
pripravenosti ‘Ready’, mlizete zadit
s grilovanim.

2. Nakrdjejte maso na tenké platky a smichejte
s chilli, séjovou oméckou, zdzvorem
a Cesnekem. Marinujte asi 20 minut.

3. Polozte maso na spodni grilovaci desku
a opatrné pfiklopte horni desku. Grilujte asi
1-2 minuty na kazdé strané.

4. Do servirovacich misek vlozte listky saldtu,
maso z grilu sejméte a vlozte na salat,
posypte kesu ofisky a zakapejte sdjovou
oméckou.

JEHNECI KOTLETY NA THAJSKY ZPUSOB
4 porce

SUROVINY

1 IZice thajské zelené kari pasty

3 Izice kokosového mléka

1 Izice nasekaného koriandru

12 jehnécich kotlet

Na podavani: dusena ryze a zelenina

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte predehfat na
SEAR. Jakmile se rozsviti zelena kontrolka
pripravenosti ‘Ready’, mizete zacit
s grilovanim.

2. Smichejte kari pastu, kokosové mléko
a koriandr. Prelijte pomoci IZice pies kotlety
a marinujte asi 20 minut.

3. Polozte maso na spodni desku grilu
a opatrné pfiklopte horni desku. Grilujte asi
4 minuty na kazdé strané, dokud nebude
maso propecené. Podavejte s dusenou ryzi
a zeleninou.

21



Recepty

PRIPRAVA SENDVICU

KURECIi LAVASOVE ROLKY
2-3 porce

SUROVINY

Va $dlku majonézy

V4 IZice chilli salsy

1 Izicka nastrouhané kiiry z limetky

V4 Izice limetkové Stavy

125 g naklddaného manga, okapané

14 IZice oprazenych piniovych ofiskud

1 grilované kufreci prso, nakrajené na tenké platky
2 platky chlebu lava$

1 avokado nakrajené na platky

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte predehfét na
SANDWICH. Jakmile se rozsviti zelend
kontrolka pfipravenosti ‘Ready’, mlzete
zacit s grilovanim.

2. Smichejte majonézuy, salsu, kliru, Stavu,
mango, ofisky a kufre.

3. Namazte smési kazdy chléb. Navrch polozte
avokado a zarolujte.

4. Vlozte lavasové rolky na spodni desku
a opatrné priklopte horni desku. Opékejte
asi 8 minut dozlatova, az bude chléb
kfupavy a rolka zcela prohrata.

Rozkrojte napric a poddvejte se zeleninovym
saldtem.
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ITALSKA VEGY FOCACCIA
2-3 porce

SUROVINY

3 malé kulaté focaccia se syrem a olivami

1Yz Zice pesta

125 g italskych rajcat, nakrajenych na platky

100 g syru bocconcini, nakrajeny na platky

1 stfedné velkd cibule, nakrajené na tenké plétky
1 |Zice balzamického octa

12 |zice olivového oleje extra virgin

SUl a Cerstvé mlety pepf na dochuceni

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte predehiat na
SANDWICH. Jakmile se rozsviti zelend
kontrolka pfipravenosti ‘Ready’, mizete
zatit s grilovanim.

2. Rozpulte focaccia, abyste vytvorili sendvic.
Namazte pestem. Naplnite rajcetem, syrem,
cibuli, octem, olivovym olejem a dochutte.

3. Polozte focaccia na spodni desku a opatrné
priklopte horni desku. Opékejte asi 8 minut
dozlatova, az bude focaccia kiupava a zcela
prohfata.



PITA ROLKY S ROSTBIFEM
2-3 porce

SUROVINY

2 kulaté chleby pita

70 g krémového syra

3 Izicky kremzské hoicice

V4 |Zice citrénové stavy

14 |Zice nastrouhané zavarené cervené fepy, okapané
100 g studeného rostbifu

70 g marinovaného opeceného lilku

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte predehfét na
SANDWICH. Jakmile se rozsviti zelend
kontrolka pfipravenosti ‘Ready’, mizete
zacit s grilovanim.

2. Smichejte krémovy syr, hoi¢ici a citrbnovou
stdvu. Namazte kazdy pita chléb touto
smeési. Pridejte Cervenou fepu, rostbif a lilek
a zarolujte.

3. Polozte pita rolky na spodni desku
a opatrné priklopte horni desku. Opékejte
asi 10 minut dozlatova, az bude pita chléb
kfupavy a zcela prohféty.

Poddvejte nakrdjené.

LAVASOVE ROLKY S UZENYM LOSOSEM
2-3 porce

SUROVINY

2 velké lavas chleby

100 g krémového syra

1 IZice citrédnové stavy

"4 |Zice okapanych kapar

4 IZice Cerstvé nasekaného kopru

Cerstvé mlety pepf na dochuceni

2 cukety, Skrabkou nakrajené na tenké platky

200 g uzeného lososa

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte predehiat na
SANDWICH. Jakmile se rozsviti zelend
kontrolka pfipravenosti ‘Ready’, mizete
zatit s grilovanim.

2. Smichejte syr, citronovou stavu, kapary,
kopr a pepf. Potfete smési chléb. Pfidejte
cukety a uzeného lososa. Zarolujte.

3. Polozte lavasové rolky na spodni desku

a opatrné priklopte horni desku. Opékejte

asi 5-8 minut dozlatova, dokud nebude
chléb kifupavy a rolka zcela prohfata.

Poddvejte nakrdjené.
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Recepty

JEHNECI V PITA CHLEBU
2-3 porce

SUROVINY

1 IZice oleje

125 g mletého jehnéciho masa

2 Izice najemno nakrajené cibule
14 8alku nasekanych rajcat

1 IZice Cerstvé nasekané maty

Va |Zicky mletého koriandru
Spetka mletého zézvoru

4 IZicky mletého kminu

Va Izicky kurkumy

S0l a cerstvé mlety pepi na dochuceni
3 pita chleby

3 platky Svycarského syra

Tzatziki dip na podavani

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte pfedehiat na
SANDWICH. Jakmile se rozsviti zelena
kontrolka pfipravenosti ‘Ready’, mizete
zacit s grilovanim.

2. Na velké panvi rozehfejte olej a opecte
jehnéci maso, cibuli, raj¢ata, matu, kofeni,
dokud nebude maso zlatavé. Dejte stranou
vychladit.

3. Rozpulte pita chleby, abyste vytvofili kapsu.
Naplrite smési jehnéciho masa, pridejte syr.

4. Polozte pita chleby na spodni desku
a opatrné priklopte horni desku. Opékejte
asi 10 minut dozlatova, dokud nebudou pita
chleby kfupavé a zcela prohraté.

Poddvejte z tzatziki dipem.
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FOCACCIA S KOZIM SYREM
2 porce

SUROVINY

1 velka focaccia

90 g mékkého koziho syra

14 |Zice nasekané petrzelky

V4 IZice nasekané bazalky

1 strouzek ¢esneku, nakrajeny najemno
1 |Zice kapar

1 IZice citronové stavy

V4 |Zice thajské sladké chilliomacky
60 g marinované opecené cukety
50 g sudenych rajcat

POSTUP

1. Grilovaci desky nechte predehfat na
SANDWICH. Jakmile se rozsviti zelend
kontrolka pfipravenosti ‘Ready’, mizete
zacit s grilovanim.

2. Rozpulte focaccia, abyste vytvorili sendvic.
Smichejte syr, petrzelku, bazalku, cesnek,
kapary, citrébnovou $tavu a chilliomacku.
Potrete focaccia touto smési. Pridejte cukety
arajcata.

3. Polozte focaccia na spodni desku a opatrné
priklopte horni desku. Opékejte asi 8 minut
dozlatova, dokud nebude focaccia kfupava
a zcela propecena.

POZNAMKA

Velkou focaccia mdzete rozplilit, aby se 1épe
opékala na spodni desce.
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DOLEZITE
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA

My v Sage® si
uvedomujeme
dolezitost bezpecnosti.
Navrhujeme

a vyrabame spotrebice
predovsetkym

s velkym doérazom

na vasu bezpecnost.
Napriek tomu vas
prosime, aby ste pri
pouzivani elektrického
spotrebica boli
opatrni a dodrziavali
nasledujuce
bezpecnostné
opatrenia.

DOLEZITE
OPATRENIA

PRI POUZIVANI
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI

JE POTREBNE
DODRZIAVAT
ZAKLADNE
BEZPECNOSTNE
OPATRENIA, MEDZI
KTORE PATRIA:

UPOZORNENIE

PO UVEDENI PRISTRO-
JA DO PREVADZKY DO-
CHADZA K ZAHRIEVA-
NIU HORNEHO KRYTU.
NEDOTYKAJTE SA ZA-
HRIATEHO POVRCHU.
NA ZDVIHNUTIE HOR-
NEJ DOSKY POUZIVAJ-
TE VYHRADNE MADLO!
PO VYPNUTI PRISTRO-
JA ZOSTANE HORNY
KRYT ESTE URCITY
CAS ZAHRIATY. PRED
AKOUKOLVEK DAL-
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SOU MANIPULACIOU
NECHAJTE PRISTROJ
VYCHLADNUT. POKIAL
BY SA DOSTALA VASA
POKOZKA DO KON-
TAKTU SO ZAHRIATYM
POVRCHOM, HROZI|
POPALENIE!

Pred prvym pouzitim
sa, prosim, uistite, ze
napatie vo vasej sieto-
vej zasuvke zodpoveda
napatiu uvedenému
na typovom Stitku
v spodnej Casti pristro-
ja. Ak mate akékolvek
pochybnosti, obratte
sa, prosim, na kvalifi-
kovaného elektrikara.

-Pozorne si precitajte
vsetky instrukcie
pred ovladanim
spotrebica a ulozte ich
na bezpecné miesto
na mozné pouzitie
v buducnosti.

«Pred prvym pouzitim
spotrebica odstrante
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a bezpecne ekologicky
zlikvidujte vsetok
obalovy material

a reklamné stitky.
Skontrolujte, Ci
spotrebic nie je nijako
poskodeny. V Ziadnom
pripade nepouzivajte
poskodeny

spotrebic, spotrebic

s poskodenym
privodnym kablom

a pod.

«Z dévodov vylucenia

rizika zadusenia
malych deti odstrarite
ochranny obal zastrcky
sietového kabla tohto
spotrebica a bezpelne
ho zlikvidujte.

-Nepouzivajte spotrebic

na hrane pracovnej
dosky alebo stola.
Uistite sa, Ze je povrch
rovny, Cisty a nie je
postriekany vodou
alebo inou tekutinou.

-Neumiestnujte

spotrebic na plynovy



alebo elektricky sporak
ani do jeho blizkosti
alebo na miesta, kde
by sa mohol dotykat
horucej rary.
-Nevkladajte Ziadnu
Cast spotrebica do
plynovej, elektrickej
alebo mikrovinne;j
rary alebo na horucu
plynovu alebo
elektricku platnu.
-Nepouzivajte
spotrebi¢ na kovovej
podlozke, ako je napr.
odkvapkavaci drez.
«Aby ste zabranili riziku
urazu elektrickym
prudom, neponarajte
gril, jeho privodny
kabel ani zastrcku
do vody alebo ingj
tekutiny.

«Pri pouziti kontaktného
grilu musi byt zaisteny
dostatocny priestor na
cirkulaciu vzduchu po
vsetkych jeho stranach.

-Kontaktny gril

nepouzivajte v blizkosti
stien, polic, zaclon

a inych zapalnych
materialov, alebo pod
nimi.

-Kontaktny gril

nepouzivajte na
povrchu, ktory by

sa mohol teplom
poskodit. V pripade,
Ze ho budete pouzivat
na takom povrchu,
umiestnite pod

neho teplovzdornu
podlozku.

Pred pouzitim sa

uistite, Ze je kontaktny
gril spravne zlozeny.

«Pri nastavovani vysky

hornej dosky kontakt-
ného grilu budte opa-
trni.

Nekladte ni¢ na horny

kryt kontaktného grilu,
ak je zatvoreny, ak

je v prevadzke, ak je
ulozeny.
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-Zapojena sietova
zasuvka musi byt lahko
dostupna na pripadné
nahle odpojenie.

«Pred pripojenim
spotrebica k elektrickej
zasuvke a jeho
zapnutim skontrolujte,
Ci je uplne a spravne
zostaveny. Dodrzujte
inStrukcie v tomto
navode na obsluhu.

-Nepouzivajte
tento spotrebic
S programatorom,
casovym spinacom
alebo akoukolvek inou
suciastkou, ktora spina
pristroj automaticky.

-Nepouzivajte spotrebic
v blizkosti zdrojov
vody, napr. kuchynsky
drez, kupelna, bazén
a pod.

-Nedotykajte sa
spotrebi¢a mokrymi
alebo vihkymi rukami.
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Ak je spotrebic v pre-
vadzke, nenechavajte
ho bez dozoru.

-Vzdy prevadzkujte
spotrebi¢ na rovhom
povrchu. Spotrebic
neprevadzkujte na
naklonenom povrchu
a nepremiestiujte
ho ani s nim nijako
nemanipulujte, ak je
v prevadzke.

-Vyvarujte sa poliatia
privodného kabla
a zastrcky vodou alebo
inou tekutinou.

-Spotrebic vypnite
a napajaci kabel
odpojte od sietovej
zasuvky vzdy, ked' ma
zostat bez dozoru, po
ukonceni pouzivania,
pred Cistenim,

v pripade prenasania,
pri rozoberani /
zostavovani alebo pred
ulozenim.



-Nepouzivajte hrubé
abrazivne alebo zeravé
Cistiace prostriedky
na Cistenie spotrebica.

-Udrzujte spotrebi¢ Cis-
ty. Dodrzujte inStruk-
cie o ¢isteni uvedené
v tomto ndvode na ob-
sluhu.

-V tomto spotrebici
ani v jeho blizkosti
neskladujte ani
nepouzivajte Ziadne
vybusné alebo horlavé
latky, napr. spreje
s horlavym plynom.

-Na odpojenie
spotrebica od sietovej
zasuvky vzdy tahajte
za zastrcku privodného
kabla, nie tahom za
kabel.

«Nepouzivajte
iné prislusenstvo
nez to, ktoré sa
dodava spolocne so
spotrebicom Sage®.

DOLEZITE
BEZPECNOSTNE
POKYNY NA
POUZIVANIE
VSETKYCH
ELEKTRICKYCH
ZARIADENI

Pred pouzitim celkom
odvinte napadjaci kabel.

«Privodny kabel
nenechavajte visiet
cez okraj stola alebo
pracovnej dosky,
dotykat sa horucich
ploch alebo sa
zamotat.

«Z bezpecnostnych
dbévodov odporucame
zapojit spotrebic do
samostatného elektric-
kého obvodu, odde-
leného od ostatnych
spotrebicov. Nepou-
Zivajte rozvodku ani
predlzovaci kabel na
zapojenie spotrebica
do sietovej zasuvky.
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-Tento spotrebic
nesmu pouzivat deti.
Udrziavajte spotrebic
a jeho privod mimo
dosahu deti.

«Tento spotrebi¢ mézu
pouzivat deti vo veku
8 rokov a starsie, ak
su pod dozorom
alebo boli poucené
0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spbsobom
a rozumeju pripadnym
nebezpecenstvam.
Cistenie a udrzbu
vykondvanu pouzivate-
lom nesmu vykonavat
deti, ak nie su starsie
ako 8 rokov a pod
dozorom. UdrZiavajte
spotrebic a jeho privod
mimo dosahu deti
mladsich ako 8 rokowv.

-Spotrebi¢ moézu
pouzivat osoby so
znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi Ci
mentalnymi
schopnostami
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alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti,
ak su pod dozorom
alebo boli poucené
0 pouzivani spotrebica
bezpecnym spbsobom
a rozumeju pripadnym
nebezpecenstvam.
Deti sa so spotrebicom
nesmu hrat.
«Odporucame
vykondvat
pravidelnu kontrolu
spotrebica. Spotrebic
nepouzivajte, ak je
akokolvek poskodeny
alebo ak je chybny
napajaci kabel alebo
zastrcka. Vsetky
opravy je nutné
zverit najblizSiemu
autorizovanému servis-
nému stredisku Sage®.

-Tento spotrebic je
urceny iba na pouzitie
v domacnosti. Pristroj
nie je uréeny na
komercné pouzitie.
Nepouzivajte



tento spotrebic

v pohybuijucich sa
vozidlach alebo na lodi,
nepouzivajte ho vonku,
nepouzivajte ho na

iny ucel, nez na ktory
je urceny. V opacnom
pripade moéze dbjst

k zraneniu.

«Akukolvek inu udrzbu
okrem bezného
cistenia je nutné
zverit autorizovanému
servisnému stredisku
Sage®.

-Odporuc¢ame
inStalovat prudovy
chranic (Standardné
bezpecnostné spinace
vo vasej zasuvke),
aby ste tak zaistili
zvysSenu ochranu pri
pouziti spotrebica.
Odporucame, aby
prudovy chranic
(s menovitym zvysko-
vym prevadzkovym
prudom nebol viac nez
30 mA) bol instalovany

do elektrického
obvodu, v ktorom
bude spotrebic
zapojeny. Obratte sa
na svojho elektrikara
pre dalSiu odbornu
radu.

-Uchovavaijte spotrebic
a privodny kabel mimo
dosahu deti.

A\

UPOZORNENIE.
Horuci povrch.
TEPLOTA
PRISTUPNYCH
POVRCHOV MOZE
BYT VYSSIA, AK
JE SPOTREBIC

V CINNOSTI.

)i

POKYNY A INFORMACIE
O ZAOBCHADZAN
S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy material
odlozte na miesto urcené
obcou na ukladanie odpadu.
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LIKVIDACIA POUZITYCH
ELEKTRICKYCH

A ELEKTRONICKYCH
ZARIADENI

Tento symbol na produktoch
alebo v sprievodnych
dokumentoch znamena,

Ze pouzité elektrické

a elektronické vyrobky nesmu
byt pridané do bezného
komunalneho odpadu.

Na spravnu likvidaciu, obnovu
a recyklaciu odovzdajte

tieto vyrobky na urc¢ené
zberné miesta. Alternativne

v niektorych krajinach
Eurdépskej unie alebo inych
europskych krajinach

mobzete vratit svoje vyrobky
miestnemu predajcovi pri kipe
ekvivalentného nového
produktu. Spravnou likvidaciou
tohto produktu pomozete
zachovat cenné prirodné
zdroje a napomahate prevencii
potencialnych negativnych
dopadov na zZivotné prostredie
a ludskeé zdravie, ktoré by mohli
byt dosledkom nespravnej
likvidacie odpadov. Dalsie
podrobnosti si vyziadajte

od miestneho uradu alebo
najblizSieho zberného miesta.
Pri nespravne;j likvidacii

tohto druhu odpadu sa

moézu v sulade s narodnymi
predpismi udelit pokuty.
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Pre podnikové subjekty

v krajinach Eurdpskej Gnie
Ak chcete likvidovat elektrické
a elektronické zariadenia,
vyZziadajte si potrebné
informacie od svojho
predajcu alebo dodavatela.

3

Vyrobok je v sulade
s poziadavkami EU.

Q

IBA NA DOMACE
POUZITIE.
NEPONARAJTE

DO VODY ALEBO
INEJ TEKUTINY.
PRED POUZITIM
CELKOM ODVINTE
PRIVODNY KABEL.

Zmeny v texte, dizajne

a technickych Specifikaciach
sa mbézu menit bez
predchadzajuceho
upozornenia a vyhradzujeme
si pravo na ich zmenu.

Anglicka verzia je pévodna
verzia. Slovenska verzia
navodu je preklad pévodnej
anglickej verzie.



Adresa vyrobcu:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adresa dovozcu do EU:

FAST CR, a.s.,
Cernokostelecka 1621,

251 01 Ri¢any, Czech Republic

IBA NA DOMACE POUZITIE

UCHOVAJTE TIETO
INSTRUKCIE

33



Popis vasho nového spotrebica

o

A. Hornd doska v unikatnom dizajne
a s nastavitelnou vyskou
Nastavte vysku hornej dosky podla
hrabky pripravovaného masa, morskych
plodov, zeleniny a sendvicov

B. Dosky s odolnym neprilnavym
povrchom
Priprava bez oleja

C. Vyberatelna miska na odkvapkavanie
stavy a tuku
Mozné umyvat v umyvacke riadu.

D. Vyklapacie nohy na nastavenie sklonu
spodnej dosky

E. Priestor na uskladnenie napdjacieho
kabla

F. Elektronicky ovladac teploty
SlUzi na nastavenie teploty na pripravu
masa a sendvicov.
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. Antikorova vrchna doska
. Svetelné kontrolky zapnutia (POWER)

a indikator zahriatia (READY)
Ukazuju, kedy sa gril zahrieva a kedy je
pripraveny na pouZzitie.

. Posuvny systém nastavenia vysky

hornej dosky a uzamknutia grilovacich
dosiek

Idedlny na pripravu zapekanych sendvi-
¢ov a masa podla vasich preferencii.

. Madlo z odolnej nehrdzavejtcej ocele

Pre odolnost a stabilitu grilu

. Rebrované dosky so sklonom na

jednoduché odvadzanie prebyto¢ného
tuku pocas grilovania.

. Prikon 2200 W

Rychle nahrievanie a jednoducha
priprava mdsa a sendvicov



-@- Ovladanie vasho nového spotrebica

PRED PRVYM POUZITIM

Pred pouzitim odstrante z kontaktného grilu
vsetky reklamné stitky/etikety a obalové
materidly. Skontrolujte, ¢i su grilovacie dosky
kontaktného grilu cisté. V pripade potreby
ich utrite vihkou utierkou.

POZNAMKA

Pri prvom pouziti vasho kontaktného grilu
mozete zaznamenat nepatrny dym. To je
sposobené prvym zahriatim niektorych
sucasti. Jednd sa o bezny jav pri prvom
spusteni.

Kontaktny gril mézete pouzit tak na pripravu
masa a zeleniny, ako aj na zapekanie
sendvicov, hrianok alebo focaccia a pod.
Kontaktny gril je vybaveny nastavitelnou
vyskou hornej dosky, ¢o umozni zaistit
hornt dosku v réznych poziciach nad
spodnou doskou.

GRILOVANIE

1. Zapojte napajaci kabel do zasuvky
230/240 V. Rozsvieti sa ¢ervend kontrolka
zapnutia POWER.

2. Narychle zahriatie grilovacich dosiek
nastavte ovladac teploty do polohy
,Sear”. Grilovacie dosky nechajte
predhriat. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

3. Pocas nahrievania si pripravte potraviny
urcené na opekanie. Riad'te sa receptami
alebo sprievodcom grilovania ¢o sa tyka
dizky pripravy v dalej ¢asti ndvodu.
Hned ako su dosky predhriate, na
spodnu dosku umiestnite maso alebo
inU potravinu vhodnu na grilovanie. Vzdy
ukladajte potraviny smerom dozadu na
spodné grilovacie dosky.

POZNAMKA

Pocas predhriatia nechajte gril pootvoreny.
Nikdy nenahrievajte celkom zatvoreny

gril, hrozi prehriatie dosiek a nasledné
poskodenie.

Ak chcete grilovat méso ¢i inu potravinu iba
z jednej strany, mozete nechat hornt dosku
odklopend.

4, Pomocou madla priklopte hornu dosku.
Ak chcete dosiahnut rebrovany vzor na
grilovanom pokrme, ovladac nastavenia
vysky hornej dosky musi byt nastaveny
v pozicii LOW (nizke). Horna doska tak
bude jemne pritlacena na mase ¢i inej
potravine, ktoru grilujete.

5. Cas opekania bude zavisiet od typu
potravin, ktoré pripravujete. Riadte sa
receptami alebo sprievodcom grilovania
¢o sa tyka dlzky pripravy v dalsej ¢asti
navodu.

6. Hned ako je pokrm hotovy, otvorte hornu
dosku pomocou madla. Pokrm zlozte
pomocou umelohmotnej obracacky.
Nepouzivajte kovové klieSte, obracacky,
noz alebo iné ostré kovové kuchynské
nacinie, mohli by poskodit neprifnavu
povrchovu Upravu grilovacich dosiek.

POZNAMKA

Zeleny indikator zahriatia ,Ready” sa bude
pocas grilovania rozsvecovat a zhasinat,
¢im je signalizované udrziavanie spravnej
teploty.
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UPOZORNENIE

Pred pouzitim celkom
odvinte privodny kabel.
PRIPRAVA SENDVICOV

1. Zapojte napajaci kabel do zasuvky
230/240 V. Rozsvieti sa ¢ervend kontrolka
zapnutia POWER.

2. Nastavte ovladac teploty do polohy
,Sandwich”. Grilovacie dosky
kontaktného grilu nechajte predhriat.

POZNAMKA

Pocas predhriatia nechajte gril pootvoreny.
Nikdy nenahrievajte celkom zatvoreny

gril, hrozi prehriatie dosiek a nasledné
poskodenie.

UPOZORNENIE

Pocas predhrieva-

nia dosiek pripravte
sendvic(e), a hned ako
sa rozsvieti zelena kon-
trolka, mozete polozit
sendvic(e) na spodnu
dosku. Vzdy kladte
sendvice do zadnej
Casti spodnej dosky.
POZNAMKA

Gril mbzete pouzivat ako otvoreny alebo
zatvoreny.

3. Pomocou madla priklopte hornu dosku.
Unikatny systém zavesenia hornej dosky
umoznuje rovnomerné pritlacenie hornej
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dosky na sendvic(e). Aby boli sendvice
spravne zapecené, ovladac nastavenia
vysky hornej dosky musi byt nastaveny
v pozicii LOW (nizke).

4. Zapekanie trvé asi 5-8 minut. Presny cas
zapekania sa lisi podla chuti. Zavisi tiez
od druhu pouzitej naplne.

5. Hned ako su sendvice hotové, otvorte
hornu dosku pomocou madla. Sendvi¢(e)
zlozte pomocou umelohmotnej obracac-
ky. Nepouzivajte kovové klieste, obracac-
ky, n6z alebo iné ostré kovové kuchynské
ndacinie, mohli by poskodit neprilnavu
povrchovu Upravu grilovacich dosiek.

NASTAVENIE VYSKY HORNEJ DOSKY

Vas kontaktny gril je vybaveny funkciou,
ktora umoznuje zaistit hornu dosku v urcitej
vyske nad spodnou doskou. Vdaka tejto
funkcii je mozné pouzit vas kontaktny gril na
grilovanie krehkych potravin, ako napr. ryb
alebo peciva na hamburgery bez toho, aby
na ne bola horna doska pritlacena.

1. Nastavte ovladac teploty na SEAR alebo
SANDWICH a nechajte gril predhriat, kym
sa nerozsvieti zeleny indikator zahriatia
READY.

2. Umiestnite potraviny, ktoré chcete
grilovat, na spodnu dosku.

3. Pomocou drzadla pridvihnite hornu
dosku a posunutim ovladaca nastavenia
vysky dopredu alebo dozadu nastavte
pozadovanu vysku.

4, Pomocou madla priklopte hornu dosku,
az sa zastavi v polohe, ktora je nastavena
pomocou posuvného ovladaca
nastavenia vysky.

5. Horna doska bude mierne opekat
potraviny alebo dopekat suroviny, ako



napr. syr. Cas grilovania alebo zapekania
zavisi od chuti. A bude zavisiet aj od
nastavenej vysky hornej dosky.

POZNAMKA

Polohu hornej dosky kontaktného grilu

je mozné tak prispdsobit hrubym alebo
tenkym potravindm pomocou posuvného
ovladaca nastavenia vysky.

POUZITIE VYKLAPACICH NOZICIEK

Vas kontaktny gril je vybaveny vyklapacimi
nozickami, ktoré zaistia taky sklon spodnej
dosky, aby z nej neskizavali napr. parky,
pricom je stale zaistené odkvapkavanie
maximalneho mnozstva tuku. Jednoducho
nozi¢ky vyklopte a zaistite tak mensi sklon
spodnej dosky. Tato poloha je takisto
vhodnd na zapekanie sendvicov.

ELEKTRONICKY OVLADAC TEPLOTY
Vas kontaktny gril je vybaveny ovladacom
teploty, ktory umoznuje pripravu réznych
druhov pokrmov.

Nastavenie ,Sear” je vhodné na grilovanie
madsa a inych potravin.

. ISEAR

.
%ﬂm

Nastavenie ,Sandwich” je vhodné na
zapekanie sendvicov.

+ ISEAR

Variabilné ovladanie teploty vam umoznuje
zvolit si teplotu vhodnu na grilovanie vami
vybranych potravin.

Tipy
na grilovanie

TIPY NA DOSIAHNUTIE NAJLEPSICH
VYSLEDKOV PRI GRILOVANi MASA

Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov
grilovania pouzite platky masa také hrubé,
aby na nich hornd doska bola len jemne
pritlacend, ked'je kontaktny gril zatvoreny.

ODPORUCANE DRUHY MASA

Hovadzie

Hovadzia rostenka, zadna,
vysoka rostenka, rezen

Jahnacie Jahnacie steaky zo stehna,
rezen, panenka, platky alebo
kocky

Bravéové Bravcova rostenka, rebierka,

steak zo stehna, rezne, kocky

« Mézete pouzit aj tuhsie maso ako hovadzie
pliecko, steak z horného salu alebo baraniu
krkovicku. Pokial chcete méso zjemnit,
nechajte ho par hodin alebo cez noc
marinovat vo vine alebo octe.

« Pred grilovanim mdso nesolte. Sol by
vysusila stavu a maso by bolo tuhsie.

« Skor ako zacnete s grilovanim
marinovaného masa, najskor ho zbavte
prebyto¢nej marinddy a utrite kuchynskou
utierkou. Niektoré marinady obsahuju
vysoké mnozstvo cukru, ktory by sa
pri pec¢eni mohol pripiect na dosky
kontaktného grilu.

« Nevysusujte maso prili$ dlhym grilovanim,
obzvlast bravcové je lepsie podavat vnutri
ruzové a stavnaté.

» Neprepichujte méso vidlickou pocas
grilovania. Méze dojst k vyteceniu Stavy
a maso potom bude tuhsie a suchsie.

» Na odoberanie rybieho mdsa pouzite
plocht a teplu odolnd umelohmotnu
obracacku.

» Ak budu pérky predvarené, nemusite ich
pred grilovanim prepichovat.
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SPRIEVODCA GRILOVANIM

Grilovanie je zdravy a efektivny spdsob varenia. Uvedené casy pripravy su priblizné a budu sa
lisit v zavislosti od hrubky jednotlivych potravin. Neodporuc¢ame pouzivat tento kontaktny
gril na grilovanie masa s hrubymi kostami, napriklad kotlety s kostou.

POTRAVINY DLZKA PRIPRAVY

Hovéddzie

- roStenka 3 minuty (stredne prepecenad),
5-6 minut (dobre prepecend)

« steak ako minutka 1-2 minaty

- hamburgery 4-6 minut

Bravcové

« vysokd rostenka 4-6 minut

- steaky z panenky 4-6 minut

- platky (na rezne) 4-6 minut

Jahnacie

« panenka 3 minuaty

« kotlety 4 minuty

- steaky zo stehna 4 minaty

Kuracie

- rezne z prs 6 minut, alebo az budu prepecené

- rezne zo stehna 4-5 minut, alebo az budu prepecené

Klobasy/parky

- tenké 3-4 minuty

« hrubsie 6-7 minut

Sendvi¢ alebo focaccia 3-5 minut, alebo dozlata

Zelenina nakrajana na platky s hrabkou 1 cm

« baklazan 3-5 minut

« cuketa 3-5 minut

- sladké zemiaky 3-5 minut

Morské plody

- rybie filety 2-4 minuty

- platok z ryby 3-5 minut

« chobotnice (ocistené) 3 minuty

« krevety 2 minuty

« musle 1 minuta
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AKO SPRAVNE PRIPRAVIT STEAK

Umenie spravne pripraveného steaku
spociva len v niekolkych malo krokoch

a pomocou nizsie uvedenych postupov tak
budete méct kedykolvek pripravit ten pravy
steak, ktory mate vy alebo vasi priatelia radi.

Rare (Krvavy)

V zévislosti od vysky steaku opekajte ho

na kazdej strane vzdy len niekolko minut.
Otocte iba raz. Opekajte, kym nebude steak
velmi makky. Na to pouzite drevenu alebo
plastovu obracacku. Ak pouzivate teplomer
na maso, mala by sa teplota krvavého steaku
pohybovat v rozmedzi od 55 do 60 °C.

Medium Rare (Stredne krvavy)

Opekajte na jednej strane, kym sa na
povrchu steaku nezacne tvorit viditelna
vlhkost. Potom otocte a opekajte rovnakym
spésobom na druhej strane. Steak bude
hotovy, az bude po dotyku drevenou

alebo plastovou obraca¢kou makky. Pri
pouziti teplomeru na maso by sa mala
teplota stredne krvavého steaku pohybovat
v rozmedzi od 60 do 65 °C.

Medium (Stredne prepeceny)

Opekajte na jednej strane, kym vihkost
nezacne unikat zo steaku. Potom obratte
a opekajte rovnakym sposobom na druhej
strane. Steak bude hotovy, hned ako bude
po dotyku drevenou alebo plastovou
obracackou pruzny na povrchu. Pri pouziti
teplomeru na méaso by sa mala teplota
stredne prepeceného steaku pohybovat

v rozmedzi od 65 do 70 °C.

Medium Well (Dobre prepeceny)

Opekajte na jednej strane, kym vlhkost
nezacne unikat zo steaku. Potom obratte

a opekajte rovnakym spésobom na druhej
strane. Teraz znizte teplotu a opekajte dalej,
kym nebude steak po dotyku drevenou
alebo plastovou obracackou pevny na
povrchu. Pri pouziti teplomeru na maso by
sa mala teplota dobre prepeceného steaku
pohybovat v rozmedzi od 70 do 75 °C.

Well Done (Velmi dobre prepeceny)

Opekajte na jednej strane, kym vihkost
nezacne unikat zo steaku. Potom obrétte

a opekajte rovnakym sposobom na druhej
strane. Teraz znizte teplotu a opekajte dalej,
kym nebude steak po dotyku drevenou
alebo plastovou obracackou velmi pevny na
povrchu. Pri pouziti teplomeru na méso by
sa mala teplota velmi dobre prepeceného
steaku pohybovat v rozmedzi od 75 do
85°C.

TIPY NA PRiIPRAVU SENDVICA
Chlieb

Vacsina typov chlebov je vhodna

na pripravu sendvicov, napr. biely, celozrnny,
razny, pohankovy atd. Sucasne je gril vhodny
na zapekanie focaccia, tureckého chleba,
bagiet a dalSich. Ovocny chlebicek, briosky
alebo iné druhy sladkého chleba je takisto
mozné pouzit, no z dévodu vyssieho obsahu
cukru mozu rychlejsie zhnednut.

Néplne

Pouzivajte predovsetkym konzervované
alebo predvarené ovocie alebo zeleninu,
kedZe cerstvé ovocie alebo zelenina
obsahuju vysoké mnozstvo vody, ktoré sa
pocas ohrevu méze uvolnit. Pri konzumacii
sendvicov so syrovou alebo paradajkovou
naplriou budte opatrni, kedZe také naplne
moézu zostat dlhsie teplé nez ostatné néaplne.

Opekanie chleba

Jedinecny dizajn grilovacich dosiek
umoznuje opekat rozne druhy chlebov
samostatne. Vyskusajte namiesto bezného
chleba s maslom a marmeladou opeceny
turecky chlieb. Uvidite, ako vyborne chuti.

Diétne desiate

Vdaka neprilnavému povrchu grilovacich
dosiek nebudete potrebovat olej, maslo
ani margarin. Pripravite tak naozaj zdravu

a diétnu desiatu pre seba aj vasich blizkych.
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é\ Starostlivost a ¢istenie

Pred ¢istenim odpojte kontaktny gril od
zdroja energie a nechajte ho vychladnut.
Grilovacie dosky sa vam budu lepsie cistit, ak
budu este vlazné.

Po kazdom pouziti grilovacie dosky dé-
kladne vycistite, aby ste zabranili vrstveniu
pripecenych zvyskov jedla na ich povrchu.
Dosky vycistite navih¢enou mékkou
textiliou. V pripade, ze na povrchu

dosiek zostali pripecené zvysky potravin,
pokvapkajte tieto miesta teplou vodou

s jemnym Ccistiacim prostriedkom a potom
ich ocistite makkou cistou hubkou.

CISTENIE MISKY NA ODKVAPKAVANIE
STAVY

Po kazdom pouziti misku vyberte a umyte

v teplej vode s kuchynskym saponatom.
Nepouzivajte hrubé hubky alebo brisne
Cistiace prostriedky, pretoze by mohli posko-
dit jej povrch. Potom ju oplachnite a osuste
¢istou, suchou utierkou a nasadte spat.

ODOLNY NEPRILNAVY POVRCH

Priprava pokrmov na neprilnavom povrchu
minimalizuje potrebu oleja, potraviny sa
neprichytdvaju a Cistenie je jednoduchsie.
Akakolvek zmena farebnosti povrchu
grilovacich dosiek, ku ktorej moze dojst,
ma vplyv iba na vzhlad, nie na funkénost.
Na cistenie povrchu grilovacich dosiek
nepouzivajte drotenky (alebo iné brusne
hubky). Grilovacie dosky utrite jemnou
textiliou navlhéenou v teplej vode

s kuchynskym saponatom. Pripecené zvysky
potravin odstrarte jemnou hubkou alebo
nylonovou kefou.

POZNAMKA

Dosky maju neprilnavi povrchovu Upravu,
preto na ich cistenie nepouzivajte ostré
predmety alebo brusne &istiace prostriedky.
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Nepouzivajte natery v spreji na vytvorenie
dalsej vrstvy neprilnavého povrchu na
doskéch, znehodnotite tym originalny
neprilnavy povrch dosiek kontaktného grilu.

ULOZENIE

UloZenie vasho kontaktného grilu:

1. Uistite sa, Ze je kontaktny gril odpojeny
od zdroja energie.

2. Ak su grilovacie dosky uz vychladené,
vycistite ich podla vyssie uvedenych
pokynov pre starostlivost a Cistenie.

3. Hornu dosku priklopte na spodnu dosku
grilu a ovlddac nastavenia vysky posurite
smerom k madlu do UZAMKNUTE)J
polohy (LOCK), aby dosky zostali
uzatvorené. Teraz nie je mozné hornu
dosku samostatne zdvihnut.

4. Vyberatelnt misku na odkvapkévanie
stavy vratte spat na miesto.

5. Do priestoru na ukladanie napéjacieho
kabla zmotajte kabel.

6. Vas kontaktny gril skladujte na rovhom
a suchom povrchu.

POZNAMKA

Nenastavujte ovlddac nastavenia vysky hor-
nej dosky do uzamknutej polohy, ak je gril
v prevédzke, je zapnuty alebo sa zahrieva.

UPOZORNENIE

Neponarajte gril,
privodny kabel ani
zastrcku privodného
kabla do vody alebo
inej tekutiny.



Recepty

GRILOVANIE

AUSTRALSKY BURGER
4 porcie

SUROVINY

500 g mletého hovadzieho masa

1 8alka Cerstvej struhanky

1 mald cibula, olipana a nakrdjana najemno
1 lyzicka roztlaceného cesnaku

1 lyZica susenej petrzlenovej viiate

1 vajce, rozklepnuté

Opecte a dalej pouzite:

4 platky slaniny

4 ks peciva na hamburgery alebo celozrnné zemle
1 ks 250 g konzervy platkov cvikly, zliatej

2 zrelé paradajky, nakrajané na tenké platky
Kecup

6 platky cedaru

V4 nakrajaného ladového salatu

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat
na SEAR. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

2. Vo vacsej mise zmiesajte vsetky prisady
a dobre premiesajte. Z mletého mésa
vytvarujte 4 placky.

3. Placky polozte na spodnu dosku grilu
a hornu dosku priklopte.

4. Nastavte vysku grilu podla hrabky
placiek. Grilujte ich 4-5 mindt.

5. Na spodnu dosku polozte slaninu.
Rozpolené Zemle mierne potrite maslom
alebo majonézou.

6. Na polovicu Zemle polozte opecent
placku, na nu slaninu, cviklu, paradajku,
syr a pokvapkajte kecupom. Potom
pridajte ladovy salat a priklopte druhou
polovicou Zemle. Ihned podévajte.

KURACIE REZNE TERIYAKI
4 porcie

SUROVINY

4 polovice kuracich pfs

1 lyZica ochucovadla Mirin
2 lyZice séjovej omacky

2 lyzi¢ky krupicového cukru
2 lyzi¢ky saké na varenie

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat
na SEAR. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

2. Zmiesajte ochucovadlo Mirin, séjovu
omacku, cukor a saké. Kuracie prsia vlozte
do antikorovej misy a zalejte pripravenou
marinddou. Nechajte 30 minut marinovat.

3. Kuracie prsia poloZte na spodnu dosku
grilu a hornu dosku priklopte. Nastavte
vysku grilu tak, aby horna doska lezala na
grilovanom mase.

4. Grilujte 4-5 minut, kym nebudu kuracie
prsia riadne prepecené.

5. Kuracie prsia zlozte z grilu a nechajte
pred podavanim 5 minut odstat, nez ich
budete podavat s porciou ryze. Ozdobte
mesiacikmi citréna a zelenymi listami
salatu.

Poddvaijte s mesiacikmi citréna a Saldtom
z dusenej ryZe a zelenymi listami $aldtu.
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Recepty

JAHNACI KEBAB S OREGANOM
4 porcie

SUROVINY

1 lyZica olivového oleja

1 lyZica citrénovej stavy

1 lyzica suseného oregana
1 lyzi¢ka drveného cesnaku

500 g vykosteného jahnacieho masa, nakrdjajte
na 3 cm kocky

Cerstvo mleté ¢ierne korenie
4 ihly na kebab

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat
na SEAR. Hned ako sa rozsvieti zeleny

indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat

s grilovanim.

2. Vo vacsej mise zmiesajte olej s citrénovou

$tavou a cesnakom. Do zmesi vlozte
jahnacie méaso a nechajte 30 minut
marinovat, nez ho napichnete na ihly.
3. Marinované maso napichnite na ihly.
Z 500 g jahnacieho masa pripravite
celkovo 4 kebaby. Kazdy kebab dobre
okorente a polozte na spodnu dosku
grilu.
4. Hornu dosku priklopte tak, aby sa mdsa
len zlahka dotykala. Grilujte 4-5 mindt.

Poddvajte s opecenym chlebom a gréckym
Saldtom zo zeleného Saldtu, oliv a syra feta.
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CHOBOTNICKY NA CILI A CESNAKU
4 porcie

SUROVINY
750 g malych chobotniciek, ocistenych

2 lyzice olivového oleja

1 lyzica thajskej sladkej cili omacky

Stava a kora z jednej limetky

1 lyzicka roztlateného cesnaku

Ozdobte: mesiacikmi limetky, zvdazkom koriandra

POSTUP

1.

Grilovacie dosky nechajte predhriat

na SEAR. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

. Vo vacsej mise zmiesajte chobotnicky

s olejom, ¢ili omackou, kérou a Stavou
z limetky a cesnakom. Dobre premiesajte
a dochutte ¢iernym korenim.

. Chobotnicky polozte na predhriatu

spodnu dosku grilu a priklopte hornu
dosku. Grilujte 3 minuty.

. Chobotnicky zloZte z grilu a podavajte

v miske na rezancoch vermicelli, ozdobte
limetkou a koriandrom.

Poddvaijte s varenymi rezancami vermicelli.



MARINOVANY STEAK NEW YORK
4 porcie

SUROVINY

1 8alka ¢erveného vina

2 lyzice olivového oleja

1 lyzica dijonskej horcice

1 lyzi¢ka drveného cesnaku

4 steaky z roStenky — 3 cm vysoké

POSTUP

1. V nadobe, ktora je vybavena
uzatvératelnym vieckom, zmiesajte vino,
olej, horcicu a cesnak. Nadobu uzavrite
a dobre pretrepte. Vlozte steaky do
plytkej misy, neodporuc¢ame z plastu
alebo hlinika, a zalejte marinadou.
Nechajte marinovat pri izbovej teplote
30 az 60 minut.

2. Dosky grilu nechajte predhriat na
SEAR. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

3. Steaky vyberte z marinddy a polozte
na spodnu dosku grilu a hornt dosku
priklopte.

4. Grilujte 3 minuty, aby boli stredne
prepecené.

Poddvajte so zemiakovou kasou a Cerstvym
chrumkavym Saldtom.

STEAKY Z ATLANTICKEHO LOSOSA
V OBALE Z ESTRAGONU A CIERNEHO
KORENIA

4 porcie

SUROVINY

2 lyZice olivového oleja

2 lyzice suseného estragénu
Cerstvo mleté cierne korenie

4 steaky z atlantického lososa - hmotnost
kazdého steaku priblizne 180 g

Ozdobte: mesiacikmi limetky alebo citréna

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat
na SEAR. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

2. Zmiesajte olej s estragdbnom a vacsim
mnozstvom nahrubo namletého
¢ierneho korenia.

3. Lososa potrite z oboch stran pripravenou
zmesou a poloZte na spodnu dosku
kontaktného grilu.

4. Vysku hornej dosky grilu upravte tak, aby
sa ryby len zlahka dotykala.

5. Grilujte 2 minuty alebo dlhsie, ak mate
radsej rybu viac prepecenu.

6. Steaky zlozte z grilu a ihned podavajte.

Poddvaijte s hranolcekmi alebo zemiakmi
v pare.
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Recepty

PALIVE KREVETY SO ZAZVOROM
4 porcie

SUROVINY

1 kg tigrich kreviet — olipané a neporusené
1 lyzicka drveného cesnaku

s Salky sojovej omacky

V4 Salky suchého bieleho vina

1 lyZica najemno nastrihaného zazvoru
350 ml thajskej sladkej ¢ili omacky

Drevené $pajdle namocené vo vode

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat
na SEAR. Hned ako sa rozsvieti zeleny

indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat

s grilovanim.

2. Napichnite krevety na namocené drevené

$pajdle, asi 4 krevety na 1 $pajdlu.
3. Zmiesajte ostatné suroviny a dobre
zamiesajte, prelejte zmes cez krevety.

PolozZte $pajdle na spodnu dosku grilu
a opatrne priklopte hornt dosku. Grilujte

2-3 minuty, az budu krevety ruzové
a makké. Podévajte s dusenou ryZou
a brokolicou.

Poddvajte s dusenou jazminovou ryZou
a brokolicou.
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KURCA NA IHLE S CITRONOM A MEDOM
1 porcia

SUROVINY

500 g kuracich rezriov z kuracich pfs
2 lyzice citrénovej stavy

2 lyzice medu

2 lyzicky sezamovych semienok

1 lyZicka nastrdhaného zazvoru
Drevené $pajdle namocené vo vode

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat
na SEAR. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

2. Nakrajajte kuracie prsia na tenké
platky a napichajte ich na 8 $pajdli.
Polozte $pajdle na spodnt dosku grilu
a opatrne priklopte hornt dosku. Grilujte
3-4 minuty, kym nie je méso prepecené.

3. Medzitym zmiesajte citronovu stavu,
med, sezamové semienka a zazvor.

4. Odoberte mdso z grilu a podavajte
s dusenou ryzou a zeleninou. Prelejte
omackou z citréna a medu.

Poddvaijte s dusenou basmati ryZou a dusenou
zeleninou.



SALAT ZHOVADZIEHO MASA, CILIAKESU  JAHNACIE KOTLETY NA THAJSKY SPOSOB

4 porcie 4 porcie

SUROVINY SUROVINY

500 g hovadzieho rumpsteaku alebo nizkej 1 lyZica thajskej zelenej kari pasty
rostenky

3 lyzice kokosového mlieka

3 stredne palivé cervené Cili papricky, nakrajané 1lyzica nasekaného koriandra

2 lyzice sojovej omacky 12 jahnacich kotliet

1lyZicka nastrihaného zazvoru Na poddvanie: dusena ryza a zelenina

4 lyzicky nakrajaného cesnaku

Zelené listky 3alatu POSTUP

Na podavanie: ¥ $alky rozdrvenych kesu orieskoy, 1+ Grilovacie dosky nechajte predhriat

séjova omacka na SEAR. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
POSTUP s grilovanim.
1. Grilovacie dosky nechajte predhriat 2. Zmiesajte kari pastu, kokosové mlieko
na SEAR. Hned ako sa rozsvieti zeleny a koriander. Prelejte pomocou lyZice cez
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat kotlety a marinujte asi 20 minut.
s grilovanim. 3. Polozte maso na spodnt dosku grilu
2. Nakrajajte maso na tenké platky a opatrne priklopte hornt dosku. Grilujte
a zmiesajte s ¢ili, sdjovou omackou, asi 4 minuty na kazdej strane, kym
zazvorom a cesnakom. Marinujte asi nebude mdso prepecené. Podavajte
20 minut. s dusenou ryZou a zeleninou.

3. Polozte mdso na spodnu grilovaciu dosku
a opatrne priklopte hornt dosku. Grilujte
asi 1-2 minuty na kazdej strane.

4. Do servirovacich misiek vlozte listky
$aldtu, mdso z grilu odoberte a vlozte
na $alat, posypte kesu orieskami
a pokvapkajte séjovou omackou.
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Recepty

PRIPRAVA SENDVICOV

KURACIE LAVASOVE ROLKY
2-3 porcie

SUROVINY

Va Salky majonézy

4 lyZice Cili salsy

1 lyzi¢ka nastrihanej kory z limetky

2 lyzice limetkovej Stavy

125 g nakladaného manga, odkvapkané
1 %2 lyzice oprazenych piniovych orieskov
1 grilované kuracie prsia, nakrajané na tenké
platky

2 platky arménskeho chleba lava$

1 avokado nakrajané na platky

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat na
SANDWICH. Hned'ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

2. Zmiesajte majonézu, salsu, koru, stavu,
mango, oriesky a kurca.

3. Namazte zmesou kazdy chlieb. Navrch
polozte avokado a zarolujte.

4. Vlozte lavasové rolky na spodnu dosku
a opatrne priklopte hornt dosku.
Opekajte asi 8 minut dozlata, az bude
chlieb chrumkavy a rolka celkom
prehriata.

Rozkrojte naprie¢ a poddvajte so zeleninovym
Saldtom.
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TALIANSKA VEGY FOCACCIA
2-3 porcie

SUROVINY

3 malé okruhle focaccia so syrom a olivami

1 %2 lyZice pesta

125 g talianskych paradajok, nakrajanych na
platky

100 g syra bocconcini, nakrajany na platky

1 stredne velka cibula, nakrajana na tenké platky
1 lyZice balzamikového octu

1% lyZice olivového oleja extra virgin

Sol a ¢erstvo mleté ¢ierne korenie na dochutenie

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat na
SANDWICH. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikdtor zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

2. Rozpolte focaccia, aby ste vytvorili
sendvi¢. Namazte pestom. Naplnte
paradajkou, syrom, cibulou, octom,
olivovym olejom a dochutte.

3. Polozte focaccia na spodnu dosku
a opatrne priklopte hornt dosku.
Opekajte asi 8 minut dozlata, az bude
focaccia chrumkava a celkom prehriata.



PITA ROLKY S ROZBIFOM
2-3 porcie

SUROVINY

2 okruhle chleby pita

70 g krémového syra

3 lyzi¢ky kremzskej horcice

4 lyZice citronovej Stavy

4 lyZice nastrihanej zavarenej cvikly,
odkvapkanej

100 g studeného rozbifu

70 g marinovaného opeceného baklazanu

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat na
SANDWICH. Hned'ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

2. ZmieSajte krémovy syr, horcicu
a citronovu stavu. Namazte kazdy pita
chlieb touto zmesou. Pridajte cviklu,
rozbif a baklazan a zarolujte.

3. Polozte pita rolky na spodnu dosku
a opatrne priklopte hornt dosku.
Opekajte asi 10 minut dozlata, az bude
pita chlieb chrumkavy a celkom prehriaty.

Poddvajte nakrdjané.

LAVASOVE ROLKY S UDENYM LOSOSOM
2-3 porcie

SUROVINY

2 velké arménske chleby lavas

100 g krémového syra

1 lyzica citrénovej stavy

4 lyzice odkvapkanych kapar

4 lyZice Cerstvo nakrajaného kopru

Cerstvo mleté ¢ierne korenie na dochutenie
2 cukety, Skrabkou nakrajané na tenké platky

200 g udeného lososa

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat na
SANDWICH. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikdtor zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

2. Zmiesajte syr, citrénovu Stavu, kapary,
koépor a Cierne korenie. Potrite zmesou
chlieb. Pridajte cukety a ideného lososa.
Zarolujte.

3. Polozte lavasové rolky na spodnu
dosku a opatrne priklopte hornu dosku.
Opekajte asi 5-8 minut dozlata, kym
nebude chlieb chrumkavy a rolka celkom
prehriata.

Poddvaijte nakrdjané.
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Recepty

JAHNACIE V PITA CHLEBE
2-3 porcie

SUROVINY

1lyzicaoleja

125 g mletého jahnacieho méasa

2 lyzice najemno nakréjanej cibule
4 §alky nakrdjanych paradajok

1 lyZica Cerstvo nakrajanej maty

Va lyzicky mletého koriandra
Stipka mletého zézvoru

4 lyzicky mletej rasce

Va lyzicky kurkumy

Sol a ¢erstvo mleté cierne korenie na dochutenie
3 pita chleby

3 platky Svajciarskeho syra

Tzatziki dip na podavanie

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat na
SANDWICH. Hned'ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

2. Na velkej panvici rozohrejte olej a opecte
jahnacie maso, cibulu, paradajky, matu,
korenie, kym nebude méso zlatisté. Dajte
bokom vychladit.

3. Rozpolte pita chleby, aby ste vytvorili
kapsu. Naplfite zmesou jahnacieho masa,
pridajte syr.

4. Polozte pita chleby na spodnu dosku
a opatrne priklopte hornt dosku.
Opekajte asi 10 minut dozlata, kym
nebudu pita chleby chrumkavé a celkom
prehriate.

Poddvaijte z tzatziki dipom.
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FOCACCIA S KOZiM SYROM
2 porcie

SUROVINY

1 velka focaccia

90 g méakkého kozieho syra

4 lyZice nakrajanej petrzlenovej vihate
4 lyzice nakrajanej bazalky

1 strucik cesnaku, nakrajany najemno
1 lyZica kapar

1 lyZica citrénovej stavy

4 lyZice thajskej sladkej ¢ili omacky
60 g marinovanych opecenych cukiet
50 g susenych paradajok

POSTUP

1. Grilovacie dosky nechajte predhriat na
SANDWICH. Hned ako sa rozsvieti zeleny
indikator zahriatia ,Ready”, mozete zacat
s grilovanim.

2. Rozpolte focaccia, aby ste vytvorili
sendvic. Zmiesajte syr, petrzlenovu vnat,
bazalku, cesnak, kapary, citronovu stavu
a ¢ili omacku. Potrite focaccia touto
zmesou. Pridajte cukety a paradajky.

3. Polozte focaccia na spodnt dosku
a opatrne priklopte hornt dosku.
Opekajte asi 8 minut dozlata, kym
nebude focaccia chrumkava a celkom
prepecena.

POZNAMKA

Velku focaccia mozete rozpolit, aby sa lepsie
opekala na spodnej doske.
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FONTOS
BIZTONSAG
INTEZKEDESEK

Mi a Sage® tisztaban
vagyunk a biztonsag
fontossagaval.

Az altalunk tervezett
és gyartott készulékek
nagy hangsulyt
fektetnek az On
biztonsagara. Ennek
ellenére kérjuk,

hogy az elektromos
késziilékek
hasznalatanal
Ovatosan jarjon

el, és tartsa be

a kovetkezo biztonsagi
utasitasokat.

FONTOS
OVINTEZKEDESEK

AZ ELEKTROMOS
KESZULEKEK
HASZNALATA SORAN
BE KELL TARTANI

AZ ALAPVETO
BIZTONSAGI
OVINTEZKEDESEKET,
KOZTUK

A KOVETKEZOKET:

FIGYELEM

A KESZULEK UZEMBE
HELYEZESE UTAN

A FELSO BURKOLAT
ATMELEGSZIK. NE
ERINTSE A FORRO
FELULETEKET.

A FELSO BURKOLAT
FELEMELESEHEZ
KIZAROLAG

A FOGANTYUT
HASZNALJA!

A KESZULEK
KIKAPCSOLASA UTAN
A FELSO BURKOLAT
MEG EGY IDEIG FORRO
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LESZ. MINDEN EGYEB
MUVELET ELOTT
HAGYJA KIHULNI

A KESZULEKET.
AMENNYIBEN A BORE
A FORRO FELULETTEL
ERINTKEZIK,
EGESVESZELY
FENYEGET!

Az els6 hasznalat
el6tt gy6z6djon meg
réla, hogy a halézati
aljzat feszlltsége
megegyezik
a készulék also részén
talalhato cimkén
jelzett feszultséggel.
Barmilyen kétség
esetén forduljon
szakképzett
villanyszerel6hoz.

«A készulék hasznalata
elétt figyelmesen
olvassa el valamennyi
utasitast, és az tegye
biztonsagos helyre
esetleges késébbi
szukség esetére.
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A készuilék elsé
hasznalata el6tt
tavolitson el, és
kdrnyezetkiméld
maodon semmisitsen
meg minden
csomagoldanyagot
és reklamcimkét.
Ellendrizze, nem
sérult-e a készulék.
Semmiképpen ne
hasznaljon sérult
készuléket, sérult
kabelt stb.

-Kisgyermekek
megfulladasanak
elkertlése érdekében
tavolitsa el, és
biztonsagosan
semmisitse
meg a készulék
tapkabelének
véddcsomagolasat.

«Ne hasznalja
a készuiléket
a munkalap vagy
asztal peremén.
Bizonyosodjon meg
réla, hogy a felulet



egyenes, tiszta, és nem
froccsent ra viz vagy
egyéb folyadék.

- A készuléket ne
tegye gaz- vagy
villanytdzhelyre, se
annak kozelébe, vagy
olyan helyre, ahol forré
sutével érintkezhet.

«A készulék semelyik
részét ne tegye
gaz-, villany- vagy
mikrohullamu sutébe,
se forré gaz- vagy
villany féz6fellletre.

«A készuléket ne
hasznalja fém alatéten,
mint pl. a mosogaté
csepegtetoétalcaja.

«Az dramutés veszélyé-
nek elkertlése
érdekében ne
tegye a tapkabelt,

a csatlakozédugot
vagy az alapzatot
vizbe, vagy mas
folyadékba.

«A kontaktgrill
hasznalata soran
hagyjon elegend6
helyet a levegd szabad
aramlasanak minden
oldalrdl.

-A kontaktgrillt ne
hasznalja falak, polcok,
fuggonyok vagy egyéb
gyulékony anyag
kozelében vagy alatt.

«A kontaktgrillt ne hasz-
nalja olyan fellleten,
amelyet a ho karosithat.
Amennyiben ilyen fe-
lGleten fogja hasznalni,
helyezzen ala héallo
alatétet.

-Hasznalat el6tt
gy6z6djon meg réla,
hogy a kontaktgrill jol
van Osszeallitva.

-Legyen évatos, ami-
kor a kontaktgrill fels
lapjanak magassagat
allitja be.

«Semmit ne tegyen
a kontaktgrill felsé
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fedelére, ha le van
csukva, ha éppen
mUikodik, ha elteszi.

A halézati
csatlakozénak konnyen
hozzaférhetének kell
lennie, hogy szlikség
esetén gyorsan ki
lehessen huzni.

«Miel6tt a készliléket az
aramforrashoz csatla-
koztatja és bekapcsol-
ja, ellendrizze, hogy
teljesen és megfelel6-
en 0ssze van-e allitva.
Kérjuk, tartsa be az
ebben az Uutmutatdban
taldlhato utasitasokat.

«Ne hasznalja a készu-
|éket programozoval,
idékapcsoloval
vagy barmilyen
mas tartozékkal,
ami a készuléket
onmukodoéen
kapcsolja.

-Ne hasznalja
a készuléket vizforras,
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pl. konyhai mosogato,
furddszoba, medence
stb. kozelében.

Ne érjen a késziilékhez
vizes vagy nedves
kézzel.

«MUkodés kozben
a készuléket soha
ne hagyja fellgyelet
nélkal.

A terméket mindig
sima fellleten hasz-
nalja. Ne hasznalja
a késziléket ferde feli-
leten, ne helyezze at és
ne mozgassa mukodés
kdzben.

-Ugyeljen r4, hogy
a tapkabelt és a csatla-
kozddugodkat ne ontse

le vizzel vagy mas fo-
lyadékkal.

- A készuléket kapcsolja
ki és a tapkabelt
mindig huzza ki
a halézatbdl, ha
feligyelet nélkul
hagyja, a hasznalat



befejezése utan,
miel6tt tisztitani kezdi,
miel6tt athelyezi,
szétszedi, 6sszeadllitja
vagy elrakja.

+A készulék tisztitasahoz

ne hasznaljon durva
surolo- vagy maro
hatasu szereket.

«A berendezést tartsa
tisztan. Kérjuk, tartsa
be az ebben az
Utmutatoban talalhaté
tisztitasi utasitasokat.

+A készilékben vagy
annak kozelében
ne taroljon és
ne hasznaljon
gyulékony vagy
robbandasveszélyes
anyagokat, pl.
gyulékony gazzal
toltott spray-ket.

«A halozati
kabelt mindig
a csatlakozédugonal,
ne a kabelnél fogva
huzza ki.

*Ne hasznaljon mas
tartozékokat, mint amit
a Sage® készulékhez
mellékeltek.

FONTOS
BIZTONSAGI
UTASITASOK
MINDEN
ELEKTROMOS
KESZULEK
HASZNALATAHOZ
-Hasznalat el6tt teljesen
tekerje le a tapkabelt.
-A tapkabelt ne

hagyja az asztal

vagy konyhapult

szélérdl l6gni, forrd
felilethez érni vagy

dsszegabalyodni.
-Biztonsagi okokbdl

a készuiléket kulon

aramkorbe javasolt

csatlakoztatni,

mas készulékektdl

elkulonitve. A készilék
csatlakoztatasahoz ne
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hasznaljon elosztot
vagy hosszabbito
kabelt.

-Ezt a késziléket
gyermekek nem
hasznalhatjak.

A készuiléket

és a tapkabelt
gyermekektdl tavol kell
tartani.

-Ezt a berendezést
csak 8 évnél
idésebb gyerekek
hasznalhatjak, akik
feligyelet alatt vannak,
vagy ismertették
veluk a berendezés
biztonsagos hasznalati
maodjat és tisztaban
vannak az esetleges
veszélyekkel.
A felhasznaléi
karbantartast és
tisztitast gyerekek nem
végezhetik, ha nem
id6sebbek 8 évnél, és
nincsenek felligyelet
alatt. A készuléket és
a tapkabelt a 8 évnél
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fiatalabb gyermekektdl
tavol kell tartani.

-Ezt a készliléket
csokkent mentalis
és fizikai képességu
személyek csak
abban az esetben
hasznalhatjak, ha
fellgyelet alatt
vannak, vagy ha
ismertették veltk
a késztulék biztonsagos
hasznalati modjat, és
tisztaban vannak az
esetleges veszélyekkel.
A gyerekeknek tilos
a készulékkel jatszani.

«Ajanlatos a készuléket
rendszeresen elle-
ndrizni. A készuliléket ne
hasznalja, ha barmilyen
maodon sérult vagy
hibas a tapkabel vagy
a csatlakozédugo.
Minden javitast bizzon
a Sage® legkozelebbi
szakszervizére,

«Ez a készllék csak
haztartasi hasznalatra



készult. Kereskedelmi
hasznalatra nem
vald. Ne hasznalja

a készuléket mozgéd
gépjarmuiben vagy
hajon, ne hasznalja
szabad téren, ne
hasznalja mas célra,
mint amire szolgal.
Ellenkez6 esetben
sérulés kovetkezhet be.

«A mindennapos
tisztitas kivételével
minden karbantartast

a Sage® szakszervizre
kell bizni.

-Javasoljuk, hogy szerel-
jen fel aramvédot (nor-
mal biztonsagi kapcso-
|6kat a konnektorban),
hogy ezzel nagyobb
védelmet biztositson
a készulilék hasznalata
soran. Javasoljuk, hogy
az aramvédaot (névle-
ges hibaaram leoldasi
értéke ne legyen tobb,
mint 30 mA) arra az
aramkorre szerelje fel,

amelyre a készuléket
fogja csatlakoztatni.
Tovabbi szakmai tana-
csért forduljon a vil-
lanyszerel6jéhez.

A készuléket és
a tapkabelt tartsa
gyermekektdl tavol.

A

FIGYELMEZTETES.
Forro feliilet.

A HOZZAFERHETO
FELULETEK HOFOKA
MAGASABB LEHET,
HA A BERENDEZES
MUKODESBEN VAN.

)5

A HASZNALT
CSOMAGOLOANYAGOKRA
VONATKOZO UTASITASOK
ES TAJEKOZTATO

A hasznalt
csomagoléanyagokat
az 6nkormanyzat altal
kijelolt hulladékgyuijtd
helyre helyezze el.
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HASZNALT ELEKTROMOS ES
ELEKTRONIKUS KESZULEKEK
MEGSEMMISITESE

Ez a jel a terméken vagy

a kiséré dokumentacidéban

azt jelzi, hogy a hasznalt
elektromos és elektronikus
berendezéseket nem

szabad a haztartasi hulladék
kdzé dobni. A megfelel
megsemmisitéshez és
ujrafelhasznalashoz az ilyen
terméket adja le a kijelolt
gyUjtéhelyeken. Az EU
orszagaiban vagy mas eurdpai
orszagokban a termékek az
eladéhelyen azonos uj termék
vasarlasanal visszavalthatoak
lehetnek. A termék

megfelel6 médon torténd
megsemmisitésével segit
meg0rizni az értékes természeti
eréforrasokat, és hozzajarul

a nem megfelelé hulladék-
megsemmisités altal okozott
esetleges negativ kornyezeti
és egészségligyi hatasok
megel6zéséhez. Tovabbi
részletekrdl érdeklédjon a helyi
hatésagnal vagy a legkodzelebbi
gyUjtéhelyen. Ezen
hulladékfajta nem megfelel6
megsemmisitése a nemzeti
el6irasokkal 6sszhangban
birsaggal sujthato.
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Vallalkozasok szamara az
Europai Unié orszagaiban
Ha elektromos vagy
elektronikus berendezést
kivan megsemmisiteni,

erre vonatkozéan

kérjen informacidkat

a termék eladojatol vagy
forgalmazojatol.

q3

A termék 6sszhangban
van az EU irdnyelvek
kdvetelményeivel.

Q

CSAK HAZTARTASI
HASZNALATRA.

NE MARTSA

ViZBE VAGY MAS
FOLYADEKBA.
HASZNALAT ELOTT
TELJESEN TEKERJE
LE A TAPKABELT.

Valtoztatasok a szovegben,
kivitelben és mdszaki
jellemzdékben elbzetes
figyelmeztetés nélkiil
torténhetnek, minden
modositasra vonatkozé
jog fenntartva.



Az angol nyelvi az eredeti
valtozat. A magyar valtozat
az eredeti valtozat forditasa.

A gyarto cime:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Az uniés importér cime:
FASTCR, a.s.,

Cernokostelecka 1621,

251 01 Ri¢any, Cseh Kdztarsasag

CSAK HAZTARTASI
HASZNALATRA

ORIZZE MEG EZT AZ
UTMUTATOT
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Az uj készilékének leirasa

o

A. Egyedi kialakitasu felsé lap allithaté
magassaggal
Allitsa be a felsé lap magassagat
a készitett hus, tenger gylimoélcsei,
z6ldség és szendvics vastagsagatol
fuggben

B. Ellenallo, tapadasmentes feliilettel
ellatott lapok
Olaj nélkdli sttés

C. Kivehet6 talca a lecsop6g6 léhez
és zsiradékhoz
Mosogatégépben moshato.

D. Kihajthaté labak az also grill-lap
dé6lésszogének beallitasahoz

E. Tarol6hely a tapkabelnek

F. Elektronikus hémérséklet-szabalyz6
A hus és szendvicsek készitéséhez
szlikséges hémérséklet beallitasara.

58

. Stilusos nemesacél kivitel

. Bekapcsolas (POWER) és kész (READY)

jelz6 kontroll-lampak
Azt mutatjak, hogy a grill melegszik,
és hogy hasznélatra kész.

. Afelsé lap magassaganak beallitasara

szolgdlé csusztathaté rendszer és

a grill-lapok lezarasa

Igénye szerinti sllt szendvicsek és husok
készitésére idedlis.

. Ellenallé nemesacél fogantyu

Hogy a grill ellenallé és stabil legyen

. Bordazott lapok kissé megdontve,

hogy konnyen elvezessék a felesleges
zsiradékot grillezés kozben.

. 2200 W teljesitmény

Gyors melegedés, kdnnyd hus- és
szendvicskészités



-@- Az uj késziiléekének kezelése

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Az elsé hasznalat el6tt tavolitson el

a készulékrél minden reklammatricat, cimkét
és csomagoloanyagot. Ellenérizze, hogy

a készilék grill-lapjai tisztak. Sziikség esetén
torolje at 6ket nedves torlékendével.

MEGJEGYZES

A kontaktgrill elsé hasznalatakor némi
g6z keletkezhet. Ezt egyes alkatrészek
elsé felmelegitése okozza. Nincs oka
nyugtalansagra.

A kontaktgrillt hasznalhatja mind hus

és zoldségek készitésére, mind szendvicsek,
piritds vagy focaccia stb. sttésére.

A kontaktgrill allithaté magassagu felsé
lappal van ellatva, ami lehetévé teszi, hogy
afelsé lapot kiilonb6z6 pozicidkba allithassa
az alsé lap felett.

GRILLEZES

1. Csatlakoztassa a tapkabelt
230/240V aljzatba. Kigyullad a piros
POWER bekapcsolasjelzé.

2. A grill-lapok gyors felmelegedése
érdekében allitsa a hémérséklet-
szabalyozot 'Sear’ llasba. A grill-
lapokat hagyja elémelegedni. Amint
a készenlétet jelz6 zold 'Ready’ kontroll-
ldmpa kigyullad, kezdheti a grillezést.

3. Amig a lapok melegszenek, készitse
eld a sutni kivant élelmiszereket.
A suités id6tartamardl tajékozddjon
a receptekbdl, vagy az utmutato
tovabbi részében talalhaté grillezési
kalauzbol. Amint a lapok felmelegedtek,
az also lapra helyezze el a hust vagy
mas, grillezésre alkalmas élelmiszert.
Az élelmiszereket mindig az alsé grill-lap
hatsé része irdnyadba helyezze el.

MEGJEGYZES

Az elémelegités alatt hagyja a grillt kissé
nyitva. Soha ne melegitse teljesen lecsukva,
a lapok tulmelegedhetnek, és ezért
karosodhatnak.

Ha a hust vagy egyéb élelmiszert csak egy
oldalrél szeretné grillezni, a felsé lapot
felnyitva hagyhatja.

4. Afogantyu segitségével csukja le
afelsé lapot. Amennyiben a grillezett
ételen bordds mintét szeretne, a felsé
lap magassagbeallito kapcsoléjat LOW
(alacsony) allasba kell allitani. A felsé
lap ekkor a huson vagy egyéb grillezett
élelmiszeren fekszik.

5. Asitésiid6 a készitett élelmiszer
tipusatol figg. A sutés idétartamarol
tajékozodjon a receptekbdl, vagy
az Utmutato tovabbi részében talalhaté
grillezési kalauzbol.

6. Amikor az étel elkésziilt, a fogantyu
segitségével nyissa fel a felsé lapot.
MuUanyag fordité lapét segitségével vegye
le az ételt. Ne hasznaljon fémbaol készilt
fogot, fordito lapatot, kést vagy egyéb
éles, fém konyhai eszkdzt, mert ezek
karosithatjak a grill-lapok tapadasmentes
felletét.

MEGJEGYZES

A zold 'Ready’ készenlétet jelz6 kontroll-
ldmpa a grillezés soran kigyullad vagy
kialszik, ami a megfelelé hémérséklet
szinten tartdsat jelzi.
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FIGYELEM

Hasznadlat el6tt teljesen
tekerje le a tapkabelt.

SZENDVICSKESZITES

1. Csatlakoztassa a tapkabelt
230/240V aljzatba. Kigyullad a piros
POWER bekapcsolasjelzé.

2. Allitsa vissza a hémérséklet-szabalyzot
'Sandwich’ 4llasba. A kontaktgrill grill-
lapjait hagyja el6melegedni.

MEGJEGYZES

Az elémelegités alatt hagyja a grillt kissé
nyitva. Soha ne melegitse teljesen lecsukva,
a lapok tulmelegedhetnek, és ezért
karosodhatnak.

FIGYELMEZTETES

A lapok elémelegitése kdzben készitse el

a szendvics(ek)et és amint az ellenérzé
ldmpa kigyullad, rdhelyezheti a szendvics(ek)
et az alsé lapra. A szendvicseket mindig

az also lap hatsé részére helyezze.

MEGJEGYZES

A grillt mind nyitott, mind csukott
allapotban hasznélhatja.

3. Afogantyu segitségével csukja le
afelsé lapot. A felsé grill-lap egyedi
felfliggesztési rendszere biztositja,
hogy a felsé lap egyenletesen nyomédik
a szendvics(ek)re. Annak érdekében,
hogy a szendvicsek, a felsé lap
magassagbeallité kapcsolojat LOW
(alacsony) allasba kell llitani.

4. Asutés kb. 5-8 percig tart. A siités pontos
id6tartama izlés szerint kiilénb6z6 lehet.
A haszndlt toltelék tipusatol is figghet.

5. Amikor a szendvicsek elkésziltek,
a fogantyu segitségével nyissa fel
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afelsé lapot. A mlanyag fordito lapat
segitségével vegye le a szendvics(ek)

et. Ne haszndljon fémbdl késziilt fogot,
fordito lapatot, kést vagy egyéb éles, fém
konyhai eszkozt, mert ezek karosithatjak
a grill-lapok tapadasmentes feliletét.

A FELSO FOGANTYU
MAGASSAGANAK BEALLITASA

Kontakt grillsitéjének egy funkcioja
lehetévé teszi, hogy a felsé lapot az alsé
lap felett egy bizonyos magassagban
rogzitse. Ennek a funkcidénak kdszénhetéen
a kontaktgrillt torékeny ételek, pl. hal

vagy hamburger zsemle grillezésére is
hasznélhatja oly, médon, hogy a felsé lapot
nem kell hozzaszoritani.

1. A hémérséklet-szabdlyzot éllitsa SEAR
vagy SANDWICH fokozatra, vérja meg,
és hagyja a grill elémelegedni, mig a zold
READY készenlét jelz6 ellenérzé ldmpa ki
nem gyullad.

2. Helyezze a grillezni kivant élelmiszert az
alsé lapra.

3. Afogantyu segitségével kissé emelje
fel a felsé lapot, és a magassagbedllitd
kapcsolé el6re- vagy hatracsusztatasaval
allitsa be a kivant magassagot.

4. Afogantyu segitségével csukja le a felsé
lapot, amig meg nem akad a csusztathato
magassagbeallito kapcsoléval bedlllitott
magassagon.

5. Afelsé lap egyhén megsiiti
az élelmiszereket, illetve megolvasztja
a nyersanyagokat, pl. sajtot. A grillezés
vagy sltés idétartama izléstél fligg.
Es a felsé lap beallitott magassaga is
befolyasolja.



MEGJEGYZES

A kontaktgrill felsé lapjanak helyzetét

a csusztathaté magassagbeallitd
kapcsoléval hozzaigazithatja a kemény vagy
puha élelmiszerekhez.

A KIHUZHATO LABAK HASZNALATA

A kontaktgrill kihizhaté labakkal van
felszerelve, amelyik olyan délésszoget
biztositanak az alsé lapnak, hogy ne
csuszhasson ki beléle pl. a virsli, ugyan
akkor biztositja a lehetd legtobb zsiradék
kicsepegését. Egyszerien hajtsa ki a labakat,
és rogzitse igy az alsé lap kisebb délését.

Ez a helyzet szendvicssitésre is alkalmas.

ELEKTRONIKUS HOMERSEKLET-
SZABALYZO

Kontakt grillsiitdje el van latva hémérséklet-
szabalyzéval, ami kiilonb6z6 élelmiszerek
elkészitését teszi lehetévé.

A 'Sear’ bedllitds husok és egyéb
élelmiszerek grillezésére alkalmas.

. ISEAR

't

A 'Sandwich’ beallitas szendvicssiitésre valod.

.+ ISEAR
CH

A moédosithatd hémérséklet-szabalyzas
lehet6vé teszi, hogy kivélassza a késziteni
kivant élelmiszernek legjobban megfelel6
héfokot.

Tippek
a grillezéshez

OTLETEK A LEGJOBB EREDMENYEK
ELERESEHEZ A HUS GRILLEZESE
SORAN

A legjobb grillezési eredmény elérése
érdekében haszndljon olyan vastag
husszeleteket, hogy a kontaktgrill csukott
allapotaban a felsé lap rajtuk fekiidjon.

AJANLOTT HUSFELEK

Marha Rostélyos, hatszin, borda,
szelet

Barany Baranycomb steak, szelet,
vesepecsenye, szeletek vagy
kockak

Sertés Rostélyos, oldalas, comb

steak, szeletek, kockak

« Hasznélhaté keményebb hus is, mint
pl. marha lapocka, felsal steak vagy
birkatokény. Ha finomitani szeretné a hust,
pacolja néhany 6raig vagy egy éjszakan at
borban vagy ecetben.

« Grillezés el6tt a hust ne sézza meg. A sé
kiszéritja a hus levét, és a hus keményebb
lesz.

» A pacolt hus grillezése elétt itassa le
a felesleges paclevet, és torolje meg a hust
konyhai papirtorlével. Egyes marinddok
nagy mennyiségben tartalmaznak cukrot,
ami siités kdzben rasilhet a kontaktgrill
lapjaira.

« Ne szaritsa ki a hust tul sokaig tarté
grillezéssel, kiilbndsen a sertéshust jobb
bellil rézsaszinten, nedvdusan talalni.

« Grillezés kdzben ne szurkalja a hust villaval.
Ezzel kifolyik a leve, és a hus keményebb
és szarazabb lesz.

« A halhus levételéhez hasznaljon lapos,
hé4llé mianyag fordito lapatot.

« Ha a virsli el6f6zott, grillezés el6tt nem kell
atszurkalni.
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GRILLEZESI UTMUTATO

A grillezés egészséges és hatékony f6zési mod. A megadott elkészitési id6k viszonylagosak,
és az egyes élelmiszerek vastagsagatol fliggéen mdédosulhatnak. Ezt a kontakt grillstitét nem
javasoljuk erés csontokat tartalmazo hus, pl. csontos karaj grillezéséhez.

ELELMISZEREK ELKESZITESI IDO

Marha

- rostonsult 3 perc (kdzepesen atsiitve),
5-6 perc (jol atsiitve)

- steak 1-2 perc

» hamburger 4-6 perc

Sertés

+ magas hatszin 4-6 perc

« vesepecsenye steak 4-6 perc

» husszeletek 4-6 perc

Barany

. vesepecsenye 3 perc

- borda 4 perc

- l[dbszar steak 4 perc

Csirke

« csirkemell 6 perc, vagy amig jol 4t nem sl

» csirkecomb 4-5 perc, vagy amig jol &t nem sl

Kolbasz / virsli

- vékony 3-4 perc

- vastagabb 6-7 perc

Szendvics vagy focaccia 3-5 perc, vagy aranysargara

1 cm vastag szeletekre vagott zoldség

- padlizsan 3-5 perc

« cukkini 3-5 perc

« édes krumpli 3-5 perc

Tenger gyiimolcsei

- halfilé 2-4 perc

- halszeletek 3-5 perc

- polip (tisztitott) 3 perc

- rak 2 perc

- kagylo 1 perc
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HOGYAN KESZITSEN HELYESEN
STEAKET

A steak helyes elkészitésének mUivészete
néhany apro lépésben rejlik, és az
aldbbiakban ismertetett médon béarmikor el
fogja tudni késziteni azt a steaket, amit On
vagy baréatai szeretnek.

Rare (Véres)

A steak magassagatoél fliggéen mindkét
oldaldt néhany percig siisse. Csak egyszer
forditsa meg. Addig slisse, mig a steak nem
lesz nagyon puha. Ehhez fa vagy miianyag
forditélapatot hasznaljon. Ha hushémérot
haszndl, a véres steak h6mérsékletének
55-60 °C kozott kell mozognia.

Medium rare (K6zepesen véres)

Susse az egyik oldalan, amig a steak
afelliletén nem kezd lathatdéan levet
ereszteni. Aztan forditsa meg, és slisse meg
ugyanigy a masik oldalat. A steak akkor van
kész, ha a fa vagy mlianyag forditélapattal
érintve puha. Ha hushémérét haszndl,

a kdzepesen véres steak hdmérsékletének
60-65 °C kdzott kell mozognia.

Medium well (K6zepesen atsiitott)

Siisse meg az egyik oldalat, mig a nedvesség
sz6kni nem kezd a steakbdl. Aztan forditsa
meg, és slisse meg ugyanigy a masik

oldalat. A steak akkor van kész, ha a fa

vagy muanyag fordit6lapattal érintve
rugalmas a felllete. Ha hishémérét hasznal,
a kdzepesen atsutott steak hdmérsékletének
65-70 °C kozott kell mozognia.

Medium well (J6l atsiitott)

Susse meg az egyik oldalat, mig a nedvesség
szokni nem kezd a steakbdl. Aztan forditsa
meg, és slisse meg ugyanigy a masik
oldalat. Most csokkentse a hémérsékletet,
és slisse tovabb, mig a fa vagy mulianyag
forditolapattal érintve kemény lesz

a fellilete. Ha htishdmérét hasznal, a jél
atsutott steak hémérsékletének 70-75 °C
kozott kell mozognia.

Well Done (Alaposan atsiitott)

Suisse meg az egyik oldalat, mig a nedvesség
szokni nem kezd a steakbdl. Aztan forditsa
meg, és slisse meg ugyanigy a masik
oldalat. Most csokkentse a hémérsékletet,
és slisse tovabb, mig a fa vagy mtanyag
forditélapattal érintve nagyon kemény

lesz a fellilete. Ha hishémérét hasznal,

az alaposan atstitott steak hdmérsékletének
75-85 °C kdzott kell mozognia.

SZENDVICSKESZITESI TIPPEK

Kenyér

A legtobb kenyérfajta, pl. fehér, teljes
kiérlésq, rozs, hajdina stb. alkalmas
szendvicskészitésre. Ugyanakkor a grill
megfelel focaccia, torok lepény, baget és
egyebek suitésére. Gyimolcskenyeret, briost
vagy masfajta édes kenyeret is hasznalhat,
de ezek a cukortartalmuk miatt hamarabb
megbarnulnak.

Toltelékek

Lehet6leg konzerv vagy el6f6zott
gyumolcsot vagy zoldséget hasznaljon,
mert a friss gyiimolcs és zoldség nagy
mennyiségu vizet tartalmaz, ami a sttés
soran felszabadul. Ha sajttal vagy
paradicsommal t6ltott szendvicset fogyaszt,
legyen 6vatos, mert ezek a toltelékek tovabb
maradnak melegek, mint mas toltelékek.

Kenyérpiritas

A grill-lapok egyedi kialakitasa kiilonb6z6
fajta kenyerek 6nalldan torténd siitését.

A hagyomadnyos vajas-lekvaros kenyér
helyett prébalja ki a piritott torok lepényt.
Meglatja, milyen finom.

Diétas uzsonnak

A grill-lapok tapadasmentes feltletének
kdszonhetéen nincs sziikség olajra, vajra
vagy margarinra. [gy tényleg egészséges
és diétas uzsonnat készithet magdnak
és szeretteinek.
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é\ Karbantartas és tisztitas

Tisztitas el6tt huzza ki a kontaktgrillt

a hélézatbol, és hagyja kihdlni. A grill-
lapokat kdnnyebb tisztitani, amikor még
enyhén langyosak.

Minden hasznalat utén tisztitsa meg alapo-
san a grill-lapokat, hogy megakadalyozza
a rasult ételmaradékok felhalmozddasat.

A lapokat puha, nedves ronggyal

tisztitsa. Amennyiben a lapokon raslt
ételmaradékok maradtak, csepegtessen
ezekre a helyekre enyhe olddszeres meleg
vizet, majd tisztitsa le puha, tiszta szivaccsal.

A LECSEPEGO ZSIiRT ES HUSLET
FELFOGO TALCA TISZTIiTASA

Minden haszndlat utén a talcat vegye ki és
mossa el meleg vizben semleges konyhai
mosogatoszerrel. Ne hasznaljon durva
szivacsot vagy durva tisztitoszereket,
mert felsérthetik a feliletet. Utdna 6blitse
le, és szaritsa meg egy tiszta, széraz
torlékendével, majd helyezze vissza.

ELLENALLO, TAPADASMENTES FELULET

A tapadasmentes felileten torténé ételké-
szités minimalizalja az olajsziikségletet, az
ételek nem tapadnak le, és kénnyebb a tisz-
titas is. A grill-lapok barmilyen elszinez6dé-
sének, ami el6fordulhat, csak a kinézetre van
hatdsa, a mikddoéképességre nem. A grill-la-
pok felliletének tisztitdsahoz ne hasznéljon
drotszivacsot (vagy mas durva szivacsot).

A grill-lapokat mosogatdszeres meleg viz-
ben megnedvesitett finom textilidval torolje
le. A leégett élelmiszermaradvényokat finom
szivaccsal vagy nejlonkefével tavolitsa el.

MEGJEGYZES

A lapok tapaddsmentes réteggel vannak
ellatva, ezért tisztitasukhoz ne hasznaljon
éles eszkdzoket vagy surolé hatdsu
tisztitészereket.
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Ne vigyen fel a lapokra spray-vel
bevonatot Ujabb réteg tapadasmentes
feliilet kialakitasa érdekében, mert ezzel
tonkreteszi a kontaktgrill készulék grill-
lapjainak eredeti tapaddsmentes feliiletét.

TAROLAS
A kontaktgrill tarolasa:

1. Gyd6z6djon meg, hogy a gép ki van huzva
az aramforrasbol.

2. Ha a grill-lapok mér kihdiltek, a karban-
tartasra és tisztitasra vonatkozé korabbi
utasitasok szerint tisztitsa meg 6ket.

3. Afelsé lapot hajtsa ré a grill alsé lapjara,
és a magassagbeallitd kapcsolét
csUsztassa el a fogantyd felé a ZART
helyzetig (LOCK), hogy a lapok zérva
maradjanak. Most a felsé lapot nem lehet
onalléan felemelni.

4. Aléfelfogdséra szolgdlo kivehet6 talcat
tegye vissza a helyére.

5. Tekerje fel a tapkabelt a tarolohelyére.

6. A kontaktgrillt sima és szaraz helye
tarolja.

MEGJEGYZES

A felsé fogantyu magassaganak beéllitasara
szolgdlo kapcsolét ne dllitsa zart helyzetbe,
ha a grill mikédik, be van kapcsolva vagy
melegszik.

FIGYELEM

A grillt, a tapkabelt és
a villasdugot soha se

meritse vizbe vagy mas
folyadékba.



Receptek

GRILLEZES

AUSZTRAL BURGER
4 adag

HOZZAVALOK

500 g 6rolt marhahus

1 csésze friss zsemlemorzsa

1 kis hagyma, hamozva és vékonyra szeletelve
1 kiskanal szétnyomott fokhagyma

1 kiskandl szaritott petrezselyem

1 tojas, szétvélasztva

Siisse meg, és talalja az alabbiakkal:

4 szelet szalonna

4 db hamburgerzsemle vagy teljes ki6rlésu
zsemle

1% 250 g konzerv céklaszeletek, leszlrve

2 érett paradicsom vékony szeletekre vagva
Ketchup

6 szelet Cheddar sajt

Va jégsalata felvagva

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el SEAR
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z6ld 'Ready’ kontroll-ldampa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Egy nagyobb edényben jél keverje 6ssze
az 0sszes hozzavalét. Daralt husbdl
készitsen 4 pogdacsat.

3. Ahuspogécsakat tegye az also lapra, és
hajtsa ra a felsé lapot.

4. Allitsa be a grill magassagat
a huspogacsak magassaganak
megfeleléen. Grillezze 4-5 percig.

5. Azalsé lapra tegye réd a szalonnat.

A félbevagott zsemlét vékonyan kenje
meg vajjal vagy margarinnal.

6. A zsemle egyik felére tegye ra a megsiilt
huspogdcsat, ra a szalonnét, céklat,
paradicsomot, sajtot, és csepegtessen
ra ketchupot. Ezutan tegye a tetejére
a jégsalatat, majd takarja le a masik fél
zsemlével. Azonnal télaljuk.

TERIYAKI CSIRKE
4 adag

HOZZAVALOK

4 fél csirkemell

1 ev6kanal Mirin izesitészer
2 evékanal széjamartas

2 kiskanal porcukor

2 kiskanal f6z6szaké

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el6 SEAR
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z6ld 'Ready’ kontroll-ldampa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Keverje 0ssze a Mirint, a széjaszoszt,

a cukrot és a szakét. A csirkemelleket
tegye egy rozsdamentes télba, és ontse
le az elkészitett paccal. Hagyja 30 percig
pacolédni.

3. Acsirkemelleket tegye az alsé lapra, és
hajtsa ra a felsé lapot. A grill magassagat
ugy allitsa be, hogy a felsé lap a suilé
huson legyen.

4. Grillezze 4-5 percig, mig a csirkehus
megfeleléen at nem siil.

5. A csirkemellet vegye ki a grillbél, és
talalas el6tt hagyja 5 percig allni, majd
talalja rizzsel. Diszitse citromszeletekkel
és salatalevelekkel.

Tdlalja citromszeletekkel, pdrolt rizzsel és zold
saldtalevelekkel.
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@ Receptek

BARANYKEBAB OREGANOVAL
4 adag

HOZZAVALOK

1 evékanal olivaolaj

1 ev6kanal citromlé

1 evékanal szaritott oregand

1 kiskanal zuzott fokhagyma

500 g kicsontozott bardnyhus 3 cm-es kockakra
vagva

Frissen 6rolt feketebors

4 kebabnyars

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el SEAR
fokozaton. Amint a készenlétet jelzé
z6ld 'Ready’ kontroll-ldmpa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Egy nagyobb talban keverje 0ssze az
olajat, a citromlét és a fokhagymat.
Tegye a keverékbe a baranyhust, hagyja
30 percig pacoldédni, mieldétt a nyarsakra
huzza.

3. A pacolt hust huzza fel a nyarsakra. Az
500 g bardnyhusbol 6sszesen 4 kebabot
készithet. Mindegyik kebabot jol

borsozza meg, és tegye az alsé grill-lapra.

4. Afelsé lapot annyira hajtsa le, hogy csak

lazan érjen a hushoz. Grillezze 4-5 percig.

Piritott kenyérrel és olajbogyds, fetasajtos
g6rég saldtdval tdlalja.
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CHILIS-FOKHAGYMAS POLIP
4 adag

HOZZAVALOK

750 g kis polip, tisztitva

2 evékanal olivaolaj

1 ev6kanal édes thai chiliszosz

egy lime leve és héja

1 kiskandl szétnyomott fokhagyma
Diszitéshez: lime-szeletek, koriander

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el6 SEAR
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z6ld 'Ready’ kontroll-ldmpa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Egy nagyobb talban keverje 6ssze
a polipokat az olajjal, a chiliszdsszal,

a lime levével és héjaval, és
a fokhagymaval. JOl keverje el, és izesitse
borssal.

3. Tegye a polipokat az elémelegitett alsé
lapra, és hajtsa le a felsé lapot. Grillezze
3 percig.

4. Vegye le a polipokat a grillrél, és talalja
vermicelli tésztéval, diszitse lime-mal és
korianderrel.

Tdlalja fétt vermicelli tésztdval.



PACOLT STEAK NEW YORK MODRA
4 adag

HOZZAVALOK

1 csésze vorésbor

2 evékanal olivaolaj

1 evékanal dijoni mustar

1 kiskanal zuzott fokhagyma
4 rostélyos steak - 3 cm vastag

ELKESZITESE

1. Zarhaté tetejl edényben keverje
Ossze a bort, az olajat, a mustart és
a fokhagymat. Zarja le az edényt, és
jol rdzza 6ssze. Tegye a steakeket egy
lapostanyérra (ez lehetéleg ne mianyag
vagy aluminium legyen), és dntse ra
a paclét. Pacolja szobahémérsékleten
30-60 percig.

2. A grill-lapokat melegitse el6 SEAR
fokozaton. Amint a készenlétet jelzd
z6ld 'Ready’ kontroll-ldampa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

3. Asteakeket vegye ki a pacbdl, tegye az
also lapra, és hajtsa ra a felsé lapot.

4. Grillezze 3 percig, hogy kdzepesen
atsuljenek.

Burgonyapilirével és friss ropogds saldtdval
tdlalja.

ATLANTILAZAC STEAK TARKONYOS-
BORSOS BUNDABAN

4 adag

HOZZAVALOK
2 ev6kanal olivaolaj

2 ev6kanal széritott tarkony

frissen 6rolt feketebors
4 atlanti lazac steak - darabonként kb. 180 g
Diszitéshez: lime- vagy citromszeletek

ELKESZITESE

1.

A grill-lapokat melegitse el6 SEAR
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z6ld 'Ready’ kontroll-ldampa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

. Keverje 6ssze az olajat a taronnyal és

nagyobb mennyiségl durvara érolt
feketeborssal.

. Az elkészitett keverékkel kenje meg

a lazac mindkét oldaldt, és tegye
a kontaktgrill also lapjara.

. Afelsé grill-lap magassagat ugy éllitsa be,

hogy csak lazén érjen a halhoz.

. Grillezze 2 percig, vagy tovabb, ha jobban

atsltve szereti a halat.

. Vegye le a steakeket a grillstitérél és

azonnal talalja.

Tdlalja siilt vagy pdrolt burgonydval.
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@ Receptek

CSiPOS RAKOK GYOMBERREL
4 adag

HOZZAVALOK

1 kg tisztitott, sértetlen tigrisrak

1 kiskanal zuzott fokhagyma

Va csésze szbjaszdsz

Va csésze szaraz fehér bor

1 ev6kandl finomra védgott gyombér
350 ml édes thai chiliszész

Fa nyérsak, vizbe dztatva

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el SEAR
fokozaton. Amint a készenlétet jelzd
z6ld 'Ready’ kontroll-ldmpa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Huzza a rakokat a bedztatott fa nyarsakra,
kb. 4 db-ot nyarsanként.

3. Atobbi hozzavalot alaposan keverje
0ssze, és Ontse a rakokra. Tegye
a nyarsakat az alsé grill-lapra, és
ovatosan hajtsa le a felsé lapot. Grillezze
2-3 percig, amig a rakok rézsaszinliek
és puhak nem lesznek. Parolt rizzsel és
brokkolival talalja.

Pdrolt jazminrizzsel és brokkolival tdlalja.
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CITROMOS-MEZES CSIRKENYARSAK
1adag

HOZZAVALOK

500 g csirkemell szelet

2 ev6kanal citromlé

2 evékanal méz

2 kiskanal szezdmmag

1 kiskandl reszelt gombér
Fa nyérsak, vizbe aztatva

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el6 SEAR
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z6ld 'Ready’ kontroll-ldmpa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Vagja vékony szeletekre a csirkemellet,
és hlizza ra 8 nyérsra. Tegye a nydrsakat
az also grill-lapra, és évatosan hajtsa le
a felsé lapot. Grillezze 3-4 percig, mig
a hus at nem siil.

3. Kozben keverje 0ssze a citromlevet,

a mézet, a szezdmmagot és a gydmbért.

4. Vegye le a hust a grillrél, és talalja parolt
rizzsel és zéldséggel. Ontse ré a citromos-
mézes martast.

Pdrolt basmatirizzsel és pdrolt zbldséggel
tdlalja.



MARHAHUSSALATA CHILIVEL ES
KESUDIOVAL

4 adag

HOZZAVALOK

500 g marha hatszin

3 kozepesen csipds chilipaprika, aprora vagva
2 evékanal széjamartas

1 kiskanal reszelt gombér

4 kiskandl apréra vagott fokhagyma

Z6ld salatalevelek

Talaldshoz: 2 csésze apréra vagott kesudio,
szbjaszosz

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el SEAR
fokozaton. Amint a készenlétet jelzé
z6ld 'Ready’ kontroll-ldmpa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Végja fel a hust vékony szeletekre, keverje
0ssze a chilivel, széjaszdsszal, gyombérrel
és fokhagymaval. Pacolja kb. 20 percig.

3. Tegye a hust az also grill-lapra, és
ovatosan hajtsa le a felsé lapot. Stisse
1-2 percig mindkét oldalon.

4. Atalaldsra szolgald télakra tegyen
salataleveleket, vegye le a hust
a grillstitérél, és helyezze a saldtara,
szorja meg kesudidval és csepegtessen ra
szOjaszoszt.

BARANYBORDA THAIFOLDI MODRA
4 adag

HOZZAVALOK

1 ev6kanal thai zold curry paszta

3 evékanal kokusztej

1 ev6kanal apréra vagott koriander
12 baradnyborda

A télaldshoz: parolt rizs és z6ldség

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el6 SEAR
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z6ld 'Ready’ kontroll-ldampa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Keverje 0ssze a curry pasztat,

a kékusztejet és a koriandert. Ontse
ra egy kanal segitségével a bordara,
és pacolja kb. 20 percig.

3. Tegye a hust az alsé grill-lapra, és
6vatosan hajtsa le a felsé lapot. Grillezze
mindkét oldalon kb. 4 percig, amig a hus
4t nem sul. Parolt rizzsel és z6ldséggel
talalja.
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SZENDVICSKESZITES

CSIRKES LAVASTEKERCSEK
2-3 adag

HOZZAVALOK

Ya csésze majonéz

5 evékanal chili salsa

1 kiskanal reszelt lime-héj

2 ev6kanal lime-1é

125 g mangodbefétt, lecsepegtetve

1 V2 ev6kanal piritott fenyémag

1 grillezett csirkemell, vékony szeletekre vagva
2 szelet lavaskenyér

1 avokado, szeletekre vagva

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el6 SANDWICH
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z6ld 'Ready’ kontroll-ldmpa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Keverje 0ssze a majonézt, a salsat,

a lime-levet, a mangét, a fenyémagot
és a csirkét.

3. Kenje rd a keveréket a kenyerekre.

A tetejére tegyen avokadaét, és tekerje fel.

4. Tegye a lavastekercseket az alsé lapra,
és ovatosan hajtsa le a felsé lapot. Siisse
kb. 8 percig aranyséargara, amig a kenyér
ropogds nem lesz, és a tekercs teljesen
atmelegszik.

Vdgja fel dtlésan, és tdlalja zéldségsaldtdval.
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OLASZ VEGY FOCACCIA
2-3 adag

HOZZAVALOK

3 kis, kerek focaccia sajttal és olivaval

1 % evOkanal pesto

125 g olasz paradicsom, szeletelve

100 g bocconcini sajt, szeletelve

1 kdézepesen nagy hagyma, vékonyra szeletelve
1 ev6kanal balzsamecet

1'% ev6kanal extrasz(z olivaolaj

S6 és frissen 6rolt bors az izesitéshez

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el6 SANDWICH
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z0ld 'Ready’ kontroll-ldmpa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Végja félbe a focacciat, hogy
szendvicseket kapjon. Kenje meg
a pestoéval. Téltse meg a paradicsommal,
sajttal, hagymaval, ecettel, olivaolajjal,
és izesitse.

3. Tegye a focacciat az also grill-lapra,
és Ovatosan hajtsa le a felsé lapot. Stsse
kb. 8 percig aranysargara, amig a focaccia
ropogos lesz, és teljesen atmelegszik.



PITA TEKERCSEK ROASTBEEF-FEL
2-3 adag

HOZZAVALOK

2 kerek pitakenyér

70 g krémsajt

3 kiskanal teljes ki6rlésti mustar

5 evékanal citromlé

52 ev6kanal lecsepegtetett, reszelt céklabef6tt
100 g hideg roastbeef

70 g pacolt, stlt padlizsan

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el6 SANDWICH
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z6ld 'Ready’ kontroll-ldmpa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Keverje 0ssze a krémsajtot, a mustart és
a citromlét. Kenje meg ezzel a keverékkel
a pitakenyereket. Adja hozza a céklat,

a roastbeefet és a padlizsant, és tekerje
fel.

3. Tegye a pitatekercseket az alsé lapra,
és 6vatosan hajtsa le a felsé lapot.

Susse kb. 10 percig aranysargara, amig
a pitakenyér ropogés lesz, és teljesen
atmelegszik.

Felszeletelve tdlalja.

LAVASTEKERCSEK FUSTOLT LAZACCAL
2-3 adag

HOZZAVALOK

2 nagy lavaskenyér

100 g krémsaijt

1 ev6kanal citromlé

5 ev6kanal lecsepegtetett kapribogyd
4 evékanal frissen apritott kapor
Frissen 6rolt bors az izesitéshez

2 cukkini, kaparéval vékonyra szeletelve
200 g fustolt lazac

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el6 SANDWICH
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z0ld 'Ready’ kontroll-ldmpa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Keverje 0ssze a sajtot, a citromlét,

a kapribogyét, a kaport és a borsot.
Kenje ra ezt a keveréket a kenyerekre.
Adja hozza a cukkinit és a fustolt lazacot.
Tekerje fel.

3. Tegye a lavastekercseket az alsé lapra,
és Ovatosan hajtsa le a felsé lapot.

Stsse kb. 5-8 percig aranysargara, amig
a kenyér ropogds nem lesz, és a tekercs
teljesen atmelegszik.

Felszeletelve tdlalja.
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Receptek

BARANYHUS PITABAN
2-3 adag

HOZZAVALOK

1 evékanal olaj

125 g darélt baranyhus

2 evékanal finomra vagott voroshagyma
4 csésze felapritott paradicsom

1 evékanal frissen apritott menta

Va kiskanal 6rolt koriander

Egy csipetnyi 6rolt gyombér

4 kiskanal 6rolt komény

Va kiskanal kurkuma

S6 és frissen 6rolt bors az izesitéshez
3 pitakenyér

3 szelet svijci sajt

Tzatziki martogatos a talalashoz

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el6 SANDWICH
fokozaton. Amint a készenlétet jelz6
z6ld 'Ready’ kontroll-ldmpa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Nagy serpenydben forroésitsa fel az
olajat, és slisse a bardnyhust, a hagymat,
a paradicsomot, a mentat, a fliszereket,
amig a hus aranysarga nem lesz. Tegye
félre és hagyja kih(lni.

3. Vagja szét a pitakat, hogy ,zsebeket”
kapjon. Toltse meg a bardnyhusos
keverékkel, adja hozzd a sajtot.

4. Tegye a pitakenyereket az also lapra,
és 6vatosan hajtsa le a felsé lapot.

Susse kb. 10 percig aranysargara, amig
a pitakenyér ropogés lesz, és teljesen
atmelegszik.

Tdlalja tzatziki mdrtogatdssal.
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KECSKESAJTOS FOCACCIA
2 adag

HOZZAVALOK

1 nagy focaccia

90 g lagy kecskesajt

52 ev6kanal apréra vagott petrezselyem
5 ev6kanal aprora vagott bazsalikom

1 gerezd fokhagyma, finomra szeletelve
1 ev6kanal kapribogyd

1 ev6kanal citromlé

4 ev6kanal édes thai chiliszosz

60 g pacolt sult cukkini

50 g szaritott paradicsom

ELKESZITESE

1. A grill-lapokat melegitse el6 SANDWICH
fokozaton. Amint a készenlétet jelzé
z6ld 'Ready’ kontroll-ldampa kigyullad,
kezdheti a grillezést.

2. Vdgja félbe a focacciét, hogy
szendvicseket kapjon. Keverje 6ssze
a sajtot, a petrezselymet, a bazsalikomot,
a fokhagymat, a kapribogyét, a citromlét
és a chiliszoszt. Kenje meg a focacciat
ezzel a keverékkel. Adja hozza a cukkinit
és a paradicsomot.

3. Tegye a focacciat az also grill-lapra,
és Ovatosan hajtsa le a felsé lapot. Stsse
kb. 8 percig aranysargara, amig a focaccia
ropogos lesz, és teljesen atsul.

MEGJEGYZES

A nagy focacciat félbevaghatja, hogy jobban
suljon az alsé lapon.



k . .
é Spis tresci

70 Wazne zalecenia dotyczace
bezpieczenstwa

78 Opis Twojego nowego
urzadzenia

79 Obstuga Twojego
nowego urzadzenia

81 Rady dotyczace grillowania

84 Konserwacja i czyszczenie

85 Przepisy

WAZNE ZALECE-
NIA DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

W Sage® zdajemy
sobie sprawe z wagi
bezpieczenstwa.
Projektujemy

i wybieramy
urzadzenia przede
wszystkim z uwaga na
Twoje bezpieczenstwo.
Prosimy jednak

o zachowanie
ostroznosci i
przestrzeganie
ponizszych zalecen
dotyczacych

bezpieczenstwa
podczas uzytkowania
urzadzenia
elektrycznego.

WAZNE
ZALECENIA

PODCZAS
UZYTKOWANIA
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH
NALEZY
PRZESTRZEGAC
PODSTAWOWYCH
ZALECEN
DOTYCZACYCH
BEZPIECZENSTWA:

OSTRZEZENIE

PO URUCHOMIENIU
URZADZENIA
DOCHODZI DO
ROZGRZANIA
GORNEJ POKRYWY.
NIE DOTYKAJ
ROZGRZANEJ
POWIERZCHNI. DO
PODNOSZENIA
GORNEJ PLYTY
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UZYWAJ WYLACZNIE
UCHWYTU! PO
WYLACZENIU
URZADZENIA

GORNA POKRYWA
POZOSTANIE JESZCZE
PRZEZ PEWIEN

CZAS ROZGRZANA.
PRZED JAKAKOLWIEK
MANIPULACJA
POZOSTAW
URZADZENIE DO
OSTYGNIECIA.
DOTKNIECIE
ROZGRZANEJ
POWIERZCHNI
URZADZENIA GROZI
OPARZENIEM!

Przed pierwszym
uzyciem upewnij sie,
ze napiecie w gniazdku
sieciowym odpowiada
napieciu podanemu na
tabliczce znamionowej
na spodzie urzadzenia.
W razie jakichkolwiek
watpliwosci zwrdc sie
do wykwalifikowanego
elektryka.
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-Doktadnie przeczytaj
wszystkie instrukcje
przed rozpoczeciem
obstugi urzadzenia
i zachowaj je
w bezpiecznym
miejscu, by moc
z nich skorzystac
W przysztosci.

«Przed pierwszym
uzyciem urzadzenia
usun i w bezpieczny
i ekologiczny sposob
zlikwiduj wszelkie
materiaty pakunkowe
i reklamowe.
Skontroluj, czy
urzadzenie nie jest
w zaden sposoéb
uszkodzone.

W zadnym przypadku
nie uzywaj
uszkodzonego
urzadzenia, urzadzenia
z uszkodzonym kablem
zasilajgcym itp.

«Aby wykluczyc ryzy-
ko uduszenia matych
dzieci, usun opakowa-



nie ochronne wtyczki
kabla sieciowego tego
urzadzenia i w bez-
pieczny sposob je zli-
kwiduj.

Nie uzywaj urzadzenia
na krawedzi blatu
roboczego lub
stotu. Upewnij sie,
ze powierzchnia
jest rowna, czysta
i niespryskana woda
lub innym ptynem.

«Nie nalezy stawiac
urzgdzenia na
kuchence gazowej
lub elektrycznej ani
w jej poblizu, ani
w miejscach, gdzie
mogtoby dotykac
goracego piecyka.

Nie wktadaj zadnej
czesci urzadzenia do
kuchenki gazowej,
elektrycznej ani
mikrofalowej, ani nie
stawiaj na goracej
ptycie gazowej lub
elektrycznej.

+Nie korzystaj
z urzadzenia na
metalowym podtozu,
na przyktad w zlewie.

«Aby uniknac¢ ryzyka
porazenia pragdem
elektrycznym, nie
zanurzaj grilla, kabla
zasilajacego ani
wtyczki w wodzie ani
innych cieczach.

-Podczas uzytkowania
grilla kontaktowego
nalezy zapewnic dosta-
teczng przestrzen dla
obiegu powietrza ze
wszystkich stron urza-
dzenia.

«Nie uzywaj grilla kon-
taktowego w poblizu
Scian, potek, zaston
i innych materiatow
tatwopalnych lub pod
nimi.

Nie uzywaj grilla
kontaktowego na
powierzchni, ktora
mogtaby zostac
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uszkodzona na skutek
dziatania ciepfta.
W razie uzywania
urzadzenia na takiej
powierzchni, umies¢
pod nim podktadke
termoizolacyjna.
Przed uzyciem upewnij
sie, ze grill kontaktowy
jest nalezycie
zmontowany.

«Zachowaj ostroznos¢
podczas ustawiania
wysokosci gornej ptyty
grilla.

«Nie ktadz nic na
gorng pokrywe grilla
kontaktowego, jesli jest
zamkniety, dziatajacy
lub przechowywany.

-Podfaczone gniazdko
elektryczne musi
by¢ fatwo dostepne
do ewentualnego
odfaczenia.

Przed podtaczeniem
urzadzenia
do gniazdka
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elektrycznego i jego
wigczeniem, skontroluj,
czy jest kompletnie

i prawidtowo zmonto-
wane. Przestrzegaj
wskazowek podanych
W niniejszej instrukcji
obstugi.

-Nie korzystaj z tego
urzadzenia przy
pomocy programatora,
czasowego wigcznika
ani jakiejkolwiek innej
czesci wiaczajacej
urzadzenie
automatycznie.

Nie uzywaj urzadzenia
w poblizu zrédet wody,
na przyktad zlewu
kuchennego, tazienki,
basenu itp.

+Nie dotykaj urzadzenia
mokrymi lub
wilgotnymi rekami.

«Nie pozostawiaj
wigczonego
urzadzenia bez
nadzoru.



-Korzystaj z wyrobu
wytacznie na rownej
powierzchni. Nie
uzywaj urzadzenia na
powierzchni pochytej
i nie przemieszczaj go
ani nie manipuluj nim,
gdy jest witaczone.

Nie dopus¢ do polania
kabla zasilajgcego
ani wtyczki woda lub
innym ptynem.

-Wylacz urzadzenie
i odtgcz kabel zasilajacy
z gniazdka zawsze,
kiedy ma pozostac
bez nadzoru, po
zakonczeniu uzywania,
przed rozpoczeciem
czyszczenia,
przeniesieniem w inne
miejsce, demontazem,
sktadaniem lub przed
magazynowaniem.

Do czyszczenia
urzadzenia nie uzywaj
ostrych srodkow
szorujgcych ani zracych
srodkow czyszczacych.

-Utrzymuj urzadzenie

w czystosci.
Przestrzegaj
wskazowek
dotyczacych
czyszczenia podanych
W niniejszej instrukcji
obstugi.

Nie przetrzymuj
ani nie uzywaj
w tym urzadzeniu
ani w jego poblizu
zadnych materiatéw
wybuchowych ani
tatwopalnych, np.
sprejow z ptynem
tatwopalnym.

-Aby odtaczy¢
urzgdzenie z gniazdka
sieciowego, zawsze
pociggaj za wtyczke,
a nie za kabel
zasilajacy.

-Uzywaj wylacznie
wyposazenia
dostarczanego wraz
z urzadzeniem Sage®.
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WAZNE
WSKAZOWKI
DOTYCZACE
BEZPIECZNEGO
KORZYSTANIA
ZE WSZYSTKICH
URZADZEN
ELEKTRYCZNYCH

«Przed uzyciem rozwin
catkowicie kabel
zasilania.

Nie przewieszaj kabla
zasilajgcego przez
krawedz stotu lub
blat roboczy. Zadbaj
o to, aby nie dotykat
goracych powierzchni
ani sie nie zaplatat.

«Ze wzgledoéw
bezpieczenstwa
zaleca sie podtaczenie
urzadzenia do
samodzielnego
obwodu
elektrycznego,
oddzielnego od
innych urzadzen.
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Do podtaczenia
urzadzenia do
gniazdka sieciowego
nie uzywaj
rozdzielnikow ani
przedtuzaczy.

-Z tego urzadzenia

nie moga korzystac
dzieci. Urzadzenie

i jego zasilanie musi
znajdowac sie poza
zasiegiem dzieci.

-Z tego urzadzenia

moga korzystac
dzieci od 8 roku
zycia, o ile jest nad
nimi sprawowany
nadzor lub zostaty
one pouczone

o korzystaniu

z urzadzenia

w bezpieczny sposéb
i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego
niebezpieczenstwa.
Czyszczenia

i konserwacji
wykonywanej przez
uzytkownika nie



moga przeprowadzad
dzieci ponizej 8 roku
zycia oraz dziedi,

nad ktérymi nie

jest sprawowany
nadzér. Urzadzenie

i jego zasilanie musi
znajdowac sie poza
zasiegiem dzieci
ponizej 8 roku zycia.
Z urzadzenia moga
korzystac osoby

o obnizonych
zdolnosciach
fizycznych,
percepcyjnych

i umystowych

lub niewielkim
doswiadczeniu

i wiedzy, o ile jest nad
nimi sprawowany
nadzér lub zostaty
one pouczone

o korzystaniu

z urzadzenia

w bezpieczny sposéb
i zdajg sobie sprawe
z ewentualnego
niebezpieczenstwa.

Dzieciom nie wolno
bawic sie urzadzeniem.

«Zaleca sie
przeprowadzanie
regularnej kontroli
urzgdzenia. Nie
korzystaj z urzadzenia,
jesli jest w jakikolwiek
sposéb uszkodzone
lub jesli uszkodzony
jest kabel zasilajacy
lub wtyczka.

Wszelkie naprawy
nalezy powierzyc
najblizszemu
autoryzowanemu
serwisowi Sage®.

-To urzadzenie jest
przeznaczone
wytacznie do
uzytku domowego.
Urzadzenie nie jest
przeznaczone do
uzytku komercyjnego.
Nie uzywaj
tego urzadzenia
W poruszajgcych sie
pojazdach ani na
statkach, nie uzywaj
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go na zewnatrz,
nie uzywaj go do
innych celéw niz ten,
do ktérego zostato
przeznaczone.
W przeciwnym
razie moze dojs¢ do
obrazen.
-Jakakolwiek
konserwacje
wychodzaca poza
zwykte czyszczenie
nalezy powierzyc
autoryzowanemu
serwisowi Sage®.
«Zaleca sie
zainstalowanie
ochronnika
przepieciowego

(standardowy witacznik

w gniazdku), aby
zagwarantowac
zwiekszong ochrone
podczas uzytkowania
urzadzenia. Zalecamy,

aby ochronnik przepiec

(z nominalnym
pragdem szczatkowym
max. 30 mA) byt
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zainstalowany

w obwodzie
elektrycznym,

w ktérym urzadzenie
bedzie uzytkowane.
Zwrdc sie do

swego elektryka

o specjalistyczng
pomoc.

-Urzadzenie i jego
kabel doprowadzajacy
nalezy przechowywac
poza zasiegiem dzieci.

UWAGA.

Goraca powierzchnia.
TEMPERATURA
DOSTEPNYCH
POWIERZCHNI

MOZE BYC WYZSZA,
JESLI URZADZENIE
PRACUJE.
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—
WSKAZOWKI | INFORMACJE
DOTYCZACE GOSPODARKI

ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat z opakowania
nalezy przekazac¢ do
wskazanego przez gmine
miejsca zbierania odpadow.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH
URZADZEN ELEKTRYCZNYCH
| ELEKTRONICZNYCH

Ten symbol umieszczony

na produkcie lub w jego
dokumentacji przewodniej
0znacza, ze zuzyte urzadzenia
elektryczne i elektroniczne

nie moga by¢ wyrzucane

wraz ze zwyktym odpadem
komunalnym. W celu
zapewnienia nalezytej
likwidacji, utylizacji i recyklingu
tych wyrobdéw nalezy
przekazac je do wyznaczonych
miejsc zbiorki odpaddw.

W niektorych panstwach Unii
Europejskiej lub innych krajach
europejskich mozna zwrdcic¢
produkt lokalnemu sprzedawcy
przy zakupie ekwiwalentnego
nowego produktu. Prawidtowo
likwidujac produkt, pomagasz
zachowac cenne zrédta
surowcoéw naturalnych

i przeciwdziatasz ich

negatywnemu wptywowi
na srodowisko naturalne

i zdrowie ludzkie, ktory
mogtby by¢ wynikiem
nieodpowiedniej likwidagji
odpadoéw. Szczegdtowych
informacji udzieli najblizszy
lokalny urzad lub najblizszy
punkt zbiérki odpadow. Za
nieprawidtowa likwidacje
tego rodzaju odpadéw moga
by¢ naktadane kary zgodne
z lokalnymi przepisami.

Dotyczy podmiotow
gospodarczych z krajow
Unii Europejskiej

Jesli chca Panstwo likwidowac
urzadzenia elektryczne

i elektroniczne, prosimy

o uzyskanie potrzebnych
informacji od sprzedawcy

lub dostawcy wyrobu.

q3

Produkt jest zgodny
zwymogami EU.

Q

WYLACZNIE DO
UZYTKU DOMOWEGO
NIE ZANURZAC

W WODZIE ANI
INNYCH CIECZACH
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PRZED UZYCIEM
ROZWIN CALKOWICIE
KABEL ZASILANIA.

Zastrzegamy sobie mozliwosc¢
dokonywania zmian tekstu,
designu i danych technicznych
wyrobu bez uprzedzenia.

Wersja angielska jest wersja
oryginalna. Wersja polska jest
ttumaczeniem oryginatu.

Adres producenta:

HWI International Limited,
48-62 Hennessey Road,
Wanchai, Hong Kong

Adres importera do EU:
FAST CR, a.s.,
Cernokostelecka 1621,
251 01 Ri¢any, Czechy

WYLACZNIE DO UZYTKU
DOMOWEGO

ZACHOWAJ NINIEJSZE
INSTRUKCIJE
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Opis Twojego nowego urzadzenia

o

A. Unikalny design gérnej ptyty
zregulowana wysokoscia
Ustaw wysokos¢ gornej ptyty
w zaleznosci od grubosci
przygotowywanego migsa, owocow
morza, warzyw i sandwiczy

B. Plyty z wytrzymata powtoka
nieprzywierajaca
Przygotowywanie bez oleju

C. Wyjmowany ociekacz na sok i thuszcz
Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

D. Wysuwane nogi do ustawienia
nachylenia ptyty dolnej

E. Miejsce na przechowywanie kabla
zasilajacego

F. Elektroniczny regulator temperatury
Stuzy do ustawienia temperatury do
przygotowania miesa i sandwiczy.

. Stylowy design stali nierdzewnej
. Kontrolki swietlne wtaczenia (POWER)

i gotowosci (READY)
Wskazuja, kiedy grill sie rozgrzewa i kiedy
jest gotowy do uzycia.

. Przesuwany system ustawien wysokosci

i blokady ptyt grzejnych

Idealny do przygotowania zapiekanych
sandwiczy i miesa wedtug Twoich
upodoban.

. Uchwyt z wytrzymatej stali nierdzewnej

Dla wytrzymatosci i stabilnosci grilla

. Zebrowane ptyty z nachyleniem dla

tatwego odprowadzania nadmiaru
ttuszczu podczas grillowania.

. Moc2200W

Szybkie rozgrzewanie i tatwe
przygotowanie miesa i sandwiczy
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-@- Obstuga Twojego nowego urzadzenia

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Przed uzyciem usun z grilla kontaktowego
wszelkie naklejki reklamowe/etykiety

i materiaty opakowaniowe. Sprawdz, czy
ptyty grzejne grilla kontaktowego sa
czyste. W razie potrzeby wytrzyj je wilgotng
sciereczka.

UWAGA

Przy pierwszym uzyciu tego grilla
kontaktowego moze dojs¢ do wydzielania
sie niewielkich ilo$ci dymu. Jest to
spowodowane pierwszym rozgrzaniem
niektorych jego czesci. Nie ma powodu
do niepokoju.

Grill kontaktowy mozna uzywac zaréwno
do przygotowania miesa i warzyw, jak i do
zapiekania sandwiczy, tostéw lub focaccio
itp. Grill kontaktowy jest wyposazony

w regulowana wysokos¢ ptyty, co umozliwia
mocowanie gérnej ptyty w réznych
pozycjach nad ptyta dolna.

GRILLOWANIE

1. Podtacz kabel zasilajacy do gniazdka
230/240 V. Zapali sie czerwona kontrolka
wigczenia POWER.

2. Do szybkiego rozgrzania ptyt grzejnych
ustaw regulator temperatury na pozycje
,SEAR". Rozgrzej wstepnie ptyty grzejne.
Gdy zapali sie zielona kontrolka gotowo-

sci ,Ready”, mozna rozpoczac grillowanie.

3. Podczas rozgrzewania przygotuj
produkty przeznaczone do opiekania.
W kwestii dtugosci przygotowania
kieruj sie przepisami lub przewodnikiem
grillowania. Gdy ptyty sa rozgrzane,
umies$¢ na dolnej ptycie mieso lub inny
produkt spozywczy przeznaczony
do grillowania. Zawsze ktadz produkty
z tytu ptyty grzejnej.
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UWAGA

Podczas grillowania pozostaw grill
uchylony. Nigdy nie rozgrzewaj catkiem
zamknietego grilla, grozi to przegrzaniem
ptyt i uszkodzeniem.

Jesli chcesz grillowac mieso lub inny produkt
spozywczy tylko z jednej strony, mozesz
pozostawic¢ gorng ptyte otwarta.

4. Przykryj gérna ptyte za pomoca
uchwytu. Jesli chcesz osiagnac wzér
zebrowania na grillowanym produkcie,
nastaw regulator wysokosci ptyty gérnej
na pozycje LOW (nisko). Ptyta gérna
bedzie spoczywac na miesie lub innym
grillowanym produkcie spozywczym.

5. Czas opiekania zaleze¢ bedzie od
rodzaju przygotowywanych produktéw.
W kwestii dtugosci przygotowania
kieruj sie przepisami lub przewodnikiem
grillowania.

6. Gdy produkt jest gotowy, otwdrz gérng
ptyte za pomoca uchwytu. Wyjmij
produkt za pomoca topatki z tworzywa
sztucznego. Nie uzywaj metalowych
szczypcow, topatki, noza ani innych
ostrych narzedzi kuchennych, ktére
mogtyby uszkodzi¢ nieprzywierajaca
powtoke ptyt grzejnych.

UWAGA

Zielona kontrolka gotowosci ,Ready” bedzie
sie w czasie grillowania zapalac¢ i gasna¢,

co sygnalizuje utrzymywanie odpowiedniej
temperatury.



OSTRZEZENIE

Przed uzyciem rozwin
catkowicie kabel
zasilania.

PRZYGOTOWANIE SANDWICZY

1. Podtacz kabel zasilajacy do gniazdka
230/240 V. Zapali sie czerwona kontrolka
wiaczenia POWER.

2. Ustaw regulator temperatury w pozycji
,Sandwich”. Rozgrzej ptyty grzejne grilla
kontaktowego.

UWAGA

Podczas grillowania pozostaw grill
uchylony. Nigdy nie rozgrzewaj catkiem
zamknietego grilla, grozi to przegrzaniem
ptyt i uszkodzeniem.

UWAGA

Podczas rozgrzewania ptyt przygotu;j
sandwicz(e), a gdy zapali sie zielona
kontrolka, mozna potozy¢ sandwicz(e)

na ptycie dolnej. Zawsze umieszczaj
sandwicze na tylnej czesci spodniej ptyty.

UWAGA

Grill mozna uzywac otwarty lub zamkniety.

3. Przykryj gérng ptyte za pomoca uchwytu.
Unikalny system zawieszania ptyty gérnej
umozliwia réwnomierne przycisniecie
sandwicza za pomoca gornej ptyty.

Aby sandwicze byty prawidtowo
zapieczone, ustaw regulator wysokosci
ptyty gérnej na pozycje LOW (nisko).

4. Opiekanie trwa ok. 5-8 minut. Doktadny
czas opiekania zalezy od upodoban
uzytkownika oraz od rodzaju uzytego
nadzienia.

L

5. Gdy sandwicze sg gotowe, otwodrz
gorna ptyte za pomoca uchwytu.
Zdejmij sandwicz(e) przy pomocy
topatki z tworzywa sztucznego. Nie
uzywaj metalowych szczypcdw, topatki,
noza ani innych ostrych narzedzi
kuchennych, ktére mogtyby uszkodzi¢
nieprzywierajaca powtoke ptyt grzejnych.

REGULACJA WYSOKOSCI PLYTY
GORNEJ

Twoj grill kontaktowy jest wyposazony

w funkcje umozliwiajacg zablokowanie

ptyty gérnej na danej wysokosci nad

ptyta dolna. Dzieki tej funkcji mozna

uzy¢ grilla do grillowania delikatnych

produktoéw, takich jak ryby lub pieczywo

do hamburgerdw, nie przyciskajac do nich

gornej ptyty.

1. Ustaw regulator temperatury na SEAR lub
SANDWICH i rozgrzej grill, az zapali sie
zielona kontrolka gotowosci READY.

2. Umies¢ produkty, ktére chcesz grillowac,
na ptycie dolnej.

3. Przy pomocy uchwytu uchyl gérna
ptyte i przesuwajac regulator wysokosci
do przodu lub do tytu, ustaw pozadang
wysokos¢.

4. Przy pomocy uchwytu przymknij
gorna ptyte, az zatrzyma sie w pozycji
ustawionej przy pomocy przesuwanego
regulatora wysokosci.

5. Plyta goérna bedzie lekko opiekac
produkty lub zapiekac takie produkty jak
ser. Czas grillowania lub zapiekania zalezy
od upodoban. Bedzie zaleze¢ takze od
ustawionej wysokosci ptyty goérne;j.
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UWAGA

Pozycje gornej ptyty grilla kontaktowego
mozna przystosowac do grubych lub
cienkich produktéw przy pomocy
przesuwanego regulatora wysokosci.

WYKORZYSTANIE WYSUWANYCH
NOZEK

Twoj grill kontaktowy jest wyposazony

w wysuwane nézki, ktére zapewnig takie
pochylenie dolnej ptyty, aby nie zsuwaty
sie z niej np. paroéwki, przy czym wciaz
zagwarantowany jest odciek maksymalnej
ilosci thuszczu. Nézki po prostu wysun

i zapewnij w ten sposéb mniejsze nachylenie
dolnej ptyty. Ta pozycja nadaje sie takze do
zapiekania sandwiczy.

ELEKTRONICZNY REGULATOR
TEMPERATURY
Twoj grill kontaktowy jest wyposazony

w regulator temperatury umozliwiajacy
przygotowanie réznych rodzajéw potraw.

Ustawienie ,Sear” nadaje sie do grillowania
miesa i innych produktow.

. ISEAR

&
%’WC”

Ustawienie ,Sandwich” jest odpowiednie do
zapiekania sandwiczy.

.+ ISEAR

Regulacja temperatury umozliwia wybér
temperatury odpowiedniej do grillowania
wybranych produktow.
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Rady dotyczace
grillowania

JAK OSIAGNAC NAJLEPSZE EFEKTY
W GRILLOWANIU MIESA

Aby osiagnac najlepsze efekty grillowania,
uzyj plastréw miesa o takiej grubosci, aby
gorna ptyta lezata na nich, gdy grill jest
zamkniety.

ZALECANE GATUNKI MIESA

Wolowina Wotowy rostbef, rumsztyk,
rozbratel, kotlet

Jagniecina Steki z udzca jagniecego,
kotlet, poledwica, plastry
lub kostka

Wieprzowina Wieprzowy rostbef,

zeberka, stek z udzca,
schab, kostka

» Mozna réwniez uzy¢ twardszego miesa,
takiego jak topatka wotowa, stek z gérnej
czesci rumsztyku lub karkéwke jagnieca.
Jesli chcesz, aby mieso byto delikatniejsze,
pozostaw je na kilka godzin lub przez catg
noc zamarynowane w winie lub w occie.

« Przed grillowaniem nie nalezy soli¢ miesa.
Sél wysuszytaby sok i mieso statoby sie
twardsze.

« Zanim zaczniesz grillowa¢ marynowane
mieso, najpierw odsacz nadmiar marynaty
i otrzyj je recznikiem kuchennym. Niektére
marynaty zawieraja duze ilosci cukru, ktéry
podczas pieczenia mogtby sie przypiec do
ptyt grilla kontaktowego.

« Nie wysuszaj miesa poprzez dtugie gril-
lowanie, szczegdlnie wieprzowine nalezy
podawac wewnatrz rézowg i soczysta.

« Nie naktuwaj miesa podczas grillowania
widelcem. Powoduje to wyciekanie soku,
twardnienie i wysuszanie miesa.

« Do zdejmowania ryby uzyj ptaskiej i cieptej
termoodpornej topatki z tworzywa
sztucznego.

« Jesli parowki zostang podgotowane, nie
musisz ich przed grillowaniem naktuwac.



PRZEWODNIK PO GRILLOWANIU

Grillowanie jest zdrowym i wydajnym sposobem przygotowywania pokarméw. Podane czasy
przygotowywania sg orientacyjne i beda sie rézni¢ w zaleznosci od grubosci poszczegélnych
produktéw. Nie zalecamy uzywania tego grilla kontaktowego do grillowania miesa z grubymi
kos¢mi, np. schabu z koscia.

PRODUKTY CZAS PRZYGOTOWANIA

Wotlowina

« rostbef 3 minuty ($rednio wypieczony)
5-6 minut (dobrze wypieczony)

- stek jako danie ekspresowe 1-2 minuty

- hamburgery 4-6 minut

Wieprzowina

- rostbef gérny 4-6 minut

« steki ze schabu 4-6 minut

- plasterki (na kotlety) 4-6 minut

Jagniecina

+schab 3 minuty

« kotlety 4 minuty

« steki z udzca 4 minuty

Mieso z kurczaka

« kotlety z piersi 6 minut lub do upieczenia

« kotlety z udek 4-5 minut lub do upieczenia

Kietbasy/parowki

- cienkie 3-4 minuty

« grubsze 6-7 minut

Sandwicz lub focaccia 3-5 minut lub na ztoto

Warzywa pokrojone w plasterki o grubosci 1 cm

« baktazan 3-5 minut

« cukinia 3-5 minut

- bataty 3-5 minut

Owoce morza

- filety rybne 2-4 minuty

« plasterek rybny 3-5 minut

+ o$miornica (wyczyszczona) 3 minuty

- krewetki 2 minuty

- matze 1 minuta
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JAK PRAWIDLOWO PRZYGOTOWAC
STEK

Sztuka wtasciwego przygotowania steku
polega na kilku krokach, przy pomocy
ktérych bedziesz mégt zawsze przygotowac
prawdziwy stek, taki jak lubisz Ty i Twoi
przyjaciele.

Rare (krwisty)

W zaleznosci od wysokosci steku opiekaj go
z kazdej strony tylko po kilka minut. Odwré¢
tylko raz. Uzyj do tego drewnianej lub
plastikowej topatki. Opiekaj, az stek bedzie
bardzo miekki. Jesli korzystasz z termometru
kuchennego, temperatura krwistego steku
powinna wynosi¢ od 55-60 °C.

Medium Rare (Srednio krwisty)

Opiekaj z jednej strony, az na powierzchni
zacznie powstawac widoczna wilgo¢.
Nastepnie odwré¢ i opiekaj w ten sam
sposéb z drugiej strony. Stek bedzie gotowy,
gdy po dotknieciu drewniang lub plastikowa
topatka bedzie miekki. Jesli korzystasz

z termometru kuchennego, temperatura
srednio krwistego steku powinna wynosic¢
od 60-65 °C.

Medium (Srednio wypieczony)

Opiekaj z jednej strony, az wilgoc¢ zacznie
uchodgzic¢ ze steku. Nastepnie odwrd¢

i opiekaj w ten sam sposéb z drugiej strony.
Stek bedzie gotowy, gdy po dotknieciu
drewniang lub plastikowa topatka bedzie
elastyczny na powierzchni. Jesli korzystasz
z termometru kuchennego, temperatura
Srednio wypieczonego steku powinna
wynosi¢ od 65-70 °C.

Medium Well (Dobrze wypieczony)
Opiekaj z jednej strony, az wilgo¢ zacznie
uchodzi¢ ze steku. Nastepnie odwré¢

i opiekaj w ten sam sposoéb z drugiej strony.
Teraz zmniejsz temperature i opiekaj dalej,
az stek bedzie po dotknieciu drewniana lub
plastikowa topatka twardy na powierzchni.
Jedli korzystasz z termometru kuchennego,
temperatura dobrze wypieczonego steku
powinna wynosi¢ od 70-75 °C.
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Well Done (Bardzo dobrze wypieczony)
Opiekaj z jednej strony, az wilgo¢ zacznie
uchodzic¢ ze steku. Nastepnie odwrd¢ i opie-
kaj w ten sam sposéb z drugiej strony. Teraz
zmniejsz temperature i opiekaj dalej, az stek
bedzie po dotknieciu drewniang lub plasti-
kowa topatka bardzo twardy na powierzchni.
Jesli korzystasz z termometru kuchennego,
temperatura bardzo dobrze wypieczonego
steku powinna wynosi¢ od 75-85 °C.

RADY DOTYCZACE PRZYGOTOWANIA
SANDWICZY

Chleb

Wiekszos¢ chlebéw nadaje sie od
przygotowania sandwiczy, np. biaty,
petnoziarnisty, zytni, gryczany itp.
Jednoczesnie grill nadaje sie do zapiekania
pieczywa focaccia, tureckiego chleba,
bagietek i innych. Mozna takze uzy¢ chlebka
owocowego, brioszki lub innych rodzajow
stodkiego chleba, lecz z powodu wyzszej
zawartosci cukru moga szybciej zbrazowiec.

Nadzienia

Uzywaj przede wszystkim konserwowanych

i podgotowanych owocéw i warzyw, ponie-
waz Swieze owoce i warzywa zawierajg duza
ilos¢ wody, ktéra podczas ogrzewania moze
sie wytraci¢. Spozywajac sandwicze z nadzie-
niem serowym lub pomidorowym zachowaj
ostroznos¢, poniewaz takie nadzienia moga
pozostac dtuzej gorace niz inne nadzienia.

Zapiekanie chleba

Wyjatkowy design ptyt grzejnych umozliwia
osobne opiekanie réznych rodzajéw
chleba. Wyprébuj zamiast zwyktego chleba
z mastem i marmolada zapiekany chleb
turecki. Zobaczysz, jak wspaniale smakuje.

Dietetyczne przekaski

Dzieki powtoce nieprzywierajacej ptyt
grzejnych nie bedziesz potrzebowa¢
oleju, mastfa ani margaryny. Przygotujesz
naprawde zdrowa i dietetyczng przekaske
dla siebie i swoich bliskich.



é\ Konserwacja i czyszczenie

Przed rozpoczeciem czyszczenia odtgcz grill
kontaktowy od Zrédta energii i pozostaw go
do wystygniecia. Czyszczenie ptyt grzejnych
bedzie tatwiejsze, jesli beda letnie.

Po kazdym uzyciu wyczys¢ doktadnie ptyty
grzejne, aby nie dopusci¢ do powstania
warstwy przypieczonych resztek jedzenia
na ich powierzchni.

Wyczysc¢ ptyty zwilzong miekka Sciereczka.
Jesli na powierzchni ptyt pozostaty
przypieczone resztki jedzenia, pokap

te miejsca ciepta woda z dodatkiem
delikatnego srodka czyszczacego,

a nastepnie wyczys¢ je miekka, czysta gabka.

CZYSZCZENIE OCIEKACZA NA SOK

Po kazdym uzyciu wyjmij ociekacz i umyj

w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn.
Nie uzywaj szorstkich gabek ani szorujacych
srodkdéw czyszczacych, poniewaz mogtyby
uszkodzi¢ jego powierzchnig. Nastepnie
optucz ociekacz i osusz czystg, sucha
$ciereczka i zatéz z powrotem.

WYTRZYMALA POWLOKA
NIEPRZYWIERAJACA

Przygotowywanie potraw na powtoce nie-
przywierajacej minimalizuje potrzebe oleju,
produkty nie przylegaja i czyszczenie jest
fatwiejsze. Jakakolwiek zmiana kolorystyki
powierzchni ptyt grzejnych, do ktérej moze
dojs¢, ma wptyw wytacznie na wyglad, nie na
funkcjonalnos¢. Do czyszczenia powierzchni
ptyt grzejnych nie uzywaj druciakéw (ani
innych gabek szorujacych). Ptyty grzejne wy-
trzyj delikatng Sciereczka zwilzona w cieptej
wodzie z ptynem do mycia naczyn. Przy-
pieczone resztki produktéw usun delikatna
gabka lub nylonowa szczotka.

UWAGA

Ptyty sa pokryte powtoka nieprzywierajaca,
dlatego do ich czyszczenia nie nalezy

uzywac ostrych przedmiotéw lub
szorujacych srodkéw czyszczacych.

Nie uzywaj aerozoli w celu stworzenia

na ptytach kolejnej warstwy powtoki
nieprzywierajacej. W ten sposob

obnizysz jakos$¢ oryginalnej powtoki
nieprzywierajacej ptyt grilla kontaktowego.

PRZECHOWYWANIE

Przechowywanie grilla kontaktowego:

1. Upewnij sig, ze grill kontaktowy jest
odfaczony od zrédta energii.

2. Jesli ptyty grzejne juz ostygty, wyczys¢
je wedtug powyzszych instrukcji
konserwagji i czyszczenia.

3. Gérna ptyte przytéz na ptyte dolng,

a regulator wysokosci wysun w kierunku
uchwytu na pozycje ZABLOKOWANE
(LOCK), aby ptyty zostaty zamkniete.
Teraz nie mozna oddzielnie podnies¢

gornej ptyty.
4. Wyjmowany ociekacz na sok wiéz
z powrotem na miejsce.

5. Zwin kabel zasilajacy w miejscu przezna-
czonym do jego przechowywania.

6. Grill kontaktowy przechowuj na réwnej,
suchej powierzchni.

UWAGA

Nie ustawiaj regulatora wysokosci ptyty
gornej w zablokowanej pozycji, jesli grill jest
uzywany, wiaczony lub sie rozgrzewa.

OSTRZEZENIE

Nie zanurzaj grilla, kabla
zasilajgcego ani wtyczki
kabla w wodzie ani
innych cieczach.
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GRILLOWANIE

BURGER AUSTRALUJSKI
4 porcje

SKLADNIKI

500 g mielonego miesa wotowego

1 filizanka Swiezej butki tartej

1 mata cebula, obrana i drobno pokrojona
1 tyzeczka rozgniecionego czosnku

1 tyzka suszonej natki pietruszki

1 jajko, rozbite

Opieczi podawaj z:
4 plasterki stoniny

4 szt. pieczywa do hamburgeréw lub butki
petnoziarnistej

1 konserwa 250 g plasterkéw buraka, odlane
2 dojrzate pomidory pokrojone w plasterki
Keczup

6 plasterkéw sera cheddar

Vs pokrojonej sataty lodowej

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SEAR. Gdy
zapali sie zielona kontrolka gotowosci
,Ready”, mozna rozpocza¢ grillowanie.

2. W wiekszej misce dobrze wymieszaj
wszystkie sktadniki. Z miesa mielonego
uformuj 4 placki.

3. Placki potéz na dolng ptyte grilla
i przywrzyj gorna ptyte.

4. Ustaw wysokos¢ grilla w zaleznosci
od grubosci plackéw. Grilluj je przez
4-5 minut.

5. Na dolna ptyte potéz stonine.
Przepotowiona butke lekko posmaru;j
mastem lub margaryna.

6. Na potowe butki potéz opieczony placek,
a na nim stonine, buraka, pomidora, ser
i pokrop keczupem. Nastepnie dodaj
satate lodowa i przyt6z druga potowe
butki. Podawaj natychmiast.
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PIERSI Z KURCZAKA TERIYAKI
4 porcje

SKLADNIKI

4 potowy piersi z kurczaka

1 tyzka przyprawy Mirin

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzeczki drobnego cukru

2 tyzeczki sake do gotowania

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SEAR. Gdy
zapali sie zielona kontrolka gotowosci
,Ready”, mozna rozpoczag¢ grillowanie.

2. Wymieszaj przyprawe Mirin, sos sojowy,
cukier i sake. Piersi z kurczaka wtéz do
miski nierdzewnej i zalej przygotowanga
marynata. Marynuj przez 30 minut.

3. Piersi z kurczaka potéz na dolng ptyte
grillai przywrzyj gérna ptyte. Ustaw
wysokos¢ grilla tak, aby gérna ptyta
spoczywata na grillowanym miesie.

4. Grilluj 4-5 minut, az piersi z kurczaka
beda dobrze wypieczone.

5. Piersi z kurczaka zdejmij z grilla i odstaw
na 5 minut przed podaniem z porcja
ryzu. Udekoruj pétplasterkami cytryny
i zielonymi lis¢mi sataty.

Podawaj z pétplasterkami cytryny, duszonym
ryzem i zielong satatq.



KEBAB JAGNIECY Z OREGANO
4 porcje

SKLADNIKI

1 tyzki oliwy

1 tyzki soku z cytryny

1 tyzka suszonego oregano

1 tyzeczka rozgniecionego czosnku

500 g jagnieciny bez kosci pokroj na kostki 3 cm
Swiezo zmielony czarny pieprz

4 igty do szasztykow

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SEAR. Gdy
zapali sie zielona kontrolka gotowosci
,Ready”, mozna rozpocza¢ grillowanie.

2. W wiekszej misce wymieszaj olej z sokiem
z cytryny i czosnkiem. Do mieszanki wt6z
jagniecine i marynuj przez 30 minut,
zanim nabijesz jg na igty.

3. Marynowane mieso nabij na igty. Z 500 g
jagnieciny przygotujesz 4 kebaby. Kazdy
kebab dobrze popieprzi potéz na dolng
ptyte grilla.

4. Gorna ptyte przywrzyj tak, aby tylko
lekko dotykata miesa. Grilluj przez
4-5 minut.

Podawaj z zapiekanym chlebem i satatkq
greckq z zielonej sataty, oliwek i sera feta.

OSMIORNICZKI NA CHILI | CZOSNKU
4 porcje

SKLADNIKI

750 g matych osmiorniczek, oczyszczonych

2 tyzki oliwy

1 tyzka tajskiego sosu chili

sok i skorka z jednej limonki

1 tyzeczka rozgniecionego czosnku

Dekoracja: potplasterki limonki, Swieza kolendra

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SEAR. Gdy
zapali sie zielona kontrolka gotowosci
,Ready”, mozna rozpocza¢ grillowanie.

2. W wiekszej misce wymieszaj o$miorniczki
z olejem, sosem chili, skdrka i sokiem
z limonki i czosnkiem. Dobrze wmieszaj
i przypraw pieprzem.

3. Osmiorniczki potéz na rozgrzana dolng
ptyte grilla i przywrzyj gérna ptyte.
Grilluj przez 3 minuty.

4. Zdejmij osmiorniczki z grilla i podawaj
w misce na makaronie vermicelli,
ozdobione limonka i kolendra.

Podawaj z gotowanym makaronem vermicelli.
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MARYNOWANY STEK NEW YORK
4 porcje

SKLADNIKI

1 filizanka czerwonego wina

2 tyzki oliwy

1 tyzka musztardy dijon

1 tyzeczka rozgniecionego czosnku
4 steki z rozbratlu — 3 cm wysokosci

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. W naczyniu wyposazonym w zamykane
wieczko, wymieszaj wino, olej musztarde
i czosnek. Zamknij naczynie i dobrze
potrzasnij. Wtéz steki do ptytkiej miski,
nie zaleca sie plastiku ani aluminium,

i zalej marynata. Marynuj w temperaturze
pokojowej przez 30 do 60 minut.

2. Rozgrzej ptyty grzejne na SEAR. Gdy
zapali sie zielona kontrolka gotowosci
,Ready”, mozna rozpocza¢ grillowanie.

3. Steki wyjmij z marynaty i pot6z na dolna
ptyte grilla i przywrzyj gérna ptyte.

4. Grilluj przez 3 minuty, aby byty srednio
wypieczone.

Podawaj z puree ziemniaczanym i $wiezq,
chrupiqca satatq.
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STEKI Z+OSOSIA ATLANTYCKIEGO
W ESTRAGONIE | PIEPRZU

4 porcje

SKLADNIKI

2 tyzki oliwy

2 tyzki suszonego estragonu

Swiezo zmielony czarny pieprz

4 steki z tososia atlantyckiego - waga kazdego
steka okoto 180 g

Dekoracja: potplasterki limonki lub cytryny

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SEAR. Gdy
zapali sie zielona kontrolka gotowosci
,Ready”, mozna rozpocza¢ grillowanie.

2. Wymieszaj olej z estragonem i wieksza
iloscig grubo zmielonego czarnego
pieprzu.

3. Lososia natrzyj z obu stron przygotowang
mieszankg i pot6z na dolna ptyte grilla
kontaktowego.

4. Wysokos¢ gérnej ptyty ustaw tak,
aby lekko dotykata ryby.

5. Grilluj przez 2 minuty lub diuzej, jesli
lubisz bardziej wypieczona rybe.

6. Zdejmij steki z grilla i natychmiast
podawaj.

Podawaj z frytkami lub ziemniakami
duszonymi na parze.



PIKANTNE KREWETKI Z IMBIREM
4 porcje

SKLADNIKI

1 kg tygrysich krewetek obranych

i nienaruszonych

1 tyzeczka rozgniecionego czosnku
4 filizanki sosu sojowego

Y4 filizanki biatego wytrawnego wina
1 tyzka drobno posiekanego imbiru
350 ml tajskiego stodkiego sosu chili

Drewniane iglty zamoczone w wodzie

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SEAR. Gdy
zapali sie zielona kontrolka gotowosci
,Ready”, mozna rozpocza¢ grillowanie.

2. Nadziej krewetki na namoczone igty,
okoto 4 krewetki na 1 igte.

3. Wymieszaj pozostate sktadniki i dobrze
wymieszaj, polej mieszanka krewetki.
Potéz igty na dolng ptyte grilla i ostroznie
przywrzyj gérna ptyte. Grilluj przez
2-3 minuty, az krewetki beda rézowe
i miekkie. Podawaj z duszonym ryzem
i brokutami.

Podawaj z duszonym ryzem jasminowym
i brokutami.

SZASZtLYK Z KURCZAKA Z CYTRYNA
I MIODEM

1 porcje

SKLADNIKI

500 g kotletéw z piersi z kurczaka

2 tyzki soku z cytryny

2 tyzki miodu

2 tyzki nasionek sezamu

1 tyzka startego imbiru

Drewniane igly zamoczone w wodzie

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SEAR. Gdy
zapali sie zielona kontrolka gotowosci
,Ready”, mozna rozpocza¢ grillowanie.

2. Pokrdj kurczaka w cienkie plasterki i whbij
je na 8 patyczkow. Potéz igty na dolna
ptyte grilla i ostroznie przywrzyj gérna
ptyte. Grilluj przez 3-4 minuty, az mieso
bedzie wypieczone.

3. W miedzyczasie wymieszaj sok z cytryny,
midd, nasiona sezamu i imbir.

4. Zdejmij mieso z grilla i podawaj
z duszonym ryzem i warzywami.

Polej sosem z cytryny i miodu.

Podawaj z duszonymi ziemniakami
i duszonymi warzywami.
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SALATKA Z WOLOWINY, CHILI
I NERKOWCOW

4 porcje

SKLADNIKI
500 g rumsztyku lub niskiego rozbratlu

3 $rednio pikantne papryczki chili, drobno
pokrojone

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzka startego imbiru

4 tyzeczki drobno pokrojonego czosnku

Zielone liscie sataty

Do podania: % filizanki pokrojonych orzechow
nerkowca, sos sojowy

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1.
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Rozgrzej ptyty grzejne na SEAR. Gdy
zapali sie zielona kontrolka gotowosci
,Ready”, mozna rozpocza¢ grillowanie.
Pokréj mieso w cienkie plasterki

i wymieszaj z chili, sosem sojowym,
imbirem i czosnkiem. Marynuj przez
okoto 20 minut.

Pot6z mieso na dolng ptyte grzejna

i ostroznie przywrzyj gorna ptyte. Grilluj
przez okoto 1-2 minuty z kazdej strony.
Do misek stotowych wtéz liscie sataty,
mieso zdejmij z grilla i potéz na satacie,
posyp orzeszkami nerkowca i pokrop
sosem sojowym.

KOTLETY JAGNIECE PO TAJSKU
4 porcje

SKLADNIKI

1 tyzka zielonej pasty curry

3 tyzki mleka kokosowego

1 tyzka pokrojonej kolendry

12 kotletéw jagniecych

Do podania: duszony ryz i warzywa

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SEAR. Gdy
zapali sie zielona kontrolka gotowosci
,Ready”, mozna rozpoczag¢ grillowanie.

2. Wymieszaj paste curry, mleko kokosowe
i kolendre. Polej kotlety i marynuj przez
okoto 20 minut.

3. Potéz mieso na dolna ptyte grilla
i ostroznie przywrzyj gérna ptyte. Grilluj
przez okoto 4 minuty z kazdej strony,
az mieso bedzie wypieczone. Podawaj
z duszonym ryzem i warzywami.



PRZYGOTOWANIE SANDWICZY

LAWASZOWE ROLKI Z KURCZAKA
2-3 porgcji

SKLADNIKI

Y4 filizanki majonezu

4 tyzka salsy chili

1 tyzeczka startej skorki z limonki

5 tyzki soku z limonki

125 g marynowanego mango, odlane

1 V2 tyzki prazonych orzeszkéw piniowych
1 grillowana piers z kurczaka, pokrojona w cienkie
plasterki

2 ptaty chleba lawasz

1 awokado pokrojone w plasterki

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SANDWICH.
Gdy zapali sie zielona kontrolka
gotowosci ,Ready”, mozna rozpoczac
grillowanie.

2. Wymieszaj majonez, salse, skorke i sok
z limonki, mango, orzeszki i kurczaka.

3. Posmaruj kazdy chleb mieszanka. Na
wierzch potdz awokado i zwin w rolke.

4. Potézrolki na dolng ptyte i ostroznie
przywrzyj gérna ptyte. Zapiekaj przez
okoto 8 minut na ztoto, az chleb bedzie
chrupiacy, a rolka catkiem podgrzana.

Przekrdj na pdéti podawaj z satatkq warzywnaq.

WLOSKA VEGY FOCACCIA
2-3 porgji

SKLADNIKI

3 mate okragte chlebki focaccia z serem i oliwkami
1 V2 tyzki pesto

125 g wioskich pomidoréw, pokrojonych

w plasterki

100 g sera bocconcini, pokrojonego w plasterki

1 $rednia cebula, pokrojona w cienkie plasterki

1 tyzka octu balsamicznego

1 2 tyzki oleju z oliwek extra virgin

Séli swiezo zmielony pieprz do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SANDWICH.
Gdy zapali sie zielona kontrolka
gotowosci ,Ready”, mozna rozpoczac
grillowanie.

2. Przekroj chlebki focaccia, aby zrobi¢
sandwicz. Posmaruj pesto. Wypetnij
pomidorem, serem, cebulg, octem,
olejem z oliwek i przypraw do smaku.

3. Potéz chlebki focaccia na dolng ptyte
grillai ostroznie przywrzyj gérna ptyte.
Zapiekaj przez okoto 8 minut na ztoto,
az focaccia bedzie chrupiaca i catkiem
podgrzana.
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ROLKI PITA Z ROSTBEFEM
2-3 porgji

SKLADNIKI

2 okragte chleby pita

70 g sera topionego

3 tyzeczki musztardy kremskiej

5 tyzki soku z cytryny

4 tyzki startego buraka z marynaty, odlane
100 g zimnego rostbefu

70 g marynowanego zapiekanego bakfazana

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SANDWICH.
Gdy zapali sie zielona kontrolka
gotowosci ,Ready”, mozna rozpoczac
grillowanie.

2. Wymieszaj ser topiony, musztarde
i sok z cytryny. Posmaruj tg mieszanka
kazdy chleb pita. Dodaj buraka, rostbef
i baktazana i zwin w rolke.

3. Potéz rolki pita na dolng ptyte i ostroznie
przywrzyj gérna ptyte. Zapiekaj przez
okoto 10 minut na ztoto, az chleb pita
bedzie chrupiacy i catkiem podgrzany.

Podawaj pokrojone.
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ROLKILAWASZ Z WEDZONYM £OSOSIEM
2-3 porgji

SKLADNIKI

2 duze chleby lawasz

100 g sera topionego

1 tyzka soku z cytryny

5 tyzki odlanych kaparow

2 tyzki pokrojonego kopru

Swiezo zmielony pieprz do smaku

2 cukinie, pokrojone obieraczka w cieniutkie
plasterki

200 g wedzonego tososia

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SANDWICH.
Gdy zapali sie zielona kontrolka
gotowosci ,Ready”, mozna rozpoczac
grillowanie.

2. Wymieszaj ser, sok z cytryny, kapary,
koper i pieprz. Posmaruj chleb mieszanka.
Dodaj cukinie i wedzonego tososia. Zwin.

3. Potéz rolki lawasz na dolna ptyte
i ostroznie przywrzyj gérna ptyte.
Zapiekaj przez okoto 5-8 minut na ztoto,
az chleb bedzie chrupiacy, a rolka catkiem
podgrzana.

Podawaj pokrojone.



JAGNIECINA W CHLEBIE PITA
2-3 porgji

SKLADNIKI

1 tyzki oleju

125 g mielonej jagnieciny

2 tyzki drobno pokrojonej cebuli

4 filizanki pokrojonych pomidoréw
1 tyzka swiezo pokrojonej miety
Vatyzeczki mielonej kolendry
Szczypta mielonego imbiru

4 tyzeczki mielonego kminku

Va tyzeczki kurkumy

Séli swiezo zmielony pieprz do smaku
3 chleby pita

3 plasterki sera szwajcarskiego

Dip tzatziki do podania

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SANDWICH.
Gdy zapali sie zielona kontrolka
gotowosci ,Ready”, mozna rozpoczac
grillowanie.

2. Na duzej patelni rozgrzej olej i podsmaz
jagniecing, cebule, pomidory, miete,
przyprawy, az mieso bedzie miato ztoty
kolor. Odstaw do ostygniecia.

3. Przekroj dwa chleby pita, aby stworzy¢
kieszen. Napetnij kieszer mieszanka
z jagnieciny, dodaj ser.

4. Pot6z chleby pita na dolng ptyte
i ostroznie przywrzyj gorna ptyte.
Zapiekaj przez okoto 10 minut na ztoto,
az chleby pita beda chrupiace i catkiem
podgrzane.

Podawac z dipem tzatziki.

FOCACCIA Z KOZIM SEREM
2 porcje

SKLADNIKI

1 duza focaccia

90 g miekkiego koziego sera

4 tyzki drobno pokrojonej pietruszki
5 tyzki pokrojonej bazylii

1 zabek czosnku, drobno pokrojony
1 tyzka kaparow

1tyzka soku z cytryny

4 tyzki stodkiego tajskiego sosu chili
60 g marynowanej zapiekanej cukinii
50 g suszonych pomidorow

SPOSOB PRZYRZADZANIA

1. Rozgrzej ptyty grzejne na SANDWICH.
Gdy zapali sie zielona kontrolka
gotowosci ,Ready”, mozna rozpoczaé
grillowanie.

2. Przekroj chlebki focaccia, aby zrobi¢
sandwicz. Wymieszaj ser, pietruszke,
bazylie, czosnek, kapary, sok z cytryny
i sos chili. Posmaruj focaccia tg
mieszanka. Dodaj cukinie i pomidory.

3. Potéz chlebki focaccia na dolng ptyte
grilla i ostroznie przywrzyj gérna ptyte.
Zapiekaj przez okoto 8 minut na ztoto,
az focaccia bedzie chrupiaca i catkiem
wypieczona.

UWAGA

Duzg focaccie mozna przepotowic, aby
lepiej sie zapiekata na dolnej ptycie.

Revision 07/2017
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FASTCR, a.s.
Cernokostelecka 1621
Ri¢any u Prahy 251 01
Tel.: +420 323 204 120

FAST PLUS, spol.sr. 0.
Na pantoch 18

831 06 Bratislava (Raca)

Tel: +421 (2) 491 058 53

FAST HUNGARY Kft.
2045 Torokbalint
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Magyarorszag
Tel:. +36 23 330 830

Fast Poland sp. z 0. o.
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05-090 Puchaty
Tel:. +48 22417 91 23,22 41791 24
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nebo vyfotografovany v tomto dokumentu smi mimé lisit od vlastniho spotiebice.

Registrovana znacka v Anglicku a Walese ¢. 8223512. Z dévodu neustéleho vyvoja spotrebica sa spotrebic vykresleny
alebo vyfotografovany v tomto dokumente méze mierne li3it od redlneho spotrebica.

8223512 szam alatt bejegyzett marka Angliaban és Walesben. A késziilék folyamatos fejlesztése miatt az ebben a dokumentumban
1év6 képeken vagy fotokon abrazolt késziilék kissé kiilonbozhet a konkrét késziiléktdl.

Marka zarejestrowana w Anglii i Walii nr 8223512. Z powodu nieustannego rozwoju urzadzenie przedstawione na rysunku
lub fotografii w niniejszym dokumencie moze rézni¢ sie nieco od samego urzadzenia.



