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vam k zakoupeni vaseho nového kontaktniho grilu GR 8050.



VASE BEZPECNOST NA PRVNIM MISTE

Uvédomujeme si, jak dulezita je bezpecnost, a proto jiz od
pocatecniho konceptu az po samotnou vyrobu myslime predevsim na
vasi bezpecnost. Pfesto vds ale prosime, abyste pfi pouziti elektrickych
zafizeni byli opatrni a dodrzovali nasledujici pokyny:

VAROVANI!

PO UVEDENI PRISTROJE DO PROVOZU DOCHAZI

K ZAHRIVANI HORNIHO KRYTU. NEDOTYKEJTE SE

ZAHRATEHO POVRCHU. KE ZVEDNUTi HORNi DESKY
POUZIVEJTE VYHRADNE MADLO! PO VYPNUTI f E

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 POPALEN:I!

+ Pfed uvedenim do provozu si « Pfi pouziti kontaktniho grilu
prectéte vsechny pokyny musi byt zajistén dostatecny
a ulozte si je pro pripadné dalsi prostor pro cirkulaci vzduchu
pouZziti. po véech jeho stranach.

« Pred prvnim pouzitim « Kontaktni gril nepouzivejte
odstrante z grilu veskeré obaly, v blizkosti stén, polic, zaclon
reklamni Stitky/etikety. a jinych vznétlivych materialq,

. Kontaktni gril nestavte na okraj nebo pod nimi.
pracovni desky nebo stolu. + Kontaktni gril neni uréeny
Ujistéte se, Ze je povrch, na k ovladani externim ¢asovacem
ktery gril umistite, rovny, isty nebo samostatnym dalkovym
a suchy. ovladacem.

+ Nestavte kontaktni gril na
horky plynovy nebo elektricky
sporak ani do jeho blizkosti,
pfipadné do mist, kde by se
dotykal horké trouby.

VASE BEZPECNOST NA PRVNIM MISTE



Kontaktni gril nepouzivejte

na povrchu, ktery by se mohl
teplem poskodit. V pfipadé,

Ze jej budete pouzivat na
takovém povrchu, umistéte
pod néj teplovzdornou
podlozku.

Pred pouzitim se ujistéte, ze je
kontaktni gril spravneé slozen.
Pfi nastavovani vysky horni
desky kontaktniho grilu budte
opatrni.

Béhem provozu nenechdvejte
kontaktni gril bez dozoru.

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

Pokud nebudete kontaktni gril
pouzivat Ci chystate-li se ho
vycistit, pfesunout, ulozit na
jeho misto, vzdy ho nejdfive
vypnéte, odpojte od zdroje
energie a nechte vychladnout.
Vnéjsi povrch a grilovaci desky
udrzujte Cisté. Dodrzujte
pfesné pokyny pro péci

a cisténi.

DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY PRO POUZIVANI VSECH
ELEKTRICKYCH ZARIZENi

Pred pouzitim zcela odvinte
napajeci kabel.

Neponofujte napajeci kabel,
zastrcku ani pristroj do vody
nebo jiné tekutiny.
Nenechavejte napajeci kabel
viset pres okraj stolu nebo
pracovni desky, dotykat

se horkého povrchu ani se
zamotat.

Pravidelné kontrolujte napajeci
kabel, zastr¢ku a cely pfistroj,
zda nejsou poskozené.

Pokud by doslo k poskozeni,
okamzité prestante pfistroj
pouzivat a odevzdejte ho do

nejblizSiho autorizovaného
servisu k prozkoumani, opravé
nebo vyméné poskozenych
Casti, aby se zabranilo vzniku
nebezpecné situace.

Jakakoliv jind udrzba, nez je
c¢isténi, by méla byt provadéna
pouze autorizovanym
servisem.

Pristroj je urCen pouze

k domacimu pouziti.
Nepouzivejte tento pfistroj

k jinému ucelu, nez k némuz je
urcen. Nepouzivejte ho

v pohybujicim se vozidle ani na
lodi. Nepouzivejte ho venku.



« 'V zajmu zvyseni bezpelnosti obvodu, ke kterému je zafizeni

pfi pouziti elektrickych pfipojené, ochranny vypinac
zafizeni doporucujeme s kapacitou nepfrekracujici
instalaci proudového chranice 30 mA rezidualniho proudu.
(ochranny vypinac). Je vhodné Kontaktujte svého elektrikare.

nainstalovat do elektrického

VAROVANI:

POUZE PRO DOMACI POUZITI.

NEPONORUJTE DO VODY.

PRED POUZITiM ZCELA ODVINTE NAPAJECI KABEL.

UPOZORNENI: HORKY POVRCH
TEPLOTA PRISTUPNYCH POVRCHU MU
JE-LI SPOTREBIC V CINNOSTI.

+ Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti ve veku
8 let a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkusSenosti a znalosti, pokud jsou
pod dozorem nebo byly pouceny o pouzivani
spotrebice bezpecnym zplsobem a rozumi
pfipadnym nebezpecim. Déti si se spotrebicem
nesmé&ji hrat. Cisténi a udrzbu provadénou
uzivatelem nesméji provadét déti, pokud nejsou
starsi 8 let a pod dozorem.

- Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah
spotrebice a jeho pfivodu.
- Déti si se spotrebi¢em nesméji hrat.

TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE

VASE BEZPECNOST NA PRVNIM MISTE
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SEZNAMTE SE SE SVYM KONTAKTNiM GRILEM GR 8050

Rozevieny BBQ gril
Dostatec¢né velky

prostor pro grilovani
na obou deskach

soucasné.
J
B
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A. Nerezovy povrch s litou rukojeti D. Ovlada¢ vybéru potraviny
B. Desky z litého hliniku s nepfilnavym se zvukovym upozornénim
povrchem Stvisktwutl’m stF.edové casti tlacitka budete
Pokryty vrstvou titanu obohaceného prepinat mezi nastavenou teplotou.
Quantaniem™ pro zajisténi odolnosti E. Tlacitko pfepinani jednotek teploty
proti poskrabani; minimalizuji pouziti Pfepina jednotku teploty ze stupnu Celsia
oleje pfi smazeni. na stupné Fahrenheita a naopak.
C. Vyjimatelné desky, mozno mytvmyéce F. Chytré nastaveni s indikatorem
nadobi odpocinuti masa
Plochd deska vhodna pro pfipravu vajec 5 nastaveni pro pfipravu masa
a palacinek, zebrovana deska vhodna pro s predprogramovanou teplotou pro
pfipravu steakového masa. snadnou pfipravu.
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. Ovladac teploty (160°C - 230°C)

S rezimy LOW (nizka teplota), PANINY
(zapékani sendvic¢u nebo paniny) a SEAR
(pFiprava masa).

. Integrovana sonda s praktickym
umisténim a uloZzenim sondy

Pro pfesnou pfipravu potravin a snadné
skladovani.

Ovladac nastaveni sklonu spodni
desky

Nastavite uhel sklonu spodni desky pro
snadné odkapani prebyte¢ného tuku,
nebo nechéte v roviné pfi pfipravé vajec
nebo palacinek.

Viceucelovy posuvny ovlada¢

Slouzi k nastaveni vysky horni desky

pfi pfipravé kiehkych potravin; slouzi

k uzamknuti desek pro pohodIné
skladovani ve vertikdlIni poloze; slouZi pro
rozlozeni grilu na BBQ gril.

Grafické znazornéni rozloZeni grilu na
BBQ gril

Oznaceni nastaveni vysky horni desky
Nastaveni vysky horni desky pomaha
snizovat hmotnost horni desky pfi
pfipravé kiehkych potravin nebo pfi
piipravé zapékanych pokrmd.

. Drzadlo pro vyrovnani horni desky
Zabudované do horni desky, pouziva se
k vyrovnani horni desky.

. Tlacitko uvolnéni horni desky

Pro snadné a pohodIné vyjmuti horni
Zebrované desky. Kazda deska ma vlastni
tlacitko pro uvolnéni desky, snadno tak
desky vycistite nebo je mizete mezi
sebou podle potieby prohodit.

. Tlacitko uvolnéni spodni desky

Pro snadné a pohodIné vyjmuti spodni
ploché desky.

P. Zabudovana vyjimatelna miska na
odkapavani stavy a tuku
Zachytava nadmérny tuk pro zdraveéjsi
pfipravu potravin. | pfi rozlozeni grilu
zachytava diky svému jedine¢nému
designu stavu a tuk z obou desek.

Q. Prostor pro ulozeni privodniho kabelu
Umistén ve spodni ¢asti grilu.

SENZOR ELEMENT IQ™

Senzory detekuji kolisani teplot po plose
desky a vyrovnavaji teplotu nahly zvysenim
toku tepla v misté kolisani teplot pro rychlou
obnovu nastavené teploty. 2400W zapusténa
topna télesa zajistuji stalost nastavené
teploty pro rychlou pfipravu a snizuji tim
dobu predehfati grilu.



Slozeni vaseho
kontaktniho grilu
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SLOZENI VASEHO KONTAKTNIHO GRILU GR 8050

PRIPRAVA GRILU PRED POUZITIM

1. Pred prvnim pouzitim odstrante ze
spotiebice veskery obalovy materidl,
reklamni stitky a nalepky.

POZNAMKA
Gril nezacne zahfivat desky, dokud
nenastavite teplotu ovladacem teploty.

2. Otfete desky a misku na Stavu pomoci
mirné navlhcené mékké utérky. Otrete -
dosucha. VAROVANi:

3. Ujistéte se, Ze je miska na $tavu spravné Sondu pfipojujte vzdy a pouze, kdyz

vloZena do téla grilu.

je gril vypnuty a zastrcka sitového
kabelu je odpojena od sitové zasuvky.

4. Ujistéte se, Ze jsou grilovaci desky
spravné instalovény a bezpecné zajistény

na svem miste. JAK UVOLNIT DESKU?

Kazda grilovaci deska ma vlastni tlacitko

pro jeji uvolnéni. Takto mGzete vyjmout

bud horni, nebo spodni desku a snadno je

6. Vyjméte sondu z obalu a vlozte koncovku vycistite nebo je mlzete mezi sebou podle
do zasuvku na predni strané drzaku na potfeby prohodit.

ulozeni sondy, ktery se nachazi na pravé « Pro uvolnéni desky se pouziva tlacitko

5. Postavte gril na rovny a suchy povrch.
Ujistéte se, Ze na obou stranéch je
alespon 10 cm volny prostor.

9.

strané grilu. Pokud sondu nepouzivate,
omotejte kabel sondy okolo drzaku na
ulozeni sondy.

Zcela odvinte pfivodni kabel a vlozte
zastr¢ku privodniho kabelu do spravné
uzemnéné sitové zasuvky.

Zazni zvukovy signal a LCD displej se
rozsviti a ndsledné se na LCD displeji se
zobrazi OFF.

4 )

- J

Gril je nyni pfipraven a mlze zapocit
cyklus predehfati.

SLOZENI VASEHO KONTAKTNIHO GRILU GR 8050

PLATE RELEASE:

Vzdy se ujistéte, Ze jsou obé grilovaci
desky zcela vychladlé. Pomoci rukojeti
otevrete gril do 90 stupnd.

Pro uvolnéni a vyjmuti horni desky
pouzijte tlacitko vpfedu na pravé strané
horni desky, pro uvolnéni a vyjmuti
spodni desky pouzijte tlacitko nalevo od
ovladaciho panelu. Po uvolnéni opatrné
vyjméte desky z grilu.

Pokud jsou desky nespravné vlozeny, na
displeji se zobrazi varovné hlaseni Er1.
Pomoci tlacitek uvolnéte desky vyjméte
je a poté znovu vlozte na své misto

a bezpecné zajistéte. Vzdy se ujistéte, ze
jsou obé grilovaci desky zcela vychladlé
pfed uvolnénim a vyjmutim desek.
Pokud je gril zapnuty a pfedehtivany
poprvé, mizete zaznamenat mirny kour.
Dochézi k odstrariovani ochranné vrstvy
z tepelného télesa. Jedna se o normalni
jev, ktery neovliviiuje negativné

¢innost grilu.



Pouziti vaseho
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POUZITi VASEHO KONTAKTNIHO GRILU GR 8050

PREDEHRATI GRILU

1. Ujistéte se, Ze je gril pootevieny a ovladac
nastaveni vysky horni desky je v poloze
OPEN. Tim zajistite rychlejsi a ucinnéjsi
predehrati.

2. Pomoci ovladace teploty PLATE TEMP
nastavte teplotu v 5°C krocich. Otocte
ovladac teploty na SEAR (210°C-230°C)
pro rychlé predehrati, na PANINI
(180°C-205°C), na LOW (160°C-175°C)
nebo vyberte vlastni nastaveni teploty.

3. Gril se za¢ne zahfivat a LCD displej se
podsviti oranzové. Vybrana teplota, ktera
odpovida teploté nastavené u PLATE
TEMP, se rozblika.

4. Jakmile je gril pfedehfdty na nastavenou
teplotu, zazni zvukovy signal a vybrana
teplota PLATE TEMP prestane blikat.

~

POZNAMKA

Vzdy nechte gril zcela a kompletné
predehfat na nastavenou teplotu pred
pfipravou potravin.

Vlybrané teplota PLATE TEMP muze
béhem pfipravy blikat na LCD displeji.
Jednd se o normalni jev, nebot dochdzi

k udrzovani nastavené teploty.

J

UPOZORNENI:
Béhem predehfrati nechte gril

pootevieny. Nikdy nenahfivejte zcela
zavieny, hrozi prehrati desek
a nasledné poskozeni.

POUZITI VASEHO KONTAKTNIHO GRILU GR 8050

NASTAVITELNA VYSKA HORNI DESKY

Tato vlastnost snizuje zatizeni horni desky

na kiehkych potravinach, jako jsou napf.
ryby, a pfizpGsobi se r{izné sile potravin napf.
selskému chlebu.

Ovladac pro nastaveni vysky horni desky se
nachazi v pravé ¢asti horni desky, pomoci
zarazky nastavite horni desky do pozadované
vysky nad spodni grilovaci deskou. Pro
nastaveni vysky horni desky pouzijte rukojet
ke zdvihnuti horni desky a soucasné nastavte
ovladac vysky horni desky na pozadovanou
vysku. Opatrné polozte horni desku, dokud
neucitite odpor nastaveni vysky horni desky.

NASTAVITELNY SKLON DOLNi DESKY

Uhel sklonu dolni desky miZete upravit
pomoci ovladace nastaveni sklonu dolni
desky. Ovladac¢ nastaveni sklonu spodnfi
desky se nachdazi vzadu dole na pravé
strané grilu. Unikatni design misky na $tavu
umoznuje zachytéavat stavu a tuk z obou
desek soucasné.

Doporucujeme nastavit:

« Uhel sklonu pro odkapévani
pfebytecného tuku pro zdravéjsi pfipravu
potravin.

« Rovna pozice spodni desky je vhodna
pro pfipravu vajec, palacinek, tureckého
chleba, foccacia a libového masa.

TLACITKO PREPINANI JEDNOTEK
TEPLOTY

Gril je vybaven tlacitkem prepinani jednotek
teploty na levé strané od LCD displeje.
Nastavena jednotka teploty z tovarny jsou
stupné Celsia. Stisknutim tlacitka zménite
zobrazeni stupnd Celsia na LCD displeji na
stupné Fahrenheita a naopak. Na displeji se
vzdy zobrazi symbol odpovidajici nastavené
jednotce: °C nebo °F.



Pokud jste zménili jednotku teploty ze
stupnt Celsia na stupné Fahrenheita,
zUstane toto nastaveni ulozené v paméti,
dokud opét nestisknete tlacitko a nezménite
jednotku teploty nebo neodpojite zastrcku
ptivodniho kabelu ze sitové zasuvky. Pokud
je zéstrcka privodniho kabelu opét pfipojena
k sitové zasuvce, bude jednotka teploty opét
nastavena na stupné Celsia.

INTEGROVANA SONDA S CHYTRYM
NASTAVENIM

VAROVANI:
Sondu pfipojujte vzdy a pouze, kdyz

je gril vypnuty a zastrcka sitového
kabelu je odpojena od sitové zasuvky.

Integrovana sonda s chytrym nastavenim je
navrzena tak, abyste s jeji pomoci doséhli

stalych vysledkd pripravy rdznych druhG mas.

5 nastaveni pro pfipravu masa ma vlastni
prednastavenou teplotu, které odpovida
pozadovanym vysledkdm. Nastavené teploty
pro kazdy druh masa jsou uvedeny v tabulce
nize.

INDIKATOR ODPOCINUTI

Nechat maso odpocinout po dobu 3-5
minut po sejmuti z grilu je dulezité, nebot
umoznuje svalovym vlaknim si odpocinout
a Stava se mUzZe rovnomérné rozprostfit
skrz celé maso, ¢imz se zabrani Uniku Stavy
a chuti, kdyZ by se maso nakréjelo ihned po
sejmuti.

P¥i pfipravé na pozadovany vysledek je
dulezité sejmout maso z grilu predtim, nez
dosahne pozadované vnitini teploty, nebot
zbytkové teplo umozni naslednou pfipravu
masa i béhem doby odpocinuti.

Catler kontaktni gril GR 8050 je vybaven
indikatorem REST MEAT, ktery véas upozorni
sejmout maso predtim, neZ je dosazena
nastavena teplota, aby se zabrénilo pfevareni.

POZNAMKA

Sonda a chytré nastaveni byly
optimalizovany pro pfipravu spolu
s nastaveni teploty PLATE TEMP na
hodnotu SEAR (230°C).

Rare Medium Rare Medium Well done
(Krvavy) (Stfredné krvavy) | (Stfedné propeceny) (Propeceny)
Hovézi 55°C 60°C 65°C 75°C
Jehnéci 55°C 60°C 65°C 75°C
Veprové 65°C 75°C
Kureci 65°C 75°C
Ryba 45°C 50°C 55°C 65°C

POUZITI VASEHO KONTAKTNIHO GRILU GR 8050




POUZITi KONTAKTNIHO GRILU

S CHYTRYM NASTAVENIM A SONDOU

1. Opakujte kroky piipravy a pfedehfati
grilu v predchozi ¢asti navodu. Pro

nejlepsi vysledky nastavte teplotu PLATE

TEMP na SEAR (230°C).

2. Zatimco se gril predehfiva, mGzete
nastavit uhel sklonu desky pomoci
ovladace nastaveni sklonu spodni desky.
Ovlada¢ nastaveni sklonu spodni desky
se nachazi vzadu dole na pravé strané
grilu.

3. Ujistéte se, Ze je sonda spravné
instalovana, jak je uvedeno v bodu 6
v &asti,Priprava grilu pired pouzitim”
v predchozi ¢asti ndvodu. Rozmotejte
sondu s drzaku.

4. Vlozte jehlu opatrné do masa, ujistéte se,
Ze je sonda umisténa v nejsilngjsi ¢asti
a pfimo do stfedu masa.

5. Pro vybér druhu masa otocte ovladacem
FOOD a vyberte druh masa ze
zobrazeného menu. Sipka se zobrazi
u vybraného druhu masa.

»BEEF W.DONE
oo LAMB  MEDIUM
AN PORK M.RARE
POULTRY RARE <
FISH
’ L’ l.l N
q B o P g [
7 NASTAVENATEPLOTA TEPLOTA DESKY
BEEF W.DONE
o MLAMB  MEDIUM
p PORK M.RARE
POULTRY RARE <
FISH

CCooaarr
ot o | W

NASTAVENA TEPLOTA TEPLOTA DESKY

6. Po vybéru druhu masa stisknéte tlacitko
SET TEMP pro vybér pozadovaného
vysledku pfipravy. Sipka se zobrazi
u vybraného vysledku pfipravy.

»LAMB MEDIUM
PORK M.RARE
POULTRY RARE «
FISH

NASTAVENA TEPLOTA TEPLOTA DESKY

BEEF W.DONE

. MLAMB  MEDIUM

N PORK M.RARE «

) N POULTRY RARE
FISH

l a0

X || Lic T 2Iic

NASTAVENA TEPLOTA TEPLOTA DESKY

7. Otevieni grilu:

a) Ujistéte se, Ze je gril zcela predehiaty a na
LCD displeji jiz neblika vybrana teplota,
ktera odpovida nastavené teploté PLATE
TEMP.

b) Ujistéte se, ze je horni deska grilu
sklopena. Ovladac¢ nastaveni vysky horni
desky, umistény v pravé ¢asti horni desky,
by mél byt v pozici OPEN.

¢) Pomoci rukojeti otevrete gril do
90 stupnd.

d) Vlozte maso vloZzenou sondou na dolni
grilovaci desku. Pro nejlepsi vysledky
nastavte teplotu PLATE TEMP na SEAR
(230°C).



10.

11.

Pouzijte rukojet k pfiklopeni horni desky.
Pfi pripravé se sondou doporucujeme,
aby byla horni deska pfiklopena

a ovladac¢ nastaveni vysky horni desky
byl v poloze OPEN.

Béhem ptfipravy zazni 3krat zvukovy
signdl a REST MEAT a vybrany vysledek
pfipravy budou blikat, coz znamen3, ze
je tfeba sejmout maso z grilu a nechat
odpocinout.

Jakmile je maso uvareno, sejméte maso
z grilu pomoci teplovzdorné plastového
nebo dievéného nacini. Vytahnéte sondu
a maso ulozte na talif nebo prkénko.
Zakryjte zlehka folii. Nechte alespori

5 minut odpocinout pred podavanim.
Pro vypnuti grilu otocte ovladacem
PLATE TEMP do pozici OFF.

JAK DOSAHNOUT NEJLEPSiCH
VYSLEDKU?

Pro dosazeni stejnych vysledku
piipravujte maso o stejné tloustce.

Pokud pripravujte kousky masa

o rizné tloustce, jako jsou kureci prsa,
okraje mohou zuistat mirné narizovélé.
Po dokonéeni pfipravy masa, opecte
nedovarené hrany na horké desce grilu.
Nepouzivejte nastfiky ani nepfilnavé
natéry, nebot by to mohlo negativné
ovlivnit vlastnosti nepfilnavé vrstvy
grilovacich ploch.

Nikdy nepouzivejte kovové nebo ostré
nacini, nebot tyto by mohly poskrabat
nepfilnavou Upravu grilovacich desek.

POUZITi OTEVRENEHO BBQ GRILU

Otevieny BBQ poskytuje dostate¢né velky
prostor pro grilovani na obou deskéch
soucasné. Zebrovana grilovaci deska je
vhodna pro pripravu masa, zatimco plocha
grilovaci deska je idedIni pro pfipravu vajec,
palacinek nebo zeleniny.

1. Opakujte kroky pfipravy a pfedehrati
grilu v predchozi ¢asti navodu.

2. Zatimco se gril predehfiva, mGzete
nastavit uhel sklonu desky pomoci
ovladace nastaveni sklonu spodni desky.
Ovladac¢ nastaveni sklonu spodni desky
se nachazi vzadu dole na pravé strané
grilu.

3. Jak otevfit BBQ gril:

a) Ujistéte se, Ze je gril zcela predehiaty a na
LCD displeji jiz neblika vybrana teplota,
kterd odpovidé nastavené teploté PLATE
TEMP.

b) Ujistéte se, ze je horni deska je pfiklopena
a ovladac nastaveni vysky horni desky je
v poloze OPEN.

c) Levou rukou uchopte rukojet. Pravou
rukou zatlacte ovladac nastaveni vysky
horni desky na pravé strané grilu smérem
k sobé do pozice,,BBQ mode”. Drzte
ovladace smérem k vam a soucasné
zdvihejte horni desku drzenim za rukojet,
az se gril zcela otevrete na BBQ gril,
a opatrné pokladejte horni desku.




4. Umistéte potraviny na jednu nebo obé

grilovaci desky.

Pokud pouzivate sondu, opakujte kroky
3-6 z predchozi ¢asti navodu pro vlozeni
sondu a vybrani pozadovaného vysledku
pfipravy pfed vloZzenim masa na gril.

~

POZNAMKA

Sonda a chytré nastaveni je lepsi
pouzivat pfi zavieném grilu. Vysledkem
pfipravy na otevieném grilu je
prodlouzeni doby pfipravy. NejlepSich
vysledk( dosahnete pfi pravidelném
obraceni masa.

J

6. Béhem pripravy zazni 3krat zvukovy

signdl a REST MEAT a vybrany vysledek
pfipravy budou blikat, coz znamen3, ze
je treba sejmout maso z grilu a nechat
odpocinout.

Jakmile je maso uvareno, sejméte maso
z grilu pomoci teplovzdorné plastového
nebo dievéného nacini. Vytahnéte sondu
a maso ulozte na talif nebo prkénko.
Zakryjte zlehka folii. Nechte alesporn 5
minut odpocinout pred podavanim.

Pro vypnuti grilu otocte ovladacem
PLATE TEMP do pozici OFF.
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POUZITi PRO PRIPRAVU SENDVICU NEBO
PANINI

1.

2.

a)

b)

Opakujte kroky pfipravy a predehfati
grilu uvedené v pfedchozi ¢asti ndvodu.

UPOZORNENI:
Béhem predehfrati nechte gril

pootevieny. Nikdy nenahftivejte zcela
zavieny, hrozi prehrati desek
a nasledné poskozeni.

Zatimco se gril predehfiva, mlzete
nastavit Uhel sklonu desky pomoci
ovladace nastaveni sklonu spodni desky.
Ovladac¢ nastaveni sklonu spodni desky
se nachazi vzadu dole na pravé strané
grilu.

POZNAMKA

Pokud je sonda zapojend, zobrazi se
na displeji menu potravin a vysledki
pripravy. Pokud je sonda odpojena, na
LCD displeji se zobrazi pouze teplota
PLATE TEMP.

Otevieni grilu:

Ujistéte se, Ze je gril zcela pfedehiaty a na
LCD displeji jiz neblika vybrana teplota,
kterd odpovida nastavené teploté PLATE
TEMP.

Ujistéte se, Ze je horni deska grilu
sklopena. Ovlada¢ nastaveni vysky horni
desky, umistény v pravé ¢asti horni desky,
by mél byt v pozici OPEN.

Pomoci rukojeti otevrete gril do

90 stupn.

Vlozte potraviny na spodni grilovaci
plochu.



5. Pouzijte rukojet k pfiklopeni horni desky.

Pri pripravé potravin, které se zapékaji,
doporucujeme, aby byla horni deska
pfiklopena a ovladac nastaveni vysky
horni desky v poloze HIGH.

Jakmile jsou potraviny opeceny,
odstranite je z grilovacich desek pomoci
teplovzdorného plastového nebo
dfevéného nacini.

Pro vypnuti grilu otocte ovladacem
PLATE TEMP do pozici OFF.

JAK DOSAHNOUT NEJLEPSICH
VYSLEDKU?
Pfi opékani sendvi¢li na nastaveni PANINI:

.

Vzdy umistéte sendvic do stredu spodni
grilovaci desky.

Doba zapékéani by méla byt 5 - 8 minut.
Doba opékani se maze lisit v zavislosti
na osobnich preferencich, typu chleba
a pouzité naplné.

Nikdy nepouzivejte kovové nebo ostré
nacini, nebot tyto by mohly poskrabat
nepfilnavou Upravu grilovacich desek.

VAROVANI:

« Béhem provozu a po dokonceni
pripravy je povrch grilu velmi
horky. K vyrovnani pozice horni
desky vzdy pouzivejte vyrovnavaci
podpéru umisténou v predni pravé
casti horni grilovaci desky. Popf.
pouzijte ochranné kuchynské
podlozky nebo rukavice.

Nikdy nevystavujte
bezpecnostnimu prvku pro
vyrovnani horni desky nadmérné
sile ani jej nepouzivejte ke
zdvihani horni grilovaci desky.
Pouzijte rukojet ke zdvihnuti nebo
priklopeni horni desky.

Bezpecnostni prvek pro vyrovnani
horni desky miize byt velmi

horky béhem i po pouziti grilu.
Pouzivejte jej, jak je znazornéno
na obrazku.

» Zcela odvinte privodni kabel pred
pouzitim.
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Tipy na grilovani



MASO

Doporucené kousky masa ke grilovani:

« Hovézi - svickova, kyta, zebra, steaky.

« Jehnéci- jehnécikyta, steak, kotlety
a jehnéci kousky.

«  Vepiové - karé steak, zebra, veprova kyta,
platky a veprové kousky.

« Nedoporucujeme grilovat kousky s kosti,
jako je napf. T-bone steak.

«  Mdzete rovnéz grilovat maso, jako
je hovézi krkovice, steak ze zadniho
hovéziho, jehnéci predni nebo jehnéci
krk. Pro zjemnéni mGzete maso nalozit na
nékolik hodin nebo pres noc do marinady
zvina nebo octa.

«  Pokud budete grilovat maso z vlastni
marinady nebo od feznika, vzdy
odstrante prebyte¢nou marinadu
pomoci papirové utérky pred vloZzenim
na grilovaci desky. Nékteré marinady
obsahuji vysoky podil cukru, tento by se
mohl pfipélit na grilovaci desku.

« Nesolte maso pred grilovanim. Stl by
uvolnila stdvu a maso by pak bylo tuhé.

«  Nepropichujte maso vidlickou ani jej
nekrajejte na kousky béhem grilovani.
Tim uvolnite $tadvu a maso bude tuhé
a vysusené. Pouzijte kuchynské klesté.

«  Negrilujte pfilis dlouho. Nékteré druhy
masa jsou chutnéjsi, pokud jsou
podavany rizové a stavnaté.

«  Klobasy muzete napatit pfed opecenim
a nebudete je muset propichnout.

«  Pro sejmuti kouskd ryby z grilu pouzijte
plochou teplovzdornou plastovou
varecku, ryba je velmi kiehka.

JAK ZJISTIT PROPECENOST STEAKU

Uméni je spravné odhadnout, kdy jsou vas
steak, jehnéci platek nebo kotleta opeceny
na ten spravny stupen, a to rare, medium
rare, medium, medium well nebo well done.
Ale nésledujici tipy vdm pomohou ten
spravny typ urcit.

Rare (Krvavy)

Grilujte par minut na obou stranach, zavisi
na sile steaku. Otocte pouze jednou. Grilujte,
dokud nebude steak velmi mékky po doteku
klesti. Teplomér na maso by mél ukazovat
vnitini teplotu masa 55-60°C.

Medium rare (Stfedné krvavy)

Grilujte na jedné strané, dokud se na hornim
povrchu netvofi viditelna vihkost. Otocte
pouze jednou. Grilujte na druhé strané,
dokud neni vlhkost viditelna. Steak bude
ogrilovany na stupen stfedné krvavy, jakmile
bude steak na dotek klesti mékky.

Teplomér na maso by mél ukazovat vnitini
teplotu masa 60-65°C.

Medium (Stfedné)

Grilujte na jedné strané, dokud se na hornim
povrchu nevytvafi vihkost. Otocte pouze
jednou. Grilujte na druhé strané, dokud neni
vlhkost viditelna. Steak bude ogrilovany na
stupen stfedné, jakmile bude steak na dotek
klesti pruzny.

Teplomér na maso by mél ukazovat vnitini
teplotu masa 65-70°C.

Medium well (Stfedné propeceny)

Grilujte na jedné strané, dokud se na hornim
povrchu nevytvafi vihkost. Otocte a grilujte
na druhé strané, dokud se na hornim
povrchu nevytvafi vihkost. Snizte mirné
teplotu a pokracujte v grilovani, dokud steak
nebude na dotek klesti pevny.



Teplomér na maso by mél ukazovat vnitini
teplotu masa 70-75°C.

Well done (Propeceny)

Grilujte na jedné strané, dokud se na hornim
povrchu nevytvéii vihkost. Otocte a grilujte
na druhé strané, dokud se na hornim
povrchu nevytvafi vlhkost. Snizte mirné
teplotu a pokracujte v grilovani, dokud steak
nebude na dotek klesti velmi pevny.
Teplomér na maso by mél ukazovat vnitini
teplotu masa nad 75°C.

POZNAMKA

Vyse uvedené informace byly
poskytnuty asociaci Meat and
Liverstock Association of Australia.

POZNAMKA

Steaky nenf tfeba otacet, pokud
jsou grilovany na kontaktnim

grilu s pfiklopenou horni deskou.
Otocte steak pouze jednou, pokud
pfipravujete na BBQ grilu.

VAROVANI:
Zakladnu spotiebice, privodni kabel

neponorujte do vody ani jiné tekutiny.
Mohlo by dojit ke vzniku Grazu
elektrickym proudem nebo i umrti.

TIPY NA GRILOVANI






PECE A CISTENI
Ujistéte se, ze je gril vypnuty otocenim
ovladace PLATE TEMP do pozice ,OFF”. Gril
je vypnuty, kdyz se na LCD displeji zobrazi
,OFF". Vytahnéte zastrcku privodniho
kabelu ze sitové zasuvky. Nechte gril zcela
vychladnout pfed rozlozenim a ¢isténim.

CISTENI SONDY

Otiete sondu mékkou mirné navlhc¢enou
houbi¢kou. Setrné tekuté ¢istici prostfedky

nebo roztoky ve spreji pro nerezové povrchy

muzete pouzit pro odstranéni usazenin.
Aplikujte cistici prostfedek na houbicku,
nikoliv na povrch sondy.

POZNAMKA

Nepouzivejte hrubé Cistici prostredky
nebo kovové draténky na vnitini
nebo vnéjsi povrchy grilu. Tyto by
mohly poskrébat povrch a poskodit
nepfilnavou vrstvu grilovacich ploch.

CISTENI VNEJSIHO POVRCHU

Otiete vnéjsi povrch mékkou mirné
navlhéenou houbi¢kou. Setrné tekuté
Cistici prostredky nebo roztoky ve spreji
pro nerezové povrchy mlzete pouzit

pro odstranéni usazenin. Aplikujte Cistici
prostiedek na houbicku, nikoliv na povrch
spotiebice. Otfete navlh¢enou houbickou
a poté suchou utérkou. Ujistéte se, Ze jsou
vsechny povrchy suché pred zapojeni

zastrcky privodniho kabelu do sitové zasuvky.

CISTENI ODKAPAVACI MISKY

Po kazdém pouziti vyjméte misku a vyjméte
obsah. Omyjte misku v teplé vodé s trochou

kuchynského prostfedku na myti nadobi
a pomoci mékké houbicky. Setrny tekuty
Cistici prostfedky mlzete pouzit pro

PECE A CISTENI

odstranéni usazenin. Aplikujte cistici
prostiedek na houbicku, nikoliv na povrch
misky. Oplachnéte a peclivé osuste. Vzdy se
ujistéte, ze jste vlozili misku do téla grilu po
vycisténi a pred zapojeni zastrcky pfivodniho
kabelu do sitové zasuvky.

VAROVANI:

Dbejte zvySené pozornosti, pokud

prenasite misku s horkym tukem nebo

stavou.

Gril, privodni kabelu ani zastrcku
privodniho kabelu nevkladejte do
vody ani jiné tekutiny.

CISTENI GRILOVACICH DESEK
1

. Otfrete grilovaci desky mékkou utérkou
pro odstranéni zbytk( potravin.

2. Rovnéz muzete uvolnit a vyjmout
grilovaci desky:

- Vzdy se ujistéte, Ze jsou obé grilovaci
desky zcela vychladlé.

- Pomoci rukojeti oteviete gril do
90 stupni.

- Pro uvolnéni a vyjmuti horni desky
pouzijte tla¢itko vpfedu na pravé strané
horni desky, pro uvolnéni a vyjmuti
spodni desky pouzijte tla¢itko nalevo od
ovlddaciho panelu.

- Pouvolnéni opatrné vyjméte desky
z grilu.

3. Grilovaci desky mGzete umyt v mycce na
nadobi (pouze horni kos).

4. Rovnéz omyjte grilovaci desky v teplé
vodé s trochou kuchynského prostfedku
na myti nddobi a pomoci mékké
houbicky. Setrny tekuty ¢istici prosttedky
muzete pouzit pro odstranéni usazenin.



Aplikujte ¢istici prostifedek na houbicku,
nikoliv na povrch desky. Odstrarite
odolné usazeniny pomoci jemné plastové
Cistici stérky nebo nylonové draténky.

ULOZENI

1.

Ujistéte se, Ze je gril vypnuty otocenim
ovladace PLATE TEMP do pozice,OFF".
Gril je vypnuty, kdyz se na LCD displeji
zobrazi, OFF”. Vytahnéte zastrcku
pfivodniho kabelu ze sitové zasuvky.

Nechte gril, grilovaci desky a misku na
$tavu zcela vychladnout.

Ujistéte se, Ze jsou gril, grilovaci desky

a miska na stavu Cisté a suché.

Ujistéte se, Ze je miska na Stavu spravné
vloZena do téla grilu.

Ujistéte se, Ze jsou grilovaci desky
spravné instalovény a bezpec¢né zajistény
na svém misté.

Ujistéte se, Ze jsou grilovaci desky
zajistény k sobé, posuvny ovladac v pozici
LOCK.

Omotejte kabel sondy okolo drzaku
umisténého na pravé strané grilu.

Ulozte na rovné a suché misto. Rovnéz
muzete gril ulozit i do vertikalni polohy.






CHYBOVA HLASENI

Er1 - Grilovaci desky nejsou spravné
vlozeny.
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Pokud se na LCD displeji zobrazi Er1:

1. Ujistéte se, Ze jsou grilovaci desky
spravné instalovany a bezpecné zajistény
na svém misté.

Na LCD displeji se uz nezobrazi Er1.

3. Pokud problém pretrvava, obratte se na
zdkaznické centrum Catler.

Er2 - Teplota sondy piekrocila 180°C.
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Pokud se na LCD displeji zobrazi Er2:

1. Odpojte zastre¢ku privodniho kabelu od
sitové zasuvky.

2. Ujistéte se, ze sonda neni v kontaktu
s grilovacimi plochami.

3. Nechte sondu vychladnout.
Znovu vloZzte zéstr¢ku privodniho kabelu
do sitové zasuvky.

5. NaLCD displeji se uz nezobrazi Er2.

Pokud problém pretrvéavd, obratte se na
zakaznické centrum Catler.

Er3 - Ochrana proti piehiati
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Pokud se na LCD displeji zobrazi Er3:

1.

wN
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Odpojte zastrcku privodniho kabelu od
sitové zasuvky.

Ujistéte, Ze je gril zcela vychladly.

Znovu vloZte zastr¢ku privodniho kabelu
do sitové zasuvky.

Na LCD displeji se uz nezobrazi Er3.

Pokud problém pretrvava, obratte se na
zdkaznické centrum Catler.



Recepty



AUSSIE BURGER
4 porce

INGREDIENCE

500g mletého hovéziho masa

1 $élek strouhanky

1 mald cibule, oloupana a nakrajend na
jemno

1 1zicka suSeného ¢esneku

1 Izice suSeného petrzelky

1 vejce, zlehka naslehané

Pro pfipravu a servirovani;

6 platkd slaniny

6 housek na hamburgery nebo celé housky
1 x 2509 konzerva platkd ¢ervené repy,
zcezené

2 zrald rajcata, nakrajena na jemné platky,
rajcatovd omacka

6 platkd syru c¢edar

'/, stfedu ledového salét, nafezany

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na SEAR nastaveni.

2. Ve velké mise smichejte viechny
ingredience na burger a radné
promichejte.
Vytvorte 4 burgery. UloZte stranou.

3. Kazdy burger grilujte na spodni grilovaci

desce a horni desku pfiklopte na maso.
4. Nastavte vysku horni desky podle sily
burgeru. Grilujte 4-5 minut.
5. Na gril pfidejte slaninu. Housky natfete
zlehka maslem nebo margarinem.

6. Na rozkrojenou housku polozte grilovany

burger, slaninu, cervenou fepu, rajce,

rajcatovou omacku a syr. Pfidejte ledovy
salat a nakonec polozte druhou polovinu

rozkrojené housky.

MARINOVANY STEAK
4 porce

INGREDIENCE

1 84lek/250 ml ¢erveného vina

2 |Zice olivového oleje

1 IZice dijonské hofi¢ice

1 1zicka suseného cesneku

4 platky steakového masa - 3 cm silné

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na SEAR nastaveni.

2. Marinujte maso 30 minut az 1 hodinu pfi
pokojové teploté.

3. Vyjméte steaky z marinddy a umistéte
na rozpéleny gril. Grilujte asi 3 minut na
medium rare.

Poddvejte s krémovou bramborovou kasi
a ktupavym saldtem.



SALAT Z HOVEZIHO MASA A KESU
4 porce

INGREDIENCE

500 g svickového masa

3 Cervené cili papricky, nasekané
2 |Zice sojové omacky

1 1zicka nakrajeného zazvoru

'/, 1Zicky utfeného Cesneku
Salatové listky

K podavani
'/, $alku nasekanych kesu ofiskd
Sojové omacka

PRIPRAVA

1. Predehftejte gril na SEAR nastaveni,
dokud hlaska HEATING nezhasne.

2. Nakrajejte maso na tenké prouzky
a smichejte s ¢ili, sojovou omackou,
zazvorem a Cesnekem. Nechte marinovat
20 minut.

3. Saldtové listky vlozte do jednotlivych
servirovacich misek.

4. Sklon spodni desky nastavte na rovno,
otevrete gril a grilujte hovézi prouzky na
ploché spodni desce 1-2 minuty na kazdé
strané.

5. Grilované maso rozlozte na saldtové
listky, posypte kesu ofisky a zakapejte
sojovou omackou.

JEHNECI KEBAB
4 porce

INGREDIENCE

1 Izice olivového oleje

1 IZice citronové Stavy

1 Izice suseného oregana

1 1zicka suSeného ¢esneku

500 g libového jehnéciho masa, nakrajeného
na 3cm kostky cerstvé umlety pepf

4 jehly na kebab

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na SEAR nastaveni.

Smichejte citrébnovou stavu, oregano

a c¢esnek ve velké mise. Pridejte jehnéci

maso a marinujte asi 30 minut pred

napichnutim na 4 jehly na kebab.

3. Okorenite kazdou jehlu pepfem a polozte
na rozpdleny gril (spodni deska).

4. Horni desku priklopte na maso, nastavte
vysku horni desky podle sily masa.
Grilujte 4-5 minut.

N

Poddvejte s kiupavym chlebem a feckym
saldtem s cernymi olivami a syrem feta.



JEHNECi STEAKY NA ROZMARYNU
A CERVENEM VIiNU

8 porci

INGREDIENCE

8 X 1259 jehnécich steakud
2 |Zice listkG rozmarynu

'/, Salku Cerveného vina
Cestvé umlety cerny pepk
'/, |Zicky utfeného Cesneku

K podavani
Fazolové lusky v pare

PRIPRAVA

1. Predehftejte gril na SEAR nastaveni,
dokud hlaska HEATING nezhasne.

2. Steaky vlozte do mélkého talite.
Smichejte rozmaryn, vino, pepf a cesnek
a prelijte smési steaky. Nechte marinovat
20 minut.

3. Nastavte sklon spodni desky na
rovno a oteviete gril. VloZte steaky na
predehratou horni Zebrovanou desku
a grilujte asi 3 minuty na kazdé strané,
dokud nebudou steaky opeceny podle
vasich predstav. Podavejte se fazolovymi
lusky v pére.

JEHNECI KOTLETY NA THAJSKY ZPUSOB
4 porce

INGREDIENCE

1 IZzice zelené thajské kari pasty
3 IZice kokosového mléka

1 Izice nasekaného koriandru
12 jehnécich kotlet, ocisténych

K podavani
Ryze a saldt
PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na SEAR nastaveni.

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

3. Vlozte kotlety na predehfatou spodni
desku a priklopte horni desku. Nastavte
vysku horni desky podle sily masa.
Grilujte asi 4 minuty na kazdé strané,
dokud nebudou steaky opeceny podle
vasich predstav.

Poddvejte s ryzi a saldtem.



KURECI PRSA TERIYAKI
4 porce

INGREDIENCE

4 kureci prsa

1 Izice mirin

2 |Zice sojové omacky
2 |zi¢ky cukru krupice
2 |zicky saké

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na SEAR nastaveni.

2. Smichejte mirin, sojovou omacku,
cukr a saké. Vlozte kufe do nerezové
pecici nddoby a prelijte pfipravenou
marinddou. Nechte 30 minut stranou.

3. Polozte kufe na predehfaty gril a horni
desku pfiklopte na maso. Nastavte vysku
horni desky podle sily masa.

4. Grilujte 4-5 minut, dokud nebude kufeci
maso opeceno.

5. Sejméte z grilu a nechte asi 5 minut
odpocinout pred podavanim s ryzi.
Ozdobte ¢tvrtkou citrénu a listky saldtu.

Poddvejte se ctvrtkou citronu, ryZi a listky
saldtu.

GRILOVANA KURECI PRSA
S CITRONOVYM TYMIANEM

4 porce

INGREDIENCE

4 kureci prsa

2 |zi¢ky olivového oleje

2 |zicky utfeného cesneku

2 |Zice citrénového tymianu

1 1zicka nasekané citronové kary
2 |Zice citronové stavy
Rozdrceny ¢erny pepf

K podavani

Ctvrtky citrénu

Listky salatu

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na SEAR nastaveni,
dokud hlaska HEATING nezhasne.

2. Do velkého mélkého talite vlozte kureci
prsa.

Smichejte olej, citronovy tymian,
citrénovou kiru a stavu a pepre, dobre
zamichejte.

Prelijte smés pred kufeci prsa. Nechte
marinovat 15 minut.

3. Nastavte sklon spodni desky na rovno,
otevrete pfedehraty gril, vlozte kufeci
prsa na zebrovanou grilovaci desku
a grilujte asi 3 minut na kazdé strané,
dokud nebudou kufeci prsa radné
opecena. Diagonalné rozkrojte kureci
prsa, poddvejte se ¢tvrtkami citronu
a listky salatu.



MARINOVANY LOSOS
4 porce pro entrée

INGREDIENCE

300g filet z lososa, bez kiize
2 |Zice sojové omacky

1 1zicka wasabi

2 |Zice citrénové Stavy

2 |zicky sezamového oleje

K podavani
Naklddany zazvor
Restovany $penat

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na SEAR nastaveni.

2. Nakrajejte lososa na 1 cm silné platky.
Smichejte sojovou oméacku, wasabi,
citrébnovou stavu a sezamovy olej. Prelijte
pfes kousky lososa a nechte marinovat
asi 20 minut.

3. Sklon spodni desky nastavte na rovno,
otevrete gril a grilujte lososa na ploché
spodni desce 20-30 sekund na kazdé
strané.

Poddvejte lososa se spendtem a zdzvorem.

PALIVE ZAZVOROVE KREVETY
4 porce

INGREDIENCE

1 kg kralovskych krevet, oloupané

s neporusenym ocasem

1 1zicky utfeného Cesneku

'/, 8alku sojové omacky

'/, 8alku suchého bilého vina

1 IZice na jemno nasekaného zazvoru
350 ml sladké thajskeé ¢ili omacky
Drevéné $pejle, ponofené ve vodé

K podavani
Jasminova ryze
Restovana brokolice
PRIPRAVA
1. Predehfejte gril na SEAR nastaveni.
2. Napichnéte krevety na dfevéné 3pejle, asi
4 ks na Spejli.
3. Smichejte zbyvajici ingredience a prelijte
pfes krevety na Spejli. PoloZte krevety
na rozpéleny gril a ptiklopte horni
desku. Nastavte vysku horni desky podle
vysky krevet. Grilujte asi 1 minut, dokud
nezrdzovi a nezméknou.

Poddvejte s ryzZi a brokolici.



CHOBOTNICKY S CILI A CESNEKEM
4 porce

INGREDIENCE

750 g chobotnicek, ocisténych

2 |Zice olivového oleje

1 Izice sladké thajské cili omacky

Stava a kdraz 1 limetky

1 1zicka suSeného ¢esneku

Cerstvé umlety cerny pepf

Na ozdobu; ¢tvrtky limetky, snitky koriandru

PRIPRAVA

1.
2.

3.

4.

Pfedehfejte gril na SEAR nastaveni.

Ve velké mise smichejte chobotnicky,
olej, ¢ili omacku, limetkovou kiru a Stavu
a cesnek. Radné smichejte a okofente
peprem.

Vlozte chobotnicky na predehraty gril.
Grilujte asi 3 minuty.

Sejméte z grilu a podavejte v mise

s vlasovymi nudlemi, ozdobte limetkou

a koriandrem.

STEAK Z ATLANTICKEHO LOSOSA
4 porce

INGREDIENCE

2 |Zice olivového oleje

2 |Zice suseného estragonu

Cerstvé umlety ¢erny pepf

4 steaky z atlantického lososa - hmotnost asi

180 g kazdy

Na ozdobu; limetkové nebo citrénové ctvrtky

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na SEAR nastaveni.

2. Smichejte olej s estragonem a Cerstvé
umlety cerny pepf.

3. Nastavte vysku horni desky podle vysky
lososového steaku.

4. Grilujte asi 2 minut, az bude na povrchu
opecena a uvnitf rizova. Grilujte
o chvilku déle, pokud preferujete zcela
propecenou rybu.

5. Sejméte z grilu a okamzité podavejte.

Poddvejte se smazenymi brambory nebo
brambory v pdre.



BAGEL S UZENYMI LOSOSEM A KAPARY
4 porce

INGREDIENCE

4 bagely - oddélené

4 Izice krémového syru

8 platkd uzeného lososa

6 3alotek, oloupanych a nasekanych na
jemno podélné

1 IZice kapary, zcezenych a nasekanych
1 citrén, Cerstvé umlety cerny pepf

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na PANINI nastaveni,
dokud hlaska HEATING nezhasne.

2. Potrete bagely krémovym syrem.
Platky lososa rozlozte na syr, rozlozte
Salotku mezi 4 bagely, posypte kapary
a pokapejte citrénovou stavou. Okorerite
pepfem a zakryjte druhou polovinou
bagelu.

3. Grilujte na predehiatém grilu, opatrné
pfiklopte horni desku, nastavte vysku
horni desky podle vysky bagelu.

4. Grilujte asi 1'/, minuty, dokud nebude
bagel opeceny podle vasich predstav.
Sejméte z grilu a okamZzité podavejte.

UZENE KURE S BAZALKOU A CERSTVYM
MANGEM

4 porce

INGREDIENCE

8 platkd celozrnného chleba, maslo nebo
margarin

250 g uzeného kurete, nakrajené na platky
- uzené kure je dostupné v bézné prodejni
siti - mUZete nahradit kvalitnim grilovanym
kuretem.

1 stfedné veliké zralé mango, oloupané

a nakrajené na platky

3-4 |Zice majonézy

1"/, $alku bazalky nahrubo nasekané, Cerstvé
namlety cerny pepf

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na PANINI nastaveni,
dokud hlaska HEATING nezhasne.

2. Platky chleba natfete zlehka maslem
nebo margarinem. Na polovinu
chleba rozlozte kufe a poté mango. Na
mango rozetfete majonézu a posypte
nasekanymi listky bazalky.

Okorenite peprem.

3. Priklopte druhou polovinou chleba
a vlozte sendvi¢ na gril. Grilujte, dokud
chléb nezezldtne.

4. Sejméte z grilu. Nakrdjejte kazdy sendvi¢
na polovinu a podavejte.



KURECi ROLKY SE SUSENYM RAJCATY
4 porce

INGREDIENCE

4 platky chlebu pita

6 Izic majonézy

250 g grilovaného kufete - platky nebo
kousky

1 $élek polo-susenych rajcat, nasekanych na
hrubo

1 hrst listkd rukoly, natrhané

Cerstvé umlety cerny pepf

Mofska sul

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na PANINI nastaveni,
dokud hlaska HEATING nezhasne.

2. Vlozte pita chleba na plochy tac.
Potfete majonézou (poté vsechny
ingredience vkladejte na jednu stranu
chleba), rozlozte kufe na kazdy kusy
chleba a poté vlozte rajcata a rukolu.

3. Radné okoferite a poté zarolujte pita
chléb, ale ne moc tésné. Polozte na
predehfaty gril a horni desku pfiklopte
na sendvi¢. Nastavte vysku horni desky
podle vysky chleba.

4. Grilujte, dokud nebude pita chleba
opeceny dozlatova.

5. Sejméte z grilu a okamzité podavejte

rozkrojené nebo v papirovém ubrousku.

PASTRAMI
6 porce

INGREDIENCE

Turecky chléb, nakrdjeny na 6 stejné velkych
kousku

Méslo nebo margarin

18 platkd pastrami

2 zrald rajcata, nakrajené na platky

2 3alky baby Spenatu

12 platkd syra ementéalového typu

Cerstvé umlety cerny pepf

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na PANINI nastaveni,
dokud hlaska HEATING nezhasne.

2. Rozkrojte kazdy kousek tureckého chleba
az ke stfedu a ulozte horni ¢ast stranou.
Platky tureckého chleba natrete zlehka
maslem nebo margarinem. Rozdélte
pastrami mezi turecky chléb. Potrete
pastrami hof¢i¢nou majonézou.

3. Platky raj¢at a baby Spenéatu rozlozte
na pastrami. Navrch polozte syr a poté
polozte druhou polovinu chleba.

4. Polozte turecky chléb na predehfiaty gril
a nechte zapéct.

5. Grilujte, dokud nebudete turecky
chléb zlehka hnédy a syr nebude zcela
roztaveny.



POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM
Pouzity obalovy material odlozte na misto uré¢ené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

z

C

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, Ze pouzité
elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pfiddny do bézného komundlniho
odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na urcend
sbérnd mista. Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych
zemich muZete vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho
nového produktu. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné
pfirodni zdroje a napomahate prevenci potencidlnich negativnich dopadl na
Zivotni prostredi a lidské zdravi, coz by mohly byt ddsledky nespravné likvidace
odpadl. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Uradu nebo nejblizsiho
sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu
s ndrodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektrickd a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace
od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte
si potfebné informace o spravném zpUsobu likvidace od mistnich ufadli nebo od
svého prodejce.

Tento vyrobek spliiuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vzta-
huji.

Zmény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez predchoziho upozornéni
a vyhrazujeme si pravo na jejich zménu.

Cestina je pGvodni verze.
Adresa vyrobce: FAST CR, a.s., Cernokostelecké 1621, Ri¢any CZ-251 01
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