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Gratulujeme

vam k zakoupeni vaseho nového kontaktniho grilu GR 8030.
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VASE BEZPECNOST NA PRVNIM MISTE

Uvédomujeme si, jak dulezitd je bezpeénost, a proto jiz od
pocate¢niho konceptu az po samotnou vyrobu myslime predevsim na
vasi bezpecnost. Pfesto vas ale prosime, abyste pfi pouZziti elektrickych
zafizeni byli opatrni a dodrzovali nasledujici pokyny:

DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY TYKAJICi SE VASEHO

KONTAKTNIHO GRILU GR 8030
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

A

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 preCtéte vsechny pokyny
a ulozte si je pro pfipadné dalsi
pouziti.

+ Pred prvnim pouzitim
odstrante z grilu veskeré obaly,
reklamni stitky/etikety.

« Kontaktni gril nestavte na okraj
pracovni desky nebo stolu.
Ujistéte se, Ze je povrch, na
ktery gril umistite, rovny, Cisty
a suchy.

« Nestavte kontaktni gril na
horky plynovy nebo elektricky

sporak ani do jeho blizkosti,
pfipadné do mist, kde by se
dotykal horké trouby.

P¥i 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 materiald,
nebo pod nimi.

Kontaktni gril neni urceny

k ovladani externim ¢asovacem
nebo samostatnym dalkovym

VASE BEZPECNOST NA PRVNIM MISTE



ovladacem.

Kontaktni gril nepouzivejte

na povrchu, ktery by se mohl
teplem poskodit. V pripadé, ze
jej budete pouzivat na takovém
povrchu, umistéte pod néj
teplovzdornou podlozku.

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

Béhem provozu nenechavejte
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 nejdrive
vypnéte, odpojte od zdroje
energie a nechte vychladnout.
Vnéjsi povrch a grilovaci desky
udrzujte Cisté. Dodrzujte
presné pokyny pro péci

a cisteéni.

DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY PRO POUZIVANI VSECH
ELEKTRICKYCH ZARIZENI

Pred pouzitim zcela odvinte
napajeci kabel.

Neponofujte napajeci kabel,
zastrcku ani pfistroj do vody
nebo jiné tekutiny.
Nenechdvejte napdjeci kabel
viset pres okraj stolu nebo
pracovni desky, dotykat

se horkého povrchu ani se
zamotat.

Pravidelné kontrolujte napajeci
kabel, zastrcku 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 jina udrzba, nez je
Cisténi, 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



nainstalovat do elektrického
obvodu, ke kterému je zafizeni
pfipojené, ochranny vypinac

s kapacitou nepfekracujici

30 mA rezidudlniho proudu.
Kontaktujte svého elektrikare.

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

« Vzajmu zvyseni bezpelnosti
pfi pouziti elektrickych
zafizeni doporucujeme
instalaci proudového chranice
(ochranny vypinac). Je vhodné

UPOZORNENI: HORKY POVRCH
TEPLOTA PRiISTUPNEHO KOVOVEHO POVRCHU

SE MUZE ZAHRAT NA VY$$i TEPLOTU PRI POUZITI &
PRISTROJE.

Tento pfistroj neni uren

k tomu, aby jej pouzivaly malé
déti nebo nemohouci osoby
bez odpovidajiciho dozoru.
Mladsi déti by mély byt pod
dozorem, aby si s pfistrojem
nehraly.

Tento spotfebi¢ mohou
pouzivat déti ve véku 8 let

a starsi a osoby se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi €i
mentalnimi schopnostmi
nebo nedostatkem zkusenosti
a znalosti, pokud jsou pod
dozorem nebo byly pouceny

TYTO POKYNY SI USCHOVEJTE

0 pouzivani spotrebice
bezpecnym zpUsobem

a rozumi pfipadnym
nebezpecim.

Déti se spotiebi¢em nesméji
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 spotiebice a jeho
pfivodu.

VASE BEZPECNOST NA PRVNIM MISTE



Seznamte se se svym
Catler spotrebicem



SEZNAMTE SE SE SVYM CATLER SPOTREBICEM

o=

Rozevieny BBQ gril

Dostatec¢né velky prostor
pro grilovani na obou
deskach soucasné.

A. Nerezovy povrch s litou rukojeti

B. Desky z litého hliniku s nepfilnavym
povrchem
Pokryty vrstvou titanu obohaceného
Quantaniem™ pro zajisténi odolnosti
proti poskrabani; minimalizuji pouziti
oleje pfi smazeni.

C. Vyjimatelné desky, mozno myt v mycce
nadobi
Plocha deska vhodna pro ptipravu vajec
a palacinek, Zebrovana deska vhodna pro
pfipravu steakového masa.

D. Tlacitko uvolnéni spodni desky
Pro snadné a pohodIné vyjmuti spodni
ploché desky. Kazda deska ma vlastni
tlacitko pro uvolnéni desky, snadno tak

desky vycistite nebo je mizete mezi
sebou podle potieby prohodit.
Zabudovana vyjimatelna miska na
odkapavani stavy a tuku

Zachytava nadmérny tuk pro zdravéjsi
pfipravu potravin. | pfi rozlozeni grilu
zachytava diky svému jedine¢nému
designu stavu a tuk z obou desek.
30minutovy casovac se zvukovym
upozornénim

Stisknutim stfedové ¢asti tlacitka
aktivujete odpocitavani.

. Tla¢itko prepinani jednotek teploty

Pfepina jednotku teploty ze stupnu Celsia
na stupné Fahrenheita a naopak.

NAMTE SE SE SVYM CATLER SPOTREBICEM n



. LCD displej

Dva rezimy podsviceni - modré
podsviceni (pohotovostni rezim)

a oranzové podsviceni (zahtivani/
pfipraven).

Ovladac teploty (160°C - 230°C)

S rezimy LOW (nizka teplota), PANINY
(zapékani sendvicd nebo paniny) a SEAR
(pfiprava masa).

Prostor pro uloZeni pfrivodniho kabelu
Umistén ve spodni ¢asti grilu.

Ovladac¢ nastaveni sklonu spodni
desky

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

Viceucelovy posuvny ovladac

Slouzi k nastaveni vysky horni desky

pfi pfipravé kiehkych potravin; slouzi

k uzamknuti desek pro pohodIné
skladovani ve vertikalni 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
pfipravé zapékanych pokrmu.

. 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.

Gril je vybaven funkci automatického vypnuti
po 1 hodiné necinnosti.

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 nového
Catler spotrebice



SLOZENIi VASEHO CATLER SPOTREBICE

PRIPRAVA GRILU PRED POUZITIM

1. Pred prvnim pouzitim odstrarite ze
spotrebice vsechny reklamni stitky
a nalepky.

2. Otrete desky a misku na $tavu pomoci
mirné navlhc¢ené mékké utérky. Otiete
dosucha.

3. Ujistéte se, ze je miska na $tavu spravné
vlozena do téla grilu.

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

~

POZNAMKA

Kazda grilovaci deska ma vlastni
tlacitko pro jeji uvolnéni. Takto mizete
vyjmout bud’horni, nebo spodni desku
a snadno je vycistite nebo je mlzete
mezi sebou podle potfeby prohodit.
Pouziti tlacitka pro uvolnéni desky:
Vzdy se ujistéte, ze jsou obé grilovaci
desky zcela vychladlé. Pomoci rukojeti
otevrete gril do 90 stupnid. Pro uvolnéni
a vyjmuti horni desky pouzijte tlacitko
vpredu na pravé strané horni desky,
pro uvolnéni a vyjmuti spodni desky
pouzijte tlacitko nalevo od ovladaciho
panelu. Po uvolnéni opatrné vyjméte
desky z grilu.

N\ J
~

POZNAMKA

Pokud jsou desky nespravné vlozeny,
na displeji se zobrazi varovné hlaseni
,INSERT PLATE” (vlozte desku). Pomoci
tlacitek uvolnéte desky, vyjméte je

a poté znovu vloZte na své misto

a bezpecné zajistéte.

SLOZEN| VASEHO CATLER SPOTREBICE

POZNAMKA

Vzdy se ujistéte, Ze jsou obé grilovaci
desky zcela vychladlé pied jejich
uvolnénim a vyjmutim.

5. Postavte gril na rovny a suchy povrch.

Ujistéte se, Ze na obou stranéch je
alespon 10 cm volny prostor.

6. Zcela odvinte pfivodni kabel a vlozte

zastreku privodniho kabelu do spravné
uzemnéné sitové zasuvky.

7. Zazni zvukovy signal a na LCD displeji se

zobrazi OFF a poc¢étecni,0” Cas.

LJ MINS |

-

8. Gril je nyni pfipraven a mlze zapocit
cyklus predehfati.

4 )

POZNAMKA

Pokud je gril zapnut a pfedehfivan

poprvé, miZete zaznamenat jemny

kouf. Dochazi k odstranovani ochranné

vrstvy z tepelného télesa. Jedna se

o normalni jev, ktery neovliviiuje
Knegativné ¢innost grilu.

J




Pouziti vaseho
Catler spotrebice



POUZITi OTEVRENEHO BBQ GRILU

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

1.

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

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

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

Zcela odvinte privodni kabel a vlozte
zastrcku privodniho kabelu do spravné
uzemnéné sitové zasuvky.

Zazni zvukovy signdl a na LCD displeji se
zobrazi OFF a poc¢atecni,0” Cas.

6.
a)

o]
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Predehrati grilu:

Ujistéte se, Ze je horni deska grilu
sklopena, posuvny ovladac v poloze
OPEN. Tim zajistite rychlejsi a ucinné&jsi
predehfrati.

Pomoci ovladace teploty nastavte teplotu
v 5°C/10°F 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.
Gril se za¢ne okamzité zahfivat, LCD
displej se podsviti oranzové a zobrazi

se na ném nastavena teplota, HEATING

a vychozi,0” ¢as.

e
L L

SEAR
HEATING] |
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Nechte gril predehfat.



~

POZNAMKA

Gril je vybaven tlacitkem pfepinédni
jednotek teploty na levé strané od

LCD displeje. Nastavena jednotka
teploty z tovarny jsou stupné Celsia.
Stisknutim tlac¢itka zménite zobrazeni
stupnt Celsia na LCD displeji na stupné
Fahrenheita a naopak. Na displeji se
vzdy zobrazi symbol odpovidajici
nastavené jednotce: °C nebo °F.

J
POZNAMKA \
Pokud jste zménili jednotku teploty ze
stupnu Celsia na stupné Fahrenheita,
z(stane toto nastaveni ulozené

v paméti, dokud opét nestisknete
tlacitko a nezménite jednotku teploty
nebo neodpojite zastrcku privodniho
kabelu ze sitové zasuvky. Pokud je
zastrcka privodniho kabelu opét
pfipojena k sitové zasuvce, bude
jednotka teploty opét nastavena na
stupné Celsia.

J

7. Zatimco se gril predehfiva, mGzete
nastavit Uhel sklonu desky pomoci
ovladace nastaveni sklonu spodni desky.
Ovladac¢ nastaveni sklonu spodni desky
se nachdzi na pravé strané grilu.

™

POZNAMKA

Doporucujeme nastavit:

- Uhel sklonu pro odkapavani
prebyte¢ného tuku pro zdravéjsi
pfipravu potravin.

- Rovna pozice spodni desky je
vhodna pro pfipravu vajec, palacinek,
tureckého chleba, foccacia a libového
masa. Unikatni design misky na Stavu
umoznuje zachytavat $tavu a tuk
z obou desek soucasné.

J

8. Jakmile je gril pfedehiaty na nastavenou
teplotu, zazni zvukovy signal a,HEATING"
zhasne na LCD displeji. Na LCD displeji se
zobrazi nastavena teplota a vychozi,0”
cas.

1
L Ll

SEAR
HEATINGT |
N
Ll

MINS
J

~

POZNAMKA

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

J
~

POZNAMKA

Na LCD displeji se mize rozsvitit
,HEATING" i béhem pfipravy potravin.
Jednd se o normalni jev, nebot dochézi
k udrzovani nastavené teploty.

J

9. Jak oteviit BBQ gril:

a) Ujistéte se, Ze je gril zcela pfedehfdty a na
LCD displeji zhaslo ,HEATING".

b) Ujistéte se, Ze je horni deska grilu
sklopena, posuvny ovlada¢ v pozici
OPEN. Posuvny ovlada¢ posurite ve
sméru Sipky do pozice,BBQ mode” Je
dulezité, abyste posuvny ovladac drzeli
v poloze BBQ Mode po celou dobu
otevirani.

POUZITI VASEHO CATLER SPOTREBICE



c) Druhou rukou uchopte rukojet
a otevirejte gril, az se gril zcela rozlozi.

10. Umistéte potraviny na jednu nebo obé
grilovaci desky. Vice informaci najdete
v kapitole tipy na grilovani (strana 22)
a recepty (strana 30).

POZNAMKA

Nepouzivejte nastfiky ani nepfilnavé
natéry, nebot by to mohlo negativné
ovlivnit vlastnosti nepfilnavé vrstvy
grilovacich ploch.

~

J

POZNAMKA

Na LCD displeji se mize rozsvitit
+HEATING" i béhem pfipravy potravin.
Jedna se o normalni jev, nebot dochazi
k udrZzovani nastavené teploty.

~

J

11. Gril je vybaven i ¢asovacem, ktery

kontrolujte uplynuly ¢as béhem pfipravy.

Jak spustit ¢asovac:
a) Ujistéte se, Ze je gril zcela predehfraty,
na LCD displeji jiz zhaslo ,HEATING”
a potraviny opékaji na grilovacich
deskach.
Otocte tlacitkem Casovace a nastavte
¢as v minutovych krocich, ato az na

b)

m POUZITIVAS|

CATLER SPOTREBICE

30 minut. Otocte tlacitkem po sméru
hodinovych rucicek pro zvyseni ¢asu,
nebo otocte proti sméru hodinovych
rucicek pro snizeni ¢asu. Na displeji LCD
se zobrazi nastaveny cas.

c) Stisknéte stredovou cast ¢asovace pro

jeho spusténi. Na LCD displeji se zobrazi
indikator odpocitdvani a nastaveny cas se
zacne odpocitavat.

~

POZNAMKA

Odpocitavani mizete kdykoliv zrusit

nebo prerusit stisknutim stfedové

Casti ¢asovace. Indikator odpocitavani

na LCD displeji zhasne. Nicméné gril

se nevypne a bude dél v provozu.

Resetovani nebo smazani ¢asovace:

- Otocte tlacitkem po sméru
hodinovych rucicek pro zvyseni ¢asu,
nebo otocte proti sméru hodinovych
rucicek pro snizeni ¢asu. Nebo,

- Stisknéte a podrzte stfedovou cast
¢asovace na asi 3 sekundy, dokud
se nastaveny ¢as na LCD displeji
nezméni na, 0" Otocte tlacitkem
po sméru hodinovych ruci¢ek pro
zvyseni ¢asu, nebo otocte proti sméru

hodinovych rucicek pro snizeni ¢asu.

12. Jakmile nastavena doba uplynula,
zazni zvukovy signdl a vychozi,0” ¢as
se zobrazi na displeji. Nicméné se gril
nevypne. ZGstane dél v chodu a bude
udrZovat nastavenou teplotu do dalsi
pfipravy potravin.



POZNAMKA

Pfipravu i ohfev miZzete kdykoliv
zastavit otocenim ovladace teploty do
polohy,OFF". Na LCD displeji se zobrazi
,OFF" a vychozi,0" ¢as.

Nechte gril kompletné vychladnout

a odpojte zastrcku privodniho kabelu
od sitové zasuvky.

~

POZNAMKA

Gril je vybaven funkci automatického
vypnuti po 1 hodiné necinnosti. To
zajistuje, ze gril nebude ponechén
bez dozoru a zapnuty po nadmérné
dlouhou dobu. Pokud ovladac teploty
nebo ¢asovac neni nastaven v rdmci

1 hodiny od posledniho nastaveni,
aktivujte se funkce automatického
vypnuti a zastavi se ohiev grilovacich
desek. Na LCD displeji se na 5 minut
zobrazi hlaska,OFF” a poté LCD
displej zhasne. Nicméné hlaska,OFF”
a vychozi,0” ¢as budou stéle viditelné.
Pro reaktivaci grilu otocte ovlada¢em
teploty nebo ¢asovacem.

N

J
~

J

13. Jakmile jsou potraviny opeceny,
sejméte je z grilovacich desek pomoci
teplovzdorného plastového nebo
dievéného nacini.

POZNAMKA

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

VAROVANI:

Zcela odvinte privodni kabel pred
pouzitim.

POUZITi JAKO KONTAKTNIHO GRILU

NEBO PRO ZAPEKANI SENDVICU

1. Ujistéte se, Ze je miska na $tavu spravné
vlozena do téla grilu.

2. Ujistéte se, ze jsou grilovaci desky
spravné instalovany a bezpecné zajistény
na svém miste.

~

POZNAMKA

Pokud jsou desky nespravné vlozeny,
na displeji se zobrazi varovné hlaseni
+INSERT PLATE" (vloZte desku). 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 pred jejich uvolnénim

a vyjmutim. Vice informaci naleznete
na strané 12 ,Pouziti tlacitka pro
uvolnéni desky”.

J

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

4. Zcela odvirite pfivodni kabel a vlozte
zastrcku privodniho kabelu do spravné
uzemnéné sitové zasuvky.

5. Zazni zvukovy signdl a na LCD displeji se
zobrazi OFF a pocétecni,0” cas.

nmeCc
LI
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6.
a)

b)

4]

Predehiati grilu:

Ujistéte se, Ze je horni deska grilu
sklopena, posuvny ovlada¢ OPEN. Tim
zajistite rychlejsi a ucinnéjsi predehrati.
Pomoci ovladace teploty nastavte teplotu
v 5°C/10°F 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.
Gril se za¢ne okamzité zahfivat a LCD
displej se podsviti oranzové a zobrazi

se na ném nastavena teplota, HEATING
a vychozi,0” ¢as.

e
L L

SEAR
HEATING] |
I

L_| MINS
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Nechte gril predehfat.

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

Jakmile je gril pfedehfaty na nastavenou
teplotu, zazni zvukovy signal a,HEATING”
zhasne na LCD displeji. Na LCD displeji se
zobrazi nastavend teplota a vychozi,0"
cas.
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Otevieni grilu:

Ujistéte se, Ze je gril zcela predehiaty a na
LCD displeji zhaslo ,HEATING".

Ujistéte se, Ze je horni deska grilu
sklopena, posuvny ovladac v pozici
OPEN.

Pomoci rukojeti otevrete gril do 90
stupna.

10. Vlozte potraviny na spodni grilovaci

plochu.

a)

. Pouzijte rukojet k priklopeni horni desky.

Horni grilovaci deska je vybavena dvéma
vlastnostmi pro ziskani optimélnich
vysledkd pfipravy:

Pohyblivost horni desky. Horni grilovaci
deska je umisténa na zavésu, coz
umoznuje, aby byla horni deska umisténa
horizontalné nad pfipravovanymi
potravinami. Tim zajistite, ze jsou

predni a zadni &asti potravin stejné

a rovnomérné opeceny. A také umoziuje,
aby se horni deska pohybovala nad
povrchem potraviny, vyzafrovala teplo,
aby se potraviny rychle zapekly a zvIasté
syr se roztekl.



POZNAMKA

Béhem provozu je povrch grilu velmi
horky. K vyrovnani pozice horni desky
vzdy pouzivejte drzadlo pro vyrovnani
horni desky umisténé v predni pravé
¢asti horni grilovaci desky, popf.
pouzijte ochranné kuchynské podlozky
nebo rukavice.

~

J

POZNAMKA

Nikdy nepouzivejte drzadlo pro
vyrovnani horni desky ke zdvihnuti
horni grilovaci desky. Pouzijte rukojet ke
zdvihnuti nebo priklopeni horni desky.

N\

~
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VAROVANI:

Drzadlo pro vyrovnani horni desky
muze byt velmi horky béhem i po
pouziti grilu. Pouzivejte jej, jak je
znazornéno na obrazku.

VAROVANI:

Nikdy nevystavujte drzadlo pro
vyrovnani horni desky nadmérné sile

ani jej nepouzivejte ke zdvihani horni
grilovaci desky. Pouzijte rukojet ke
zdvihnuti nebo pfiklopeni horni desky.

POUZITI VASEHO CATLER SPOTREBICE

b) Nastavitelna vyska horni desky. Tato
vlastnost snizuje zatiZzeni horni desky na
kiehkych potravinach, jako jsou napf.
ryby, a prizplsobi se r{izné sile potravin
napt. selskému chlebu. Zdvihnéte horni
desku a posuvny ovladac nastavte

v rozmezi od ,LOW" po ,HIGH". Nyni

desku pomalu pokladejte, tato se zastavi

o drazky v pravé dolni ¢asti grilu a vyska

horni desky bude timto zajisténa. Vzdy se

ujistéte, ze linka na posuvném ovladaci
je tvori jednu linii s vybranou linkou na
rameni horni desky mezi,,LOW" a,HIGH".

Gril je vybaven i ¢asovacem, ktery

kontrolujte uplynuly ¢as béhem pfipravy.

Jak spustit ¢asovac:

a) Ujistéte se, Ze je gril zcela predehfaty, na

LCD displeji zmizelo ,HEATING" a potraviny

opékaji na grilovacich deskach.

Otocte tlacitkem ¢asovace a nastavte

¢as v minutovych krocich, a to az na

30 minut. Otocte tlacitkem po sméru

hodinovych rucicek pro zvyseni casu,

nebo otocte proti sméru hodinovych
ruci¢ek pro snizeni ¢asu. Na displeji LCD
se zobrazi nastaveny cas.

c) Stisknéte stfedovou ¢ast casovace pro
jeho spusténi. Na LCD displeji se zobrazi
indikdtor odpocitavani a nastaveny cas se
zac¢ne odpocitavat.

12.

b)



POZNAMKA

Odpocitavani mazete kdykoliv zrusit

nebo prerusit stisknutim stfedové ¢asti

¢asovace. Indikator odpocitadvani na

LCD displeji zhasne. Nicméné gril se

nevypne a bude dal v provozu.

Resetovéni nebo smazani ¢asovace:

- Otocte tla¢itkem po sméru
hodinovych rucicek pro zvyseni ¢asu,
nebo otocte proti sméru hodinovych
rucic¢ek pro snizeni ¢asu. Nebo,

- Stisknéte a podrzte stfedovou ¢ast
¢asovace na asi 3 sekundy, dokud
se nastaveny ¢as na LCD displeji
nezméni na,0” Otocte tlacitkem
po sméru hodinovych ruci¢ek pro
zvyseni ¢asu, nebo otocte proti sméru
hodinovych ruci¢ek pro snizeni ¢asu.

N
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13. Jakmile nastavend doba uplynula,
zazni zvukovy signal a vychozi,0” ¢as
se zobrazi na displeji. Nicméné se gril
nevypne. Zlstane dal v chodu a bude
udrzovat nastavenou teplotu do dalsi
pfipravy potravin.

POZNAMKA

Pfipravu i ohfev miZzete kdykoliv
zastavit oto¢enim ovladace teploty
do polohy,OFF”. Na LCD displeji se
zobrazi, OFF” a vychozi, 0" ¢as. Nechte
gril kompletné vychladnout a odpojte
zastreku privodniho kabelu od sitové
zasuvky.

~

POZNAMKA

Gril je vybaven funkci automatického
vypnuti po 1 hodiné necinnosti. To
zajistuje, ze gril nebude ponechén
bez dozoru a zapnuty po nadmérné
dlouhou dobu. Pokud ovladac¢ teploty
nebo ¢asovac neni nastaven v ramci

1 hodiny od posledniho nastaveni,
aktivujte se funkce automatického
vypnuti a zastavi se ohfev grilovacich
desek. Na LCD displeji se na 5 minut
zobrazi hlaska,OFF" a poté LCD
displej zhasne. Nicméné hlaska,OFF”
a vychozi,0” ¢as budou stéle viditelné.
Pro reaktivaci grilu otocte ovlada¢em
teploty nebo ¢asovacem.

J

14.

Jakmile jsou potraviny opeceny,
odstrante je z grilovacich desek pomoci
teplovzdorného plastového nebo
dievéného nacini.

POZNAMKA

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

VAROVANI:

Zcela odvinte privodni kabel pred
pouzitim.

POUZITI VASEHO CATLER SPOTREBICE



Tipy na grilovani



MASO

Doporucené kousky masa ke grilovani:

« Hovézi - svickova, kyta, zebra, steaky.

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

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

« Nedoporuc¢ujeme grilovat kousky s kosti,
jako je napt. T-bone steak.

«  Muzete rovnéz grilovat maso, jako
je hoveézi krkovice, steak ze zadniho
hovéziho, jehnéci predni nebo jehnéci
krk. Pro ziemnéni mGzete maso nalozit na
nékolik hodin nebo pfes noc do marinady
zvina nebo octa.

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

+  Nesolte maso pred grilovanim. Stl by
uvolnila stadvu a maso by pak bylo tuhé.

+ Nepropichujte maso vidlickou ani jej
nekrdjejte na kousky béhem grilovani.
Tim uvolnite $tadvu a maso bude tuhé
a vysusené. Pouzijte kuchyriské klesté.

« Negrilujte prilis dlouho. Nékteré druhy
masa jsou chutnéjsi, pokud jsou
podavény rdzové a stavnaté.

«  Klobasy mulzete napafit pred 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 spradvné 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 vlhkost. 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 vlhkost. 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 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 nevytvaii 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.

-

N

POZNAMKA

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

-

POZNAMKA

Steaky neni treba otécet, pokud
jsou grilovany na kontaktnim

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

J

VAROVANI:
Zakladnu spotiebice, privodni kabel

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

TIPY NA GRILOVANI



Cisténi a udrzba



Ujistéte se, Ze je ovladac nastaveni teploty
v pozici OFF.

Gril je vypnuty, kdyz se na displeji zobrazi
,OFF” a vychozi,0" ¢as.

Odpojte zastrcku privodniho kabelu ze sitové
zasuvky.

Pfed rozlozenim a ¢isténim nechte gril zcela
vychladnout.

Vzdy cistéte vnéjsi povrch, misku na stavu

a grilovaci desky po kazdém pouziti, abyste
zabranili usazovani necistot.

CISTENI VNEJSIHO POVRCHU

Otrete vnéjsi povrch mékkou mirné
navlhé¢enou houbickou. Setrné tekuté
Cistici prostfedky nebo roztoky ve spreji
pro nerezové povrchy mlzete pouzit

pro odstranéni usazenin. Aplikujte Cistici
prostfedek na houbicku, nikoliv na povrch
spotfebice. Otfete navlhéenou houbickou
a poté suchou utérkou. Ujistéte se, ze jsou
vsechny povrchy suché pied zapojeni

zéstrcky privodniho kabelu do sitové zasuvky.

CISTENI ODKAPAVACI MISKY

Po kazdém pouziti vyjmeéte misku a vyjméte
obsah. Omyjte misku v teplé vodé s trochou
kuchynského prostiedku na myti nadobi

a pomoci mékké houbicky. Setrny tekuty
Cistici prostfedky mGzete pouzit pro
odstranéni usazenin. Aplikujte Cistici
prostfedek 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 privodniho kabelu
do sitové zasuvky.

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
stupnd.

- Pro uvolnéni a vyjmuti horni desky
pouzijte tlacitko vpfedu na pravé
strané horni desky, pro uvolnéni
a vyjmuti spodni desky pouZzijte
tlacitko nalevo od ovladaciho panelu.

- Po uvolnéni opatrné vyjméte desky
z grilu.

3. Grilovaci desky mlzete umyt v mycce na
nadobi (pouze horni kos3).

Rovnéz omyjte grilovaci desky v teplé

vodé s trochou kuchyniského prostifedku

na myti nddobi a pomoci mékké
houbicky. Setrny tekuty ¢istici prostfedky
muzete pouzit pro odstranéni usazenin.

Aplikujte cistici prostfedek na houbicku,

nikoliv na povrch misky. Odstrarite

odolné usazeniny pomoci jemné plastové

Cistici stérky nebo nylonové draténky.



5. Oplachnéte a peclivé osuste. Vzdy se
ujistéte, Ze jsou grilovaci desky spravné
vlozeny a bezpecné zajistény v grilu
po vycisténi a pred zapojeni zastrcky
ptivodniho kabelu do sitové zasuvky.

ULOZENI

1.

Ujistéte se, Ze je ovladac nastaveni
teploty v pozici OFF. Gril je vypnuty, kdyz
se na displeji zobrazi,OFF” a vychozi,0"
c¢as. Odpojte zastrcku privodniho kabelu
ze sitové zasuvky.

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

Ujistéte se, Ze jsou gril, grilovaci desky

a miska na $tavu Cisté a suché.

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

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

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

Omotejte piivodni kabel okolo drzaku ve
spodni ¢asti grilu.

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



Redeni problémd



CHYBOVA HLASENI

Pokud se na LCD displeji zobrazi ,Err":

1.

o

Odpojte zastr¢ku privodniho kabelu od
sitové zasuvky.

Ujistéte, Ze je gril zcela vychladly.
Ujistéte se, Ze jsou grilovaci desky
spravné instalovany a bezpecné zajistény
na svém misté.

Znovu vlozZte zastr¢ku privodniho kabelu
do sitové zasuvky.

Na LCD displeji se uz nezobrazi ,Err".
Pokud problém pretrvava, obratte se na
autorizovany servis znacky Catler.




Recepty



AUSSIE BURGER
4 porce

INGREDIENCE

500g mletého hovéziho masa

1 $alek strouhanky

1 mald cibule, oloupana a nakrajend na
jemno

1 1Zicka suseného ¢esneku

1 Izice suSeného petrzelky

1 vejce, zlehka naslehané

Pro pripravu a servirovani;

6 platkd slaniny

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

2 zrald rajcata, nakrajend na jemné platky,
rajcatovd omacka

6 platkd syru cedar

'/, stfedu ledového salat, nafezany

PRIPRAVA

1. Pfedehfejte gril na SEAR nastaveni.

2. Ve velké mise smichejte viechny
ingredience na burger a fadné
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 natiete
zlehka méslem nebo margarinem.

6. Na rozkrojenou housku polozte grilovany

burger, slaninu, ¢ervenou fepu, rajce,

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

rozkrojené housky.

MARINOVANY STEAK
4 porce

INGREDIENCE

1 3alek/250 ml ¢erveného vina

2 |Zice olivového oleje

1 Izice dijonské hofi¢ice

1 1zicka suseného ¢esneku

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 marinady a umistéte
na rozpaleny gril. Grilujte asi 3 minut na
medium rare.

Poddvejte s krémovou bramborovou kasi
a kifupavym 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 ofiskl
Sojovéd omacka

PRIPRAVA

1. Pfedehfejte 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. Saladtové 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.

JEHNECIi KEBAB
4 porce

INGREDIENCE

1 Izice olivového oleje

1 Izice citrénové 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. Predehftejte gril na SEAR nastaveni.

2. Smichejte citronovou $tavu, oregano
a cesnek ve velké mise. Pridejte jehnéci
maso a marinujte asi 30 minut pred
napichnutim na 4 jehly na kebab.

3. Okorerite kazdou jehlu pepfem a polozte
na rozpaleny gril (spodni deska).

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

Poddvejte s kiupavym chlebem a reckym
saldtem s ernymi olivami a syrem feta.



JEHNECi STEAKY NA ROZMARYNU
A CERVENEM ViNU

8 porci

INGREDIENCE

8 x 125¢g jehnécich steakl
2 |Zice listkd rozmarynu

'/, $élku Cerveného vina
Cestvé umlety cerny pepk
'/, 1zicky utfeného cesneku

K podavani
Fazolové lusky v pare

PRIPRAVA

1. Pfedehfejte gril na SEAR nastaveni,
dokud hldska HEATING nezhasne.

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

3. Nastavte sklon spodni desky na
rovno a oteviete gril. VlozZte steaky na
predehtatou 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 Izice zelené thajské kari pasty
3 Izice kokosového mléka

1 Izice nasekaného koriandru
12 jehnécich kotlet, ocisténych

K podavani
Ryze a saldt

PRIPRAVA

1. Predehftejte gril na SEAR nastaveni.

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

3. Vlozte kotlety na predehtatou 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 |zicky cukru krupice
2 |zicky saké

PRIPRAVA

1. Pfedehfejte 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 priklopte na maso. Nastavte vysku
horni desky podle sily masa.

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

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

Poddvejte se Ctvrtkou citronu, ryZi a listky
saldtu.

GRILOVANA KURECIi PRSA
S CITRONOVYM TYMIANEM

4 porce

INGREDIENCE

4 kureci prsa

2 |zicky olivového oleje

2 |zicky utfeného ¢esneku

2 |Zice citrénového tymianu

1 1zicka nasekané citrénové kary
2 |Zice citrénové Stavy
Rozdrceny ¢erny pepf

K podavani
Ctvrtky citronu
Listky salatu

PRIPRAVA

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

2. Do velkého mélkého talife vlozte kureci
prsa.

Smichejte olej, citronovy tymian,
citrénovou klru a stavu a pepre, dobie
zamichejte.

Prelijte smés pred kufeci prsa. Nechte
marinovat 15 minut.

3. Nastavte sklon spodni desky na rovno,
otevrete predehraty gril, viozte kufeci
prsa na zebrovanou grilovaci desku
a grilujte asi 3 minut na kazdé strané,
dokud nebudou kufeci prsa fadné
opecena. Diagonalné rozkrojte kureci
prsa, podavejte 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 citronové Stavy

2 |zicky sezamového oleje

K podavani
Naklddany zazvor
Restovany $penat

PRIPRAVA

1. Pfedehfejte gril na SEAR nastaveni.

2. Nakrajejte lososa na 1 cm silné platky.
Smichejte sojovou omacku, wasabi,
citrénovou $tavu a sezamovy olej. Prelijte
pres 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

'/, $élku sojové omacky

'/, $alku suchého bilého vina

1 Izice na jemno nasekaného zazvoru
350 ml sladké thajské cili omacky
Drevéné 3pejle, ponofené ve vodé

K podavani
Jasminova ryze
Restovana brokolice

PRIPRAVA

1. Predehfejte gril na SEAR nastaveni.

2. Napichnéte krevety na dfevéné $pejle, asi
4 ks na Spejli.

3. Smichejte zbyvajici ingredience a prelijte
pfes krevety na $pejli. PoloZte krevety
na rozpaleny gril a pfiklopte horni
desku. Nastavte vysku horni desky podle
vysky krevet. Grilujte asi 1 minut, dokud
nezriZzovi a nezméknou.

Poddvejte s ryZi 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 kdra z 1 limetky

1 1Zicka suseného ¢esneku

Cerstvé umlety ¢erny pepf

Na ozdobu; ¢tvrtky limetky, snitky koriandru

PRIPRAVA

1.
2.

3.

4.

Predehtejte gril na SEAR nastaveni.

Ve velké mise smichejte chobotnicky,
olej, ¢ili omécku, limetkovou kdru a $tavu
a cesnek. Radné smichejte a okofente
pepiem.

Vlozte chobotnicky na pfedehfaty 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 cerny pepf

4 steaky z atlantického lososa - hmotnost asi
180 g kazdy

Na ozdobu; limetkové nebo citrénové ctvrtky

PRIPRAVA

1.
2.

5.

Pfedehfejte gril na SEAR nastaveni.
Smichejte olej s estragonem a Cerstvé
umlety cerny pepf.

Nastavte vysku horni desky podle vysky
lososového steaku.

Grilujte asi 2 minut, az bude na povrchu
opecenad a uvnitf rizova. Grilujte

o chvilku déle, pokud preferujete zcela
propecenou rybu.

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 zice 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. Ptedehftejte 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 citronovou $tavou. Okofente
pepiem a zakryjte druhou polovinou
bagelu.

3. Grilujte na pfedehfatém 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 okamzité podavejte.

UZENE KURE S BAZALKOU A CERSTVYM
MANGEM

4 porce

INGREDIENCE

8 platkl celozrnného chleba, maslo nebo
margarin

250 g uzeného kurete, nakrajené na platky
- uzené kufre je dostupné v bézné prodejni
siti - mlzete nahradit kvalitnim grilovanym
kufetem.

1 stfedné veliké zralé mango, oloupané

a nakrajené na pléatky

3-4 Izice majonézy

17/, 5alku bazalky nahrubo nasekané, Cerstvé
namlety cerny pepf

PRIPRAVA

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

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

Okorerite pepfem.

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

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



KURECIi ROLKY SE SUSENYM RAJCATY
4 porce

INGREDIENCE

4 platky chlebu pita

6 IZzic majonézy

250 g grilovaného kurete - platky nebo
kousky

1 $alek polo-susenych rajcat, nasekanych na
hrubo

1 hrst listkd rukoly, natrhané

Cerstvé umlety ¢erny pepf

Mofska sul

PRIPRAVA

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

2. Vlozte pita chleba na plochy tac.
Potfete majonézou (poté vsechny
ingredience vkladejte na jednu stranu
chleba), rozlozte kure 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
kouskd

Méslo nebo margarin

18 platk{ pastrami

6 Izic hofc¢i¢né majonézy

2 zrald rajc¢ata, 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. Potfete
pastrami hof¢i¢nou majonézou.

3. Platky rajcat a baby $penatu rozlozte
na pastrami. Navrch polozte syr a poté
polozte druhou polovinu chleba.

4. Polozte turecky chléb na pfedehfaty 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 materidl odlozte na misto urc¢ené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENi

3

Tento symbol na produktech anebo v priivodnich dokumentech znamen4, Ze pouzité elektrické a elektronické
vyrobky nesmi byt pfidany do bézného komunalniho odpadu. Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci pfedejte
tyto vyrobky na urcend sbérna mista. Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych
zemich muzete vrétit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu. Spravnou
likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné piirodni zdroje a napomahéte prevenci potencialnich
negativnich dopadud na Zivotni prostiedi a lidské zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace
odpadu. Dalsi podrobnosti si vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nespravné
likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s ndrodnimi pfedpisy 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.

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 Gfadl nebo od svého prodejce.

Tento vyrobek spliiuje veskerké zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuiji.

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

Copyright © 2014, Fast CR, a.s. Revision 06/2014
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Z divodu neustélého zdoko-
nalovéni designu a dalsich
vlastnosti se mGze vami za-
koupeny vyrobek mirné lisit
od vyrobku uvedeného na
obrézcich v tomto navodu.

Z dévodu neustéleho zdoko-
nalovania dizajnu a dalsich
vlastnosti sa moze vami za-
kipeny vyrobok mierne lisit
od vyrobku uvedeného na
obréazkoch v tomto navode.

A kivitel és mas jellemz6k fo-
lytonos fejlesztése miatt az
On éaltal megvasarolt termék
kissé eltérhet e Utmutaté ké-
pein dbrazolt terméktél.
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