























POZNAMKA: Pfed pouzitim opatrné naneste na varnou
desticku s nepfilnavym povrchem tenkou vrstvu oleje na vareni
a rozetrete ji pomoci papirové utérky. Prodlouzite tak Zivotnost
nepfilnavého povrchu.

Béhem pouzivani se bude kontrolka rozsvécet a zhasinat.
Signalizuje tak, ze pfistroj na pripravu jidel udrzuje

zvolenou teplotu.

UPOZORNENI: Varna desti¢ka s nepfilnavym povrchem se pfi
pouzivani velmi zahfiva. Vzdy pouzivejte tepluvzdorné rukavice,
aby nedoslo k poranéni.

VAROVANI: Béhem vareni budte opatrni. P¥istroj na pfipravu
jidel mdze vypoustét paru.

Uskladnéni

Pred uskladnénim pfistroje na pfipravu jidel na chladném a suchém misté se
ujistéte, ze je vychladly, vycistény a osuseny.
Napéjeci kabel nikdy pevné nenamotévejte na pfistroj na pfipravu jidel.

Namotejte jej volné, abyste predesli poskozeni.

Specifikace

Koéd produktu: PT4247
Vstup: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vystup: 1 500 W




“ V8echny obrazky receptid pouzité v tomto ndvodu
k pouziti jsou ur¢eny pouze pro ilustrativni icely

Recepty
Masové kulicky s rajéatovou omackou
Ingredience

Na masové kulicky

1500 g mletého hovéziho 2 strouzky ¢esneku,

2 malé cibule, oloupané oloupané a rozdrcené

a jemné nasekané 6 Izic olivového oleje

2 vejce 4 |zice nasekanych bylinek
sul a pepf podle chuti

Na rajcatovou omacku

4x 400g plechovky 2 strouzky ¢esneku,

krajenych rajcat oloupané a rozdrcené

300 g strouhané 2 kousky hovéziho

Cerstvé mozzarelly vyvaru v kostce

2 velké cibule, oloupané 4 lIzice rajcatového

a jemné nasekané protlakusll a pepr
podle chuti

Postup

Predehrejte pfistroj na pfipravu jidel pfi nastaveni
teploty 1 pfiblizné 1 minutu. Nalijte olej na varnou
desticku s nepfilnavym povrchem.

Vmichejte vSechnu cibuli a ¢esnek. Smazte, dokud
nezméknou a neziskaji mirné zlatavou barvu.
Rozdélte na dvé &asti, odlozte stranou a

nechte vychladnout.

V mise smichejte mleté maso s polovinou smési
vychladlé cibule a ¢esneku. S pouZitim vejce spojte
ingredience dohromady, osolte a opeprete.

Smés rozdélte na priblizné 33 kulicek.
Predehrejte pfistroj na pripravu jidel priblizné

i ssenu o SIS 1 minutu pfi nastaveni teploty 1.




Pred pridanim masovych kuli¢ek zvyste teplotu na nastaveni 2 a smazte kuli¢ky
na kazdé strané priblizné 8 minut nebo do hnéda. V této fazi nevarte masové
kulicky pfilis.

Pridejte zbylou smés cibule a ¢esneku spolu s krdjenymi rajéaty, mozzarellou,
rajéatovym pyré a hovézim vyvarem v kostce.

Michejte, dokud nejsou masové kulicky ddkladné obalené, a varte pfi
nastaveni teploty 2 pfiblizné 10-15 minut nebo dokud nejsou masové
kulicky uvarené.

Hovézi maso se smazenou brokolici

Ingredience

4x 3009 steak z nizkého rosténce, 4 cm Cerstvého zadzvoru, oloupaného
nakrajeny na prouzky (bez tuku) a jemné nasekaného hrst kesu ofriskd
400 g krehké brokolice 8 Izic tmavé séjové oméacky

2 Cervené cibule, oloupané a nasekané 2 lzZice olivového oleje

2 strouzky ¢esneku, oloupané a 4 |zice sezamového oleje stl a
jemné nasekané ¢erny pepf podle chuti vaje¢né

2 Cervené chilli papricky, zbavené nudle jako pfiloha

seminek a jemné nasekané

Postup

Predehrejte pristroj na pripravu jidel pfi nastaveni teploty 1 pfiblizné 1 minutu.
Nalijte olej na varnou desticku s nepfilnavym povrchem.

Osmazte cibuli, cesnek, zézvor a chilli papric¢ky na oleji pfiblizné 5 minut, za
obcasného michani.

Vmichejte brokolici a varte dalSich 5-10 minut s nasazenym vikem, dokud
brokolice mirné nezmékne.

Zvyste teplotu na nastaveni 2 a pridejte prouzky hovéziho masa. Varte bez
vika, dokud hovézi maso mirné nezhnédne (priblizné 3-5 minut). Dejte
pozor, abyste hovézi maso neprevarili.

Pred pridanim séjové oméacky, sezamového oleje a kesu oriskd dochutte
soli a peprem. VSechny ingredience ddkladné promichejte a smazte
pfiblizné 5-10 minut.

Bé&hem vareni dejte vajecné nudle do panve s vrouci vodou. Postupujte podle
pokynl na obalu. Slijte a odlozte stranou.

Jakmile je smazené hovézi maso dlikladné uvarené, podéveijte na vajecnych nudlich.
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Paella s kufetem a klobasou chorizo

Ingredience

400 g Cerstvych loupanych krevet, 2 Cervené papriky nakrdjené na
tepelné neupravenych platky2 kostky kureciho vyvaru,

400 g ryze na paellu nebo rizoto, 1 dilek citrénu

tepelné neupravené 2 mrkve, oloupané a jemné nasekané
200 g mrazeného hrésku Y4 svazku hladkolisté petrzelky,

140 g klobéasy chorizo, hrubé nasekané jemné nasekané
4 kureci stehynka, bez kiize a bez kosti 1 300 ml vrouci vody

4 strouzky ¢esneku, oloupané a 2 Izice olivového oleje
jemné nasekané 2 |zice uzené papriky

2 cibule, oloupané a nakréjené 2 |zice raj¢atového protlaku
Postup

Predehrejte pristroj na pfipravu jidel pfi nastaveni teploty 1 pfiblizné 1 minutu.
Nalijte olej na varnou desticku s nepfilnavym povrchem.

Vmichejte ¢esnek, cibuli, mrkev, petrzel, chorizo, kufe a paprikové koreni.
Smazte po dobu pfiblizné 5 minut.

Rozdrobte do smési kostku vyvaru a poté pridejte zeleninovou papriku

a rajcatové pyré.

Zvyste teplotu na nastaveni 2. Vmichejte ryzi a michejte, dokud se ryze
dikladné neobali.

Zalijte 1 000 ml vrouci vody, podle chuti osolte a opeprete a nasadte viko na
pristroj na pfipravu pokrma.

Za obcasného michani varte asi 25 minut. Ujistéte se, Ze je k dispozici dostatek
vody pro uvafeni ryze - v pfipadé potreby pfidejte vice vody.

Priblizné po 25 minutach vmichejte hrasek a krevety, nasadte viko a varte dalsich
10 minut, dokud se krevety neuvafi.

Ozdobite listy petrzelky a dilkem citrénu.




Francouzsky toast

Ingredience

4 platky chleba brioche  mléka

2 vejce 2 Izicky masla
80 ml polotu¢ného 1 I1zicka skofice
Postup

Ve velké mise nebo nddobé smichejte vejce, mléko
a skofici. élehejte, dokud

se dobre nespoji.

Ponorte kazdy platek chleba do smési a nechejte v ni
chléb dostate¢né dlouho, aby mohl smés absorbovat.
Predehrejte pfistroj na pripravu jidel na nastaveni
teploty 1 pfiblizné 1 minutu a poté pridejte méslo.
Jakmile se rozpusti, zvyste teplotu na nastaveni 2 a
polozte platky chleba brioche na varnou desticku

s nepfilnavym povrchem.

Osmazte dohnéda, preklopte a osmazte z druhé
strany (pfiblizné 2-3 minuty na kazdé strané). Dejte
pozor, abyste chléb brioche nespalili.

Pred podavanim pokapejte zlatym sirupem.
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Poznamky




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraBe 5,
51149 KOIn, Germany

Pokud vém vyrobek nebude dodan v prijatelném stavu, obratte se na nase
oddéleni zédkaznickych sluzeb na adrese petra-cz@teknihall.com.

Méjte po ruce dodaci list, budete potrfebovat Gdaje v ném uvedené.

Chcete-li vyrobek vrétit, vratte jej spolu se stvrzenkou maloobchodnimu
prodejci, u kterého jste jej zakoupili (v souladu s jeho smluvnimi podminkami).

Zaruka

Na vSechny vyrobky zakoupené jako nové se vztahuje zéruka vyrobce, pficemz
doba zaruky se bude lisit v zavislosti na vyrobku. Po predlozeni nalezitého

dokladu o zakoupeni poskytne spole¢nost Petra standardni maloobchodni zaruku
12 mésicl ode dne zakoupeni. To plati pouze v pfipadé, ze byly vyrobky pouZzivany
v souladu s pokyny pro jejich zamyslené pouziti v doméacnosti. Jakékoli nespravné
pouziti nebo rozebrani vyrobkd zaruku zneplatni.

V rdmci zaruky se zavazujeme bezplatné opravit nebo vyménit veskeré dily,
které budou shledany vadnymi. V pripadé, ze nebudeme moci poskytnout
vymeénu za stejny vyrobek, nabidneme zékaznikovi podobny vyrobek nebo mu
vratime penize. Tato zaruka se nevztahuje na skody zpUsobené kazdodennim
opotrebenim ani na spotfebni materiél, jako jsou zastrcky, pojistky atd.

Upozoriujeme, Ze vyse uvedené smluvni podminky mohou byt ¢as od ¢asu
aktualizovény, a proto vdm doporucujeme zkontrolovat je pfi kazdé dalsi
navstéveé webu.

Nic v této zdruce ani v pokynech tykajicich se tohoto vyrobku nevylucuje,
neomezuje ani jinak neovliviiuje vase zdkonné prava.

Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

E Tento symbol na produktu, jeho bateriich nebo obalu znamenaji, Ze tento produkt a v ném
obsazené baterie se nesméji likvidovat spoleéné s béznym komunalnim odpadem. Namisto
mmm  toho je uzivatel odpovédny za jejich pfedani na pfislusné odbérové misto pro recyklaci
baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni. Tento separatni odbér a recyklovani napomohou
ochrané pfirodnich zdroju a zabrani potencialnim negativnim disledkdm pro lidské zdravi a Zivotni
prostiedi, které by zplsobila pfitomnost nebezpecnych latek v bateriich a elektrickych

a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit v disledku nespréavné likvidace. Néktefi
prodejci poskytuji sluzby zpétného prevzeti, které umoznuji uzivateli vratit vycerpané vybaveni pro
pfislusnou likvidaci. Je odpovédnosti uzivatele odstranit pred likvidaci veskera data

z elektrickych a elektronickych zafizeni. Dalsi informace o tom, kde odevzdat baterie, elektricky
a elektronicky odpad, prosim kontaktujte mistni méstsky nebo obecni Grad, sluzby likvidace
komundlniho odpadu nebo prodejce.
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3 ROKY ZARUKA

"Abyste ziskali narok na prodlouzenou zaruku,
prejdéte na guarantee.upgs.com/petra
a zaregistrujte svlj vyrobek do30 dni od ndkupu.

Vyrobce:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafe 5,
51149 KOlIn, Germany.

VYROBENO V CINE.
www.petra-electric.com
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