





Netahejte ani neprenasejte spotrebic za napajeci kabel.

Spotrebic¢ nepouzivejte k jinému Gcelu, nez k némuz je urcen.

Nepouzivejte zaddné prislusenstvi, které neni soucasti dodavky.

Nepouzivejte spotrebic venku.

Spotrebic neskladujte na pfimém slunci nebo v podminkach

s vysokou vlhkosti.

Nepresunujte spotrebic¢ béhem pouzivani.

Nedotykejte se Casti spotrebice, které mohou byt horké, ani

topnych soucasti spotrebice; mohlo by tak dojit ke zranéni.

Nepouzivejte na spotrebic ostré nebo abrazivni predméty.

Pouzivejte pouze teplovzdorné plastové nebo drevéné obracecky,

abyste predesli poskozeni nepfilnavého povrchu.

Pfed vyménou ¢i instalaci doplnkd spotrebic vypnéte a odpojte jej

ze zdroje napéti.

Po pouziti a pred cisténim ¢&i udrzbou spotrebic vzdy odpojte

od napéjeni.

Pred cisténim, ddrzbou nebo uskladnénim se vzdy ujistéte, ze

spotrebi¢ po pouziti zcela vychladl.

Vzdy spotrebic¢ pouzivejte na stabilnim, tepelné odolném povrchu

ve vysce, kterd je pro uZivatele pohodIna.

Nedoporucujeme pouzivat se spotfebi¢em prodluzovaci kabel.

Nedoporucujeme pouZivat se spotfebicem prodluzovaci kabel.

Spotrebi¢ nesmi byt ovlddan pomoci externiho ¢asovace nebo

samostatného dalkového ovladani, které nebylo dodano s vyrobkem.

Tento spotrebic je uréen pouze pro doméaci pouziti. Nemél by byt

pouzivan pro komeréni Gcely.

Vnéjsi povrch spotrebice se mize béhem pouzivani znacné zahfrivat.
UPOZORNENI: Horky povrch - nedotykejte se horkych ¢asti
ani topnych soucasti spotrebice.

Nepouzivejte tento vyrobek k vareni nebo rozmrazovani

zmrazenych potravin.

Dévejte pozor, abyste vodu nevylili na topné télisko.

VAROVANI: Spotiebi¢ udrzujte v dostateéné vzdalenosti od

hoflavych materiald.




Péce a udrzba

KROK 1: Nez zahjjite jakékoli cisténi nebo udrzbu, odpojte gril pro
zdravé grilovani od zdroje napajeni a ujistéte se, ze je zcela vychladly.
KROK 2: Gril pro zdravé grilovani otfete navlhéenym meékkym
hadfikem a ddkladné ho osuste.

KROK 3: Prislusenstvi ocistéte teplou vodou s mycim pfipravkem,
oplachnéte je a dikladné osuste.

KROK 4: Odstrante pripalené zbytky jidla z topnych desticek

s nepfrilnavym povrchem pomoci malého mnozstvi teplé vody

s jemnym Cisticim prostredkem a poté je otfete papirovou utérkou
nebo neabrazivni draténkou.

K Cisténi grilu pro zdravé grilovani nebo jeho prislusenstvi nikdy
nepouzivejte hrubé nebo abrazivni Cistici prostredky ¢i draténky,
jelikoz by mohlo dojit k poskozeni povrchu.

POZNAMKA: Gril po zdravé grilovani umyjte po kazdém pouziti.
VAROVANI: Na odkapévaci tac stéka olej a tuk, ktery maze byt
horky i po pouziti. Nez odkapavaci tac odejmete a vydistite, nechte
jej zcela vychladnout.




Popis casti

1. Hlavni jednotka grilu pro zdravé grilovani 6. Cervenéa kontrolka zapnuti

2. Vrchnikryt 7. Zelena kontrolka pfipravenosti
3. Spodni kryt 8. Odkapévacitac

4. Topné desticky s nepfilnavym povrchem 9. Kanélek k zachyceni oleje

5. Rukojet 10. Vyskové nastavitelny pant

Navod k pouziti

Pfed prvnim pouzitim

KROK 1: Nez gril pro zdravé grilovani pfipojite ke zdroji napéjeni, otfete jej navihéenym
mékkym hadiikem a dikladné ho osuste.

KROK 2: Pfislusenstvi olistéte teplou vodou s mycim pfipravkem, oplachnéte je

a dikladné osuste.

POZNAMKA: Pfi prvnim pouziti m@ize gril pro zdravé grilovani
vydavat lehky kouf nebo zédpach. Jedna se o normalini stav

a zdpach brzy zmizi. Zajistéte v okoli grilu pro zdravé grilovani
dostatecné vétrani.




Pouziti grilu pro zdravé grilovani

KROK 1: Pfipravte si ingredience, které chcete grilovat. Zarovnejte odkapavaci tac pod
kanalkem k zachyceni oleje a zasurite jej na misto. Odkapavaci tdc by mél volné stat
pfimo pod kanalkem k zachyceni oleje.

KROK 2: Pfipojte gril pro zdravé grilovani ke zdroji napéajeni a zapnéte jej. Rozsviti se
cervena kontrolka na znameni, ze je gril pro zdravé grilovani zapnuty a zahfiva se.
KROK 3: Predehfejte gril pro zdravé grilovani pfiblizné po dobu 3 minut. Zelena
kontrolka pfipravenosti se rozsviti, jakmile je dosazeno pozadované teploty.

KROK 4: Pripravené ingredience umistéte na spodni topnou desticku s nepfilnavym
povrchem a zaviete viko.

KROK 5: Pokrm grilujte pfiblizné po dobu 3-8 minut podle druhu ingredienci.

KROK 6: Po dokondeni vareni opatrné oteviete viko a vyjméte pokrm pomoci
Zaruvzdorné plastové nebo drevéné obracecky.

KROK 7: Gril pro zdravé grilovani vypnéte a odpojte od zdroje napéjeni. Viko nechte
oteviené a pockejte, dokud spotfebi¢ nevychladne.

KROK 8: Opatrné odsurite odkapavaci tdc od hlavni jednotky grilu pro zdravé grilovani
a zlikvidujte jeho obsah.

POZNAMKA: Pied zahajenim ptipravy topné desticky

s nepfilnavym povrchem vzdy predehrejte. Opatrné naneste
tenkou vrstvu oleje na vareni na topné desticky s nepfilnavym
povrchem a dikladné je promazte papirovym ubrouskem.
Prodlouzite tak zZivotnost nepfilnavého povrchu.

Béhem pouzivani se bude zelend kontrolka pripravenosti
pristroje rozsvécet a zhasinat na znameni, ze gril pro zdravé
grilovani udrzuje teplotu.

UPOZORNENI: Topné desti¢ky s nepfilnavym povrchem se pfi
pouzivani silné zahreji. VZzdy pouzivejte tepelné odolné rukavice,
aby nedoslo k poranéni.

VAROVANI: Béhem grilovani budte opatrni. Gril pro zdravé
grilovani bude vypoustét paru.

Uskladnéni

Pred uskladnénim grilu pro zdravé grilovani na chladném a suchém misté se ujistéte, ze
je vychladly, vycistény a osuseny.

Nikdy neuskladnujte gril pro zdravé grilovani vihky.

Napéjeci kabel nikdy pevné nenamotévejte na gril pro zdravé grilovani. Namotejte jej
volné, abyste predesli poskozeni.

Specifikace

Koéd produktu: PT5316
Vstup: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vystup: 1000 W




Recepty

Krevetové Spizy s rozmarynou a salatem z rokety
a bilych fazoli

Pro tento recept jsou potreba Spizy.

Ingredience
680 g velkych ocisténych krevet bez skofapky, s ocaskem

Spizy
Na marinadu potiebujeme

3 rozdrcené strouzky ¢esneku

3 Izice extra panenského olivového oleje

3 Izice citronové stavy

2 1zicky jemné nasekaného cerstvého rozmarynu
Sl a pepf podle chuti

Na salat potiebujeme

425 g fazoli odrady Cannellini, oplachnutych a slitych
142 g baby rokety

1 nasekany strouzek ¢esneku

2 malé cervené cibule nakrajené na tenké platky

2 Izi¢ky citronové $tavy

1 IZicka extra panenského olivového oleje

Spetka cukru

Sl a pepf podle chuti

Postup

Ve velké mise nebo uzaviratelné nddobé smichdme
olivovy olej, citronovou $tavu, rozmackané strouzky
¢esneku a rozmaryn; podle chuti osolime a opepfime.
Do smési pfidame krevety a dikladné je promichame
s marinddou. Utésnime misu smrstovaci félii nebo
prikryjeme nadobu vikem a nechdme v lednici ulezet
priblizné po dobu 15 minut.

Jakmile budou krevety v marinddé ulezeny, predehfejeme
gril pro zdravé grilovani.

Napichdme krevety na $pejle.

Napichané $pizy umistime na spodni desti¢ku

s nepfilnavym povrchem, zavieme viko a grilujeme
priblizné po dobu 3 minut, dokud krevety nezrdzovi.
Zatimco se krevety griluji, pfipravime ve velké mise salat
smichanim nasekaného ¢esneku, cukru, olivového oleje,
citronové §tavy, soli a pepre. Pfidame roketu, fazole
Cannellini a cibuli a promichédme.

Salat servirujeme na jednu stranu velkého talite a podél
nasklddame Spizy z krevet.




Ryba ve stylu tikka

Ingredience

2 900 g prazmy ¢i chiapala ¢erveného
vcelku nebo 6 rybich steakt z tunaka ci
podobné ryby

4 strouzky jemné nastrouhaného nebo
rozdrceného cesneku

6 Izic bilého jogurtu

2 |Zzice jemné nastrouhaného
Cerstvého zazvoru

2 Izice olivového oleje

3 1zicky celého kminu

2 1zicky kurkumy

2 1zicky jemného praskového chilli

Sal podle chuti

Postup

Pokud pfipravujeme rybu vcelku,
narizneme na obou stranach kdzi.
Smichédme zézvor s ¢esnekem, osolime
a potfeme po celém povrchu ryby.
Smichédme jogurt s olejem a kofenim.
Rybu uvnitf i na povrchu potfeme smési
a nechdme ulezet v lednici, dokud nebude
pripravena ke grilovani.

Pfed vafenim predehrejte gril pro
zdravé grilovani.

Rybu polozime na spodni desticku

s nepfilnavym povrchem, zavieme

viko a grilujeme pfiblizné po dobu

4-5 minut, dokud nebude hotova
(doba grilovani bude u turidka ¢i

Grilované kufe s mozzarellou

Ingredience

4 ks vykosténych kurecich prsicek

8 platkl mozzarelly

4 raj¢ata nakrajenéa na platky

3 Izice olivového oleje

2 Izicky nasekaného cerstvého rozmarynu
s 1zicky cesnekového prasku

Vs |zicky soli

Va |1Zicky Cerného pepre

Bazalka na ozdobeni

Postup

Otevrete zdravy gril tak, aby lezel
naplocho. Poté ho predehfejte.

Kureci prsa vodorovné rozfizneme,
abychom vytvofili kapsu, kterou naplnime
nakrajenymi raj¢aty a mozzarellou.

Kureci prsa potfeme olivovym olejem,
osolime, opepfime a okorenime
rozmarynem a susenym Cesnekem.
Kufeci prsa polozime na desticky

s nepfilnavym povrchem jemné potrené
olejem a grilujeme pfiblizné po dobu

9 minut z kazdé strany, nebo dokud nevytéka
$tava a kure jiz neni dikladné upecené.
Sundéme z grilu pro zdravé grilovani

a naskladédme na talife.

Ozdobime bazalkou.

podobné ryby kratsi, pfiblizné 3-4 minuty).
Servirujeme s Cerstvym, kiupavym salatem.




Kufeci quesadillas

Ingredience

80 g vareného kufeciho masa natrhaného
na kousky (nebo kratiho)

10 g masla, rozpusténého

4 jarni cibulky, jemné nasekané

2 moucné tortilly

1 malé cervena chilli papricka,
jemné nasekané

2 |Zice strouhaného syra ¢edar

1 |zice vypeckovanych Eernych oliv,
jemné nasekanych

Sdl a pepr

Postup

Jednu stranu kazdé tortilly potfeme
trochou rozpusténého masla.
Predehtejeme gril pro zdravé grilovani.
Vsechny ostatni pfisady kromé tortillya 5 g

maésla vloZzime do misy a dobre promichame.

Osolime a opepfime podle chuti

a smés rovhomérné rozdélime do 2 tortil.
Obé tortilly prelozime napdl a jemné
potifeme zbyvajicim maslem.

Tortilly umistime na spodni desticku

s nepfilnavym povrchem, zavieme viko

a grilujeme priblizné po dobu 6 minut,
nebo dokud nebude kure horké, syr
rozpustény a tortilly kfupavé a zabarvené
do zlatavé hnédé barvy.

Servirujeme teplé se salsou nebo saldtem.

Domaci hovézi burgery

Ingredience

350 g Cerstvého |mletého hovéziho masa
1 vejce

1 |Zicka susené smési bylinek (tymian

a oregano)

Sdl a Cerstvé mlety ¢erny pepf

Postup

Predehrejeme gril pro zdravé grilovani.

V mise smichdme hovézi maso s bylinkami,
pridédme vejce a dobre okofenime.

Smés rozdélime na 2 porce a vytvofime
tvar hamburgerd.

Burgery umistime na spodni destic¢ku

s nepfilnavym povrchem, zavieme viko

a grilujeme pfiblizné po dobu 7-9 minut,
nebo dokud nebudou dikladné
propecené a zbarvené dohnéda.
Servirujeme v hamburgerovych houskéch
s naklddanou zeleninou a salatem.




Poznamky




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 O0DD. UK.
Edmund-Rumpler Stra3e 5, 51149 KéIn. Germany.

Pokud vam vyrobek nebude dodén v prijatelném stavu, obratte se na nase oddéleni
zakaznickych sluzeb na adrese customercare@upgs.com.

Méjte po ruce dodaci list, budete potfebovat idaje 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 zaruka vyrobce, pricemz

doba zéaruky se bude lisit v zavislosti na vyrobku. Po pfedlozeni nélezitého dokladu

o zakoupeni poskytne spolec¢nost Petra standardni maloobchodni zaruku 12 mésici ode
dne zakoupeni. To plati pouze v pfipadé, zZe byly vyrobky pouzivédny v souladu s pokyny
pro jejich zamyslené pouziti v domacnosti. Jakékoli nespravné pouZiti nebo rozebrani
vyrobkd zéruku zneplatni.

V rdmci zaruky se zavazujeme bezplatné opravit nebo vyménit veskeré dily, které budou
shledany vadnymi. V pfipadé, ze nebudeme moci poskytnout vyménu za stejny vyrobek,
nabidneme zékaznikovi podobny vyrobek nebo mu vratime penize. Tato zéruka se
nevztahuje na $kody zpUsobené kazdodennim opotiebenim ani na spotifebni material,
jako jsou zastrcky, pojistky atd.

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

Nic v této zaruce ani v pokynech tykajicich se tohoto vyrobku nevylucuje, neomezuje ani
jinak neovliviuje vase zékonna préva.

Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

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
toho je uzivatel odpovédny za jejich predani na prislusné odbérové misto pro recyklaci
baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni. Tento separatni odbér a recyklovani
napomohou ochrané pfirodnich zdroji a zabrani potencidlnim negativnim disledkim pro lidské
zdravi a zivotni prostiedi, které by zpUsobila pfitomnost nebezpeénych latek v bateriich
a elektrickych a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit v disledku nespravné 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. Dal$i informace o tom, kde odevzdat baterie,
elektricky a elektronicky odpad, prosim kontaktujte mistni méstsky nebo obecni rad, sluzby
likvidace komunélniho odpadu nebo prodejce.




Vyrobce:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraPe 5, 51149 KéIn. Germany.
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