





Spotrebi¢ neodpéjajte z elektrickej siete tahanim za kabel. Vypnite

ho a zastrcku vytiahnite rucne.

Spotrebi¢ netahajte ani neprenasajte za napéjaci kabel.

Spotrebic¢ nepouzivajte na iné Ucely, nez na ktoré je urceny.

NepouZivajte prislusenstvo, ktoré nie je dodavané spolu s vyrobkom.

Tento spotrebi¢ nepouzivajte v exteriéri.

Spotrebic neskladujte na priamom slne¢nom svetle ani vo velmi

vlhkom prostredi.

Pocas pouzivania spotrebicom nepohybuijte.

Nedotykajte sa zZiadnych Casti spotrebica, ktoré sa mézu zahriat

alebo sluzia na zohrievanie. Mohlo by dojst k zraneniu.

Na spotrebi¢ nepouzivajte ostré ani abrazivne predmety.

Pouzivajte iba teplovzdorné plastové alebo drevené obracacky,

aby ste neposkodili nelepivy povrch.

Pred vymenou alebo montazou prislusenstva vypnite spotrebic

a odpojte ho z elektrickej siete.

Po pouZiti a pred akymkolvek Cistenim alebo pouzivatelskou

udrzbou spotrebic vzdy odpoijte zo siete.

Po kazdom pouZziti nechajte spotrebic Uplne vychladnut a az

potom ho vycistite, vykonajte idrzbu alebo ho odlozte.

Spotrebic vzdy poloZte na stabilny, teplovzdorny povrch vo vyske

pohodlnej pre pouzivatela.

Pouzitie predlzovacieho kabla so spotrebi¢om sa neodporuca.

Pouzitie predlzovacieho kédbla so spotrebicom sa neodporuca.

Tento spotrebic nie je mozné obsluhovat pomocou externého

¢asovaca alebo samostatného dialkového ovlddania, ktoré nie su

sucastou balenia.

Tento spotrebic je urceny len na domace pouzitie. Nemal by sa

pouzivat na komercné ucely.

Vonkajsi povrch spotrebica sa méze pocas prevadzky zahriat.
UPOZORNENIE: Horuci povrch - Nedotykajte sa tepelnych
sucasti spotrebica.

NepouZivajte tento vyrobok na varenie alebo rozmrazovanie

mrazenych potravin.

Déavaijte pozor, aby ste na vyhrevny prvok nenaliali vodu.

VAROVANIE: Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu horlavych latok.




Starostlivost a udrzba

1. KROK: Pred akymkolvek cistenim alebo udrzbou odpoijte gril
na pripravu zdravych jedal od elektrickej siete a skontrolujte, ¢i
Uplne vychladol.

2. KROK: Kryt grilu na pripravu zdravych jedal utrite makkou,
vlhkou handri¢kou a riadne vysuste.

3. KROK: Prislusenstvo cistite v teplej vode so saponatom,
nasledne oplachnite a dékladne osuste.

4. KROK: Pripalené jedlo odstréante nanesenim malého mnozstva
teplej vody zmiesanej s jemnym Cistiacim prostriedkom na varné
platne s nelepivym povrchom a potom ich utrite Cistou papierovou
utierkou alebo neabrazivnou Spongiou.

Na cistenie grilu na pripravu zdravych jedal alebo jeho doplnkov
nikdy nepouzivajte drsné alebo abrazivne Cistiace prostriedky i
Spongie. Mohlo by déjst k poskodeniu povrchu.

POZNAMKA: Gril na pripravu zdravych jedal by sa mal po kazdom
pouziti vycistit.

VAROVANIE: V odkvapkéavacej miske sa bude zhromazdovat

olej a tuk, ktoré mozu byt aj po pouziti stéle hortce. Ak chcete
odkvapkavaciu misku vycistit, nechajte Uplne vychladnut, a az
potom ju opatrne vyberte.




Opis casti

1. Hlavné jednotka grilu na pripravu 6. Cervena kontrolka napéjania
zdravych jedal 7. Zelend kontrolka pripravenosti

2. Horny kryt 8. Odkvapkéavacia miska

3. Dolny kryt 9. Olejovy kanalik

4. Varné platne s nelepivym povrchom 10. Pohyblivy pant

5. Rukovat

Navod na pouzitie

Pred prvym pouzitim

1. KROK: Pred pripojenim k sietovému napéjaniu utrite kryt grilu na pripravu zdravych
jedal mékkou navlhéenou handri¢kou a riadne vysuste.

2. KROK: Prislusenstvo Cistite v teplej vode so saponédtom, nasledne oplachnite a
dékladne osuste.

POZNAMKA: Pri prvom pouziti grilu na pripravu zdravych

jedal moze byt citit mierny zdpach. Je to normalny jav a po
kratkom case ustupi. V bezprostrednej blizkosti grilu na pripravu
zdravych jedél zabezpecte dostatocné vetranie.




Pouzivanie grilu na pripravu zdravych jedal

1. KROK: Pripravte si prisady, ktoré sa chystate grilovat. Zarovnajte odkvapkéavaciu
misku pod olejovy kandlik a zasurite ju na miesto. Odkvapkéavacia miska by mala byt
volne umiestnené priamo pod olejovym kanalikom.

2. KROK: Gril na pripravu zdravych jedal pripojte do elektrickej siete a zapnite
napajanie. Rozsvieti sa ¢ervenéa kontrolka napéjania, ¢o znamen, Ze gril na pripravu
zdravych jedél bol zapnuty a zohrieva sa.

3. KROK: Gril na pripravu zdravych jedal predhrejte pribl. 3 minudty. Po dosiahnuti
pozadovanej teploty sa rozsvieti zelend kontrolka pripravenosti.

4. KROK: Polozte pripravené prisady na dolnd varnd dosku s nelepivym povrchom a
potom zatvorte veko.

5. KROK: Pokrm varte pribl. 3-8 minut, v zavislosti od typu prisad.

6. KROK: Po ukonceni varenia opatrne otvorte veko a jedlo vyberte pomocou
teplovzdornej plastovej alebo drevenej obracacky.

7. KROK: Gril na pripravu zdravych jedal vypnite a odpojte od elektrickej siete. Kryt
nechajte otvoreny a spotrebic¢ nechajte vychladnut.

8. KROK: Opatrne vytiahnite odkvapkavaciu misku z hlavnej jednotky grilu na pripravu
zdravych jedél a obsah zahodte.

POZNAMKA: Pred zacatim varenia varné platne s nelepivym
povrchom vzdy predhrejte. Na varné platne s nelepivym povrchom
opatrne naneste tenkd vrstvu kuchynského oleja a opatrne ho
rozotrite papierovou utierkou. Pomoze to predlzit Zivotnost
nelepivého povrchu.

Pocas pouzivania sa bude zelena kontrolka pripravenosti striedavo
zhasinat a rozsvecovat sa. Signalizuje to, ze gril si udrzZiava teplotu.
UPOZORNENIE: Varné platne s nelepivym povrchom sa pocas
pouzivania zahreju na velmi vysoku teplotu. Aby ste predisli
zraneniu, vzdy pouzivajte teplovzdorné kuchynské rukavice.
VAROVANIE: Pocas varenia budte opatrni; z grilu sa bude
uvolnovat para.

Skladovanie

Pred uloZzenim na chladnom a suchom mieste skontrolujte, ¢i gril na pripravu zdravych
jedal vychladol, je &isty a suchy.

Gril na pripravu zdravych jedal nikdy neskladujte v mokrom stave.

Kabel nikdy neovijajte pevne okolo grilu. Ovirite ho iba volne, aby nedoslo k jeho poskodeniu.

Technické udaje

Kod vyrobku: PT5316
Vstup: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Vykon: 1000 W




Recepty

Spizy z rozmarinovych kreviet so $alatom
z rukoly a bielej fazule

Na tento recept st potrebné $pajdle.

Prisady

680 g olupanych a ocistenych velkych kreviet s chvostami,
napichnutych na

Spajdle

Na pripravu marinady

3 striaciky pretlaceného cesnaku

3 PL extra panenského olivového oleja

3 PL citrénovej Stavy

2 CL jemne nasekaného &erstvého rozmarinu
sol'a korenie, podla chuti

Na pripravu salatu

425 g uvarenej fazule obycajnej, oplachnutej a odkvapkanej
142 g baby rukoly

1 strucik nadrobno nasekaného cesnaku

2 malej najemno nakréajanej cervenej cibule

2 CL citrénovej $tavy

1 CL extra panenského olivového oleja stipka cukru

sol'a korenie, podla chuti

Sposob pripravy
Zmie$ame olivovy olej, citrénovu stavu, straciky
pretlaceného cesnaku a rozmarin vo velkej mise alebo
uzatvératelnej nddobe; dochutime solou a korenim.
Krevety priddme do zmesi a dékladne obalime
marinddou. Misku utesnime zmrastovacou féliou alebo
nadobu vekom a nechédme chladit pribl. 15 minut.

Ked'sa krevety marinujd, gril na pripravu zdravych

jedal predhrejeme.

Krevety napichneme na $pajdle.

Spizy polozime na spodnt platiiu s nelepivym
povrchom, zavrieme veko a varime pribl. 3 mindty,

kym nie su krevety ruzové.

Pocas varenia kreviet si pripravime $alat. Vo velkej mise
zmieSame pretlaceny cesnak, cukor, olivovy olej, citrénovi
tavu, sol'a korenie. Pridame rukolu, fazulu obycajnd a
cibulu; premiesame, aby sa chute spojili.

Salat servirujeme na jednej strane velkého taniera, doplnime
krevetovymi Spizmi a podavame.




Ryba na spésob Tikka

Prisady

2 900 g celej prazmy, karasa ¢erveného
alebo 6 rybich steakov, napriklad z tuniaka
4 striciky najemno nastrdhaného alebo
roztlaceného cesnaku

6 PL bieleho jogurtu

2 PL najemno nastrdhaného
Cerstvého zazvoru

2 PL olivového oleja

3 CL semienok rasce

2 CL kurkumy

2 CL jemného ¢ili prasku

sol, podla chuti

Spésob pripravy

Pri pouziti celej ryby kozu na oboch
stranach narezeme.

ZmieSame zézvor a cesnak, ochutime solou
a potom potrieme celé ryby.

ZmieSame jogurt s olejom a koreninami.
Vonkajsiu aj vnatornu East ryby obalime
zmesou, potom ju nechédme chladit, kym
nebude pripravena na varenie.

Gril na pripravu zdravych jedal pred
varenim predhrejeme.

Rybu poloZzime na spodnd platriu

s nelepivym povrchom, zavrieme veko
a varime pribl. 4-5 minat, kym sa ryba
neuvari (doba varenia sa u tuniakov
alebo podobnych ryb skrati na
priblizne 3-4 minuty).

Podéavame s cerstvym, chrumkavym Salatom.

Grilované kuracie maso s mozzarellou

Prisady

4 vykostené kuracie prsia

8 platkov syra Mozzarella

4 paradajky, nakrajané

3 PL olivového oleja

2 CL &erstvého nakrajaného rozmarinu
Y CL cesnakového prasku

s CL soli

Vs CL ¢&ierneho korenia

bazalka na ozdobu

Sposob pripravy

Otvorte gril na pripravu zdravych jedal tak,
aby lezal vodorovne a potom ho predhrejte.
Jednotlivé kuracie prsia vodorovne
narezeme, aby sa vytvorilo vrecko, a potom
naplnime platkami paradajok a mozzarelly.
Kuracie prsia potrieme olivovym olejom a
ochutime solou, korenim, rozmarinom a
cesnakovym préaskom.

Kuracie prsia polozime na platne

s nelepivym povrchom jemne potreté
olejom a varime pribl. 9 mindt z kazdej
strany alebo dovtedy, kym sa kuréa nezbavi
Stiav a nie je dokladne uvarené.

Vyberieme z grilu na pripravu zdravych
jedal a umiestnime na servirovacie taniere.
Ozdobime bazalkou.




Kuracie Quesadillas

Prisady

80 g nakréjaného vareného kuracieho mésa
(alebo morcacieho, podla preferencie)

10 g roztopeného masla

4 najemno nakréjané jarné cibulky

2 mucne tortilly

1 najemno nakrajand malé cervena

¢ili papricka

2 PL nastrihaného ¢edaru

1 PL najemno nakrajanych odkéstkovanych
¢iernych oliv

sol'a korenie

Spésob pripravy

Jednu stranu kazdej tortilly potrieme
trochou rozpusteného masla.

Gril na pripravu zdravych jedal predhrejeme.
Vsetky ostatné prisady, okrem tortil a

5 g masla, ddme do misy a dobre i

ch premiesajte.

Podla chuti dochutime solou a korenim

a zmes rozdelime rovnomerne na 2 tortilly.
Kazdu tortilu preloZzime na polovicu a jemne
ju potrieme zvySnym maslom.

Tortilly polozime na spodnu platiu

s nelepivym povrchom, zavrieme veko a
varime pribl. 6 minat alebo dovtedy, kym

nie je kuracie maso horuce, syr roztopeny

a tortilly mierne zlatohnedé a chrumkavé.
Podévame teplé so salsou alebo Saladtom.

Domace hovadzie hamburgery

Prisady

350 g ¢erstvo namletého hovadzieho mésa
1 vajce

1 CL sudenych zmieganych bylin (tymian
a oregano)

sol'a Cerstvo namleté Cierne korenie

Sposob pripravy

Gril na pripravu zdravych jedél predhrejeme.
V mieSacej miske spolu zmieSame
hovadzie maso a bylinky, priddme

vajce a dékladne ochutime.

Rozdelime na 2 porcie a

tvarujeme hamburgery.

Hamburgery poloZzime na spodnu platiu
s nelepivym povrchom, zavrieme veko

a varime pribl. 7-9 minut alebo kym

sa hamburgery dékladne neprepecu

a nezhnednu.

Podavame v zemli na hamburger

s omackou a Salatom.




Poznamky




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

Ak sa k vdm tento produkt nedostane v prijatelnom stave, kontaktujte nase Oddelenie
sluzieb zédkaznikom na customercare@upgs.com.

Majte svoj dodaci list poruke, pretoze budete potrebovat informacie, ktoré su na
nom uvedené.

Ak si prajete tento produkt vratit, vratte ho spolu s potvrdenkou maloobchodnikovi, od
ktorého ste ho zakupili (v silade s jeho zmluvnymi podmienkami).

Zaruka

Na vietky novo zakupené vyrobky sa vztahuje zaruka vyrobcu, pri¢om jej dizka

zavisi od daného vyrobku. Ak sa zékaznik preukaze prislusnym dokladom o nékupe,
spolocnost Petra mu prostrednictvom predajcu poskytne standardni 12-mesacénu
zaruku s platnostou od ddtumu nékupu. To sa vztahuje len na vyrobky pouzivané

v domacnosti podla pokynov a v stlade so zamyslanym uc¢elom. V pripade nespravneho
pouzitia alebo rozoberania vyrobkov dochéadza k zruseniu platnosti zaruky.

V rdmci zaruky sa zavazujeme zdarma opravit alebo vymenit akékolvek poskodené
Casti vyrobku. V pripade, Ze nebude mozné poskytnut potrebnd ndhradu, zékaznikovi
pontkneme podobny vyrobok alebo mu vratime peniaze. Zaruka sa nevztahuje na
poskodenia spdsobené opotrebovanim v désledku pravidelného pouzivania ani na
spotrebny material, ako su zastr¢ky, poistky atd.

Upozornujeme, Zze uvedené zmluvné podmienky sa mézu obdas menit, preto vam
odporucame ich kazdej navsteve webovej lokality skontrolovat.

Ziadna &ast tejto zaruky ani pokynov suvisiacich s tymto vyrobkom nevylucuje,
neobmedzuje ani inak neovplyvriuje vase zakonné prava.

Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

Tento symbol na produkte, jeho batéridch alebo obale znamen3, Ze tento produkt a vietky

batérie, ktoré sa v iom nachéadzaju, sa nesmu likvidovat s komunalnym odpadom. Namiesto

toho je pouzivatel povinny odovzdat ich na prislusnom zbernom mieste na recykléciu batérii

a elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento separovany zber a recyklacia pomézu zachovat
prirodné zdroje a zabranit potencidlnym negativnym désledkom na ludské zdravie a Zivotné prostredie
z dévodu moznej pritomnosti nebezpednych latok v batéridch a elektrickych a elektronickych
zariadeniach, ktoré by mohli byt spésobené nevhodnou likvidéciou. Niektori predajcovia poskytujd
sluzby spatného odberu, ktoré umoziuju pouzivatelovi vratit opotrebované zariadenie na vhodnu
likvidaciu. Vymazanie akychkolvek tdajov na elektrickom a elektronickom zariadeni pred
likvidaciou ma na starosti pouzivatel. Dalsie informécie o tom, kde mozno batérie, elektricky
a elektronicky odpad odovzdat, ziskate na miestnom mestskom/obecnom Urade, u sluzby likvidacie
komunalneho odpadu alebo u predajcu.




Vyrobca:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler Strafe 5, 51149 KoIn. Germany.
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