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Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.
Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowacd
podstawowe $rodki ostroznosci.

Przed podtgczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej jest
zgodne z napieciem w sieci lokalne;.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat
oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych, a takze nieposiadajace wiedzy lub
doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen, pod
warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane
na temat bezpiecznego korzystania z tego urzadzenia oraz
poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

Produkt nie jest przeznaczony do zabawy, dlatego dzieci powinny
uzywac go pod nadzorem.

Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia, chyba ze
majg wiecej niz 8 lat i s nadzorowane w trakcie tych czynnosci.
Ten produkt nie jest zabawka.

Jesli przewdd zasilajacy, wtyczka lub jakakolwiek czes¢ urzadzenia
nie dziatajg prawidtowo badz zostaty one upuszczone lub
zniszczone, nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie urzadzenia
w celu unikniecia potencjalnych obrazen.

Ten produkt nie zawiera czesci, ktére moga byc serwisowane przez
uzytkownika. Jesli przewdd zasilajacy, wtyczka lub jakakolwiek inna
czes¢ urzadzenia nie dziata prawidtowo albo zostata upuszczona
badz uszkodzona, naprawy nalezy powierzy¢ wyfgcznie
wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawidtowo przeprowadzona
naprawa moze narazi¢ uzytkownika na niebezpieczenstwo.
Urzadzenie i jego przewdd zasilajgcy nalezy przechowywacd

w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Witgczone lub stygnace urzadzenie nalezy przechowywad w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Produkt i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od zrédet
ciepfa i ostrych krawedzi, ktére moga spowodowac uszkodzenia.
Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzgdzenia,
ktére moga sie nagrzewac podczas pracy.




Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujacych ciepto.
Nie nalezy zanurza¢ elementéw elektrycznych urzadzenia w
wodzie ani innym ptynie.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi rekami.

Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru po podfaczeniu
do sieci elektrycznej.

Nie nalezy odtgczad urzgdzenia od zasilania, ciggnac za przewdd
- nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyjac wtyczke recznie.

Nie wolno ciggna¢ ani przenosic¢ urzadzenia za przewdd zasilajacy.
Nie wolno uzywac produktu do celéw innych niz jego przeznaczenie.
Nie nalezy uzywac akcesoriéw innych niz dotagczone do zestawu.
Nie nalezy uzywad urzgdzenia na zewnatrz.

Nie nalezy przechowywac urzgdzenia w miejscu narazonym na
bezposrednie dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach
wysokiej wilgotnosci.

Nie nalezy przesuwad urzadzenia, gdy jest ono uzywane.

Nie nalezy dotykac zadnych czesci urzgdzenia, ktére moga sie
nagrzewad, ani elementéw grzejnych urzgdzenia, poniewaz moze
to spowodowac obrazenia ciata.

W przypadku tego urzgdzenia nie nalezy uzywac przedmiotow
ostrych lub powodujacych $cieranie. Nalezy uzywac wytgcznie
drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego topatki odporne;j
na wysokie temperatury, aby unikna¢ uszkodzenia powtoki
zapobiegajacej przywieraniu.

Przed wymiang lub zamontowaniem akcesoriéw nalezy wytgczy¢
urzadzenie i odtgczy¢ je od zasilania sieciowego.

Zawsze nalezy odtgczacé urzadzenie od zasilania po uzyciu, a takze
przed czyszczeniem lub konserwacja.

Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwacji lub
przechowywania urzagdzenia nalezy zawsze odfagczyc je od zasilania
i upewnic sie, ze zostato ono catkowicie schtodzone.

Zawsze nalezy uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na
wysoka temperature powierzchni, na wysokosci zapewniajacej
komfort uzytkownika.

Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.
Urzadzenia nie nalezy obstugiwaé za pomocg zewnetrznego
zegara ani oddzielnego uktadu zdalnego sterowania innego niz
ten, ktéry zostat dostarczony wraz z urzgdzeniem.




To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
Nie nalezy go uzywac do celdéw komercyjnych.
Zewnetrzna powierzchnia urzgdzenia moze sie nagrzewac
podczas pracy.
PRZESTROGA: Gorgca powierzchnia — nie nalezy dotyka¢
goracych czesci ani elementéw grzejnych urzadzenia.
Nalezy uwaza¢, aby nie polac¢ elementu grzejnego woda.
OSTRZEZENIE: urzagdzenie nalezy przechowywac z dala od
materiatow tatwopalnych.

Konserwacja

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy
odtaczy¢ grill od zrédta zasilania i poczekaé, az catkowicie ostygnie.
KROK 1: przetrzyj grill miekka, wilgotna Sciereczka i doktadnie osusz.
KROK 2: akcesoria nalezy my¢ ciepta wodg z dodatkiem
tagodnego detergentu, a nastepnie doktadnie optukac i osuszy¢.
KROK 3: usun przypieczone resztki jedzenia, polewajac ptyty
pokryte powtokg zapobiegajaca przywieraniu niewielka ilosciag
cieptej wody zmieszanej z delikatnym detergentem, a nastepnie
wytrzyj je do czysta papierowym recznikiem. Jesli kawatki jedzenia
sg trudne do usuniecia, nalezy skorzysta¢ z miekkiej gabki.

Nie wolno zanurzac¢ grilla w wodzie ani innym ptynie.

Do czyszczenia grilla i jego akcesoridw nie wolno uzywac silnych
lub $ciernych detergentéw ani drucianych zmywakéw, poniewaz
moze to spowodowac uszkodzenie powierzchni.

UWAGA: grill nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

OSTRZEZENIE: tacka ociekowa zbiera olej i ttuszcz, ktére moga
by¢ nadal gorgce po uzyciu. Poczekaj, az tacka ostygnie, a dopiero
potem ostroznie jg wyjmij, zeby jg wyczyscic.



Opis czesci

1. Goérna obudowa

2. Dolna obudowa

3. Piyty grzejne pokryte powtoka
zapobiegajaca przywieraniu

4. Uchwyt ze stali nierdzewnej

Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: wytacz grill i wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.

KROK 2: przetrzyj grill miekka, wilgotna sciereczkg i doktadnie osusz.

KROK 3: akcesoria nalezy my¢ ciepta wodga z dodatkiem tagodnego detergentu, a

nastepnie doktadnie optukac i osuszyé.

Nie wolno zanurzac¢ grilla w wodzie ani innym ptynie. Do czyszczenia grilla i jego akcesoriéw

nie wolno uzywac silnych lub $ciernych detergentéw ani drucianych zmywakéw, poniewaz

moze to spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

Czerwony wskaznik zasilania
Zielony wskaznik gotowosci
Pokretto regulacji temperatury
Zatrzask blokujacy 180°

Taca ociekowa

Ve NoG

UWAGA: przy pierwszym uzyciu grilla moze pojawic sie
nieprzyjemny zapach. Jest to zjawisko normalne i wkrotce
ustapi. Wokot grilla nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje.

Korzystanie z grilla i opiekacza do panini XL

KROK 1: Umiesc¢ tacke ociekowa pod korncowka rowka do odprowadzania oleju.
KROK 2: przygotuj sktadniki przyrzagdzanej potrawy.

KROK 3: Podtacz grill do zasilania i wtgcz go, upewniajac sig, ze pokretto regulacji
temperatury jest ustawione na pozycji ,OFF". Zapali sie czerwona lampka kontrolna
informujaca o wtaczeniu grilla.

KROK 4: Wybierz zadang temperature, obracajgc pokretto zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara. Zapali sie zielona kontrolka sygnalizujaca, ze grill sie nagrzewa.

KROK 5: Rozgrzewaj grill przez okoto 5-8 minut. Po osiggnieciu zadanej temperatury
zielona lampka kontrolna zgasnie.

KROK 6: Korzystanie z urzadzenia jako opiekacza do panini / grilla umiesc
przygotowane sktadniki na dolnej ptycie pokrytej powtoka zapobiegajaca przywieraniu,
a nastepnie zamknij pokrywe.




Jesli grill jest uzywany jako ptyta grillowa, popchnij zatrzask blokujgcy 180° w gére i
otwérz grilla, tak aby lezat ptasko. Umiesc przygotowane sktadniki na ptycie grzejne;j.
Jesli potrzebna jest tylko jedna ptyta, nalezy uzy¢ dolnej ptytki z powtoka zapobiegajaca
przywieraniu, aby uzyskaé optymalna wydajnos¢ urzadzenia.

KROK 7: Grilluj przez okoto 3-8 minut w zaleznosci od rodzaju sktadnikéw

i ustawionej temperatury.

KROK 8: Po zakonczeniu grillowania ostroznie otwdrz pokrywe (jesli jest taka koniecznos$é)
i wyjmij jedzenie za pomoca odpornej na temperature plastikowej lub drewnianej fopatki.
KROK 9: Obréé pokretto regulacji temperatury w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazdwek zegara do pozycji ,OFF”, a nastepnie wytacz i odtacz grill od zasilania.

KROK 10: Pozostaw otwartg pokrywe i poczekaj, az ostygnie.

KROK 11: za pomocg plastikowe] lub drewnianej topatki zbierz nadmiar oleju na tacke ociekowa.

UWAGA: Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy zawsze rozgrzac
ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu.
ostroznie polej ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu cienkg warstwa oleju do smazenia i delikatnie
rozprowadz go papierowym recznikiem. Pomoze to przedtuzyc
okres eksploatacji powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

W trakcie korzystania z grilla zielona kontrolka bedzie wtgczaé
sie i gasna¢, aby zasygnalizowad, ze urzadzenie utrzymuje
wybrang temperature.

Uzywanie grilla jako ptyty do grillowania spowoduje zwiekszenie
wydzielanych sokéw. Zachowaj ostroznosé i regularnie oprdzniaj
tacke ociekowa, aby unikna¢ jej przepetnienia.

PRZESTROGA: podczas pracy ptyty grzejne pokryte powtoka
zapobiegajaca przywieraniu nagrzewaja sie do bardzo wysokiej
temperatury. Aby unikng¢ obrazen, nalezy zawsze uzywac
rekawic odpornych na wysoka temperature.

Podczas umieszczania potraw na ptycie grzejnej nalezy zachowaé
ostroznos¢, poniewaz ttuste, oleiste lub mokre sktadniki moga sprawic,
ze olej zacznie pryskac, co moze spowodowac obrazenia ciata.
OSTRZEZENIE: podczas grillowania nalezy zachowac¢
ostroznos¢; urzadzenie bedzie emitowac pare.

Przechowywanie

Przed odtozeniem grilla w chtodne i suche miejsce nalezy sprawdzi¢, czy jest chtodny,
czysty i suchy.

Nigdy nie nalezy owija¢ $cisle przewodu wokét grilla. Trzeba owingé go luzno, aby
uniknac¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: PT4076
Wejscie: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Wyjécie: 2200 W




Przepisy

Szasztyki z krewetkami, rozmarynem i satatka
z rukoli i biatej fasoli

Do przygotowania tego przepisu potrzebne sg
szpikulce do szasztykow.

Sktadniki

680 g duzych obranych i oczyszczonych krewetek z
ogonami na szpikulcach

Sktadniki na marynate

3 zabki czosnku, rozgniecione 2 tyzeczki

3 tyzki oliwy z oliwek $wiezego rozmarynu,
pierwszego ttoczenia drobno posiekanego
3tyzki soku z cytryny sél i pieprz do smaku

Sktadniki na satatke

425 g fasoli cannellini,
optukanej i odsaczonej
142 g mtodej rukoli

1 zgbek czosnku, zmielony
2 matej czerwonej cebuli,
drobno pokrojonej

Przygotowanie

Potacz oliwe z oliwek, sok z cytryny, zmiazdzone zgbki
czosnku i rozmaryn w duzej misce lub zamykanym
pojemniku; przypraw do smaku solg i pieprzem.

Dodaj krewetki do mieszanki i doktadnie pokryj je
marynata. Szczelnie zamknij miske folig termokurczliwg lub
pokrywka i wtéz pojemnik do lodéwki na okoto 15 minut.
Po zamarynowaniu krewetek rozgrzej grill.

Natoz krewetki na szpikulce.

Umies$é szpikulce z krewetkami na dolnej ptycie
pokrytej powtoka zapobiegajaca przywieraniu, zamknij
pokrywke i piecz przez okoto 3 minuty, az krewetki
nabiora rézowego koloru.

Podczas grillowania krewetek przygotuj satatke,
mieszajac w duzej misce zmielony czosnek, cukier,
oliwe z oliwek, sok z cytryny, sél i pieprz. Dodaj rukole,
fasolke cannellini i cebule. Wymieszaj.

Podaj satatke po jednej stronie duzego pdtmiska, a po
drugiej stronie utéz szasztyki.

* Wszystkie ilustracje przepiséw wykorzystane w niniejszej instrukcji obstugi maja wytgcznie
charakter pogladowy.

2 tyzeczki soku z cytryny

1 tyzeczka oliwy z oliwek z
pierwszego ttoczenia
szczypta cukru

sél i pieprzu do smaku




Ryba w stylu Tikka
Sktadniki

2 x 900 g catej dorady,
lucjany czerwonej

lub 6 stekdw z ryby (z
tunczyka lub innych ryb)
4 zabki czosnku,
drobno starte

lub rozgniecione

6 tyzek

jogurtu naturalnego

2 tyzki drobno startego
$wiezego imbiru

2 tyzki oliwy z oliwek
3 tyzeczki nasion
kminu rzymskiego

2 tyzeczki kurkumy

2 tyzeczki

tagodnego chilli

sél do smaku

Przygotowanie

W przypadku catych ryb zdejmij skére po
kazdej stronie.

Potgcz imbir i czosnek, przypraw solg, a
nastepnie natrzyj mieszankg wszystkie ryby.
Wymieszaj jogurt z olejem i przyprawami.
Natrzyj rybe mieszanka od $rodka i na zewnatrz,
a nastepnie wtéz do loddéwki, az bedzie gotowa
do grillowania.

Rozgrzej grilla przed rozpoczeciem gotowania.
Umie$¢ ryby na dolnej ptycie, zamknij pokrywke

i grilluj przez okoto 4-5 minut, az sie upieka

(czas pieczenia dla turiczyka lub podobnych ryb
zostanie skrécony do okoto 3-4 minut).

Podawaj ze $wieza, chrupiaca satata.

Grillowany kurczak z serem mozzarella
Sktadniki

4 filety z piersi kurczaka
bez kosci

posiekanego rozmarynu
s tyzeczki czosnku

8 plasterkow w proszku
sera Mozzarella Ya tyzeczki soli
4 pokrojone pomidory V4 tyzeczki

3 tyzki oliwy z oliwek
2 tyzeczki $wiezego

czarnego pieprzu
bazylia do przybrania

Przygotowanie

Otwoérz grilla tak, aby lezat ptasko, i rozgrzej go.
Rozetnij kazda piers z kurczaka poziomo,

aby stworzy¢ kieszen, a nastepnie napetnij ja
plasterkami pomidora i mozzarelli.

Posmaruj piersi z kurczaka oliwa z oliwek, a
potem przypraw sola, pieprzem, rozmarynem i
czosnkiem w proszku.

Potdz piersi z kurczaka na lekko naoliwionej
plycie grillowej i piecz przez okoto 9 minut

z kazdej strony lub do momentu, gdy soki
puszczone przez mieso beda czyste, a kurczak
bedzie dobrze upieczony.

Zdejmij z grilla i utéz na talerzach.

Udekoruj bazylia.




Quesadilla z kurczakiem

Sktadniki

80 g gotowanego 1 mata czerwona
kurczaka, papryczka chili,
rozdrobnionego drobno posiekana
(lub indyka) 2 tyzki startego

10 g masta, sera cheddar

1 tyzka czarnych
oliwek bez pestek,

roztopionego
4 dymki, drobno

posiekane drobno posiekanych
2 placki tortilli sél i pieprz
Przygotowanie

Posmaruj jedna strone tortilli niewielka iloscia
roztopionego masta.

Rozgrzej elektryczny grill.

Umiesc¢ wszystkie pozostate sktadniki, z wyjatkiem
tortilli i 5 g masta, w misce i dobrze wymieszaj.
Przypraw sola i pieprzem do smaku. Podziel
mieszanke réwno pomiedzy 2 tortille.

167 kazda tortille na pét i lekko posmaruj
pozostatym mastem.

Umiesci¢ tortille na dolnej ptycie grilla, zamknij
pokrywke i piecz przez ok. 6 minut lub do
momentu, gdy kurczak bedzie goracy, ser sie

stopi, a tortille beda ztocistobrazowe i chrupiace.

Podawaj na ciepto z salsg lub satatka.

Domowe burgery wotowe

Sktadniki

350 g $wiezo suszonych zi6t
zmielonej wotowiny  (tymianek i oregano)
1 jajko sél i $wiezo zmielony

1 tyzeczka mieszanki  czarny pieprz

Przygotowanie

Rozgrzej elektryczny grill.

Wymieszaj wotowine i ziota w misce, dodaj jajko
i dobrze przypraw.

Podziel na 2 porcje i uformuj burgery.

Umies¢ burgery na dolnej ptycie, zamknij
pokrywke i piecz przez okoto 7-9 minut lub do
momentu, gdy mieso doktadnie sie upiecze i
nabierze bragzowego koloru.

Podawaj w butkach do burgerdéw z przyprawami
i zielong safata.




UWAGA:




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 O0DD. UK.
Edmund-Rumpler Strae 5, 51149 K6In. Germany.

Jesli produkt nie dotrze do Ciebie w akceptowalnym stanie, skontaktuj sie z naszym
dziatem obstugi klienta, wysytajagc wiadomo$¢é na adres: customercare@upgs.com

Przygotuj dowdd dostawy, poniewaz wymagane beda umieszczone tam informacje.

Jesli chcesz zwrécic ten produkt, zwrdé go wraz z paragonem sprzedawcy, u ktérego
zostat zakupiony (zgodnie z warunkami sprzedawcy).

Gwarancja

Wszystkie produkty zakupione jako nowe sg objete gwarancja producenta. Okres
gwarancji rozni sie w zaleznosci od produktu. W przypadku przedstawienia
akceptowalnego dowodu zakupu firma Petra oferuje standardowa gwarancje, ktérg
mozna zrealizowad u sprzedawcy detalicznego w ciggu 12 miesiecy od daty zakupu. Ma
ona zastosowanie tylko wtedy, gdy produkty byty uzywane zgodnie z ich przeznaczeniem
i do uzytku domowego. Nieprawidtowe uzycie lub demontaz produktéw spowoduje
utrate gwarancji.

W ramach gwarancji podejmujemy sie bezptatnej naprawy lub wymiany wszelkich czesci,
ktére zostang uznane za wadliwe. W przypadku, gdy nie jestesmy w stanie zapewnié
wymiany na doktadnie taki sam produkt, zaoferujemy podobne urzadzenie lub zwrot
kosztéw. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych codziennym zuzyciem ani
materiatow eksploatacyjnych, takich jak wtyczki, bezpieczniki itp.

Nalezy pamietaé, ze powyzsze warunki moga by¢ od czasu do czasu aktualizowane,
dlatego zalecamy ich sprawdzanie podczas odwiedzin w naszej witrynie.

Zadne z postanowien niniejszej gwarancji ani instrukcji tego produktu nie wyklucza, nie
ogranicza ustawowych praw uzytkownika ani w zaden inny sposéb na te prawa nie wptywa.

Utylizacja zuzytych akumulatoréw oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych

E Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno wyrzucac ich
razem z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast odpowiedzialny za to, aby przekazaé je do
mmmm  odpowiedniego punktu zbidrki w celu recyklingu akumulatoréw oraz sprzetu elektrycznego i
elektronicznego. Ten odrebny proces zbierania i recyklingu pomaga chronié zasoby naturalne i zapobiega
potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i Srodowisko naturalne, wynikajacym z mozliwej
obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz sprzecie elektrycznym i elektronicznym, ktére
moga by¢ spowodowane niewtasciwg utylizacja. Niektdrzy sprzedawcy detaliczni oferujg ustugi odbioru
zuzytego sprzetu, ktére umozliwiaja uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu wtasciwej utylizacji.
Uzytkownik jest odpowiedzialny za usuniecie wszelkich danych na urzadzeniach elektrycznych i
elektronicznych przed ich utylizacja. Aby uzyskac wigecej informacji na temat miejsc wyrzucania baterii,
odpadéw elektrycznych i elektronicznych, nalezy skontaktowaé sie z lokalnym urzedem miasta/gminy, firma
zajmujaca sie utylizacjg odpaddw domowych lub sprzedawca.
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