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IMPORTANT SAFETY INFORMATION

Please read these instructions before operating the
appliance and retain them for future use.

This appliance can be used by children
aged from 8 years and above and

persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children
unless they are older than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach
of children less than 8 years old.

Always allow adequate air space above and
on all sides for air circulation. Never use the
appliance under cupboards or curtains or
other flammable materials.

Never operate the appliance by means of
an external timer or separate remote-control
system.

A\ Do not touch the metal parts of the
appliance during use as they may become
very hot.

Never use this appliance for anything other
than its intended use. This appliance is

for household use only. Do not use this
appliance outdoors.

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order
to avoid a hazard.

+ Always ensure that hands are dry before handling the plug or
switching on the appliance.

+ Always use the appliance on a stable, secure, dry and level
surface.

+ Care is required when using the appliance on surfaces that
may be damaged by heat. The use of an insulated pad is
recommended.

+ This appliance must not be placed on or near any potentially hot
surfaces (such as a gas or electric hob).

+ Never let the power cord hang over the edge of a worktop, touch
hot surfaces or become knotted, trapped or pinched.

+ Do not use the appliance if it has been dropped or if there are
any visible signs of damage.

+ Ensure the appliance is switched off and unplugged from the
supply socket after use and before cleaning.

+ Always allow the appliance to cool before cleaning or storing.

+ Do not immerse the main body, cord set or plug in water or liquid

of any kind.

Never leave the appliance unattended when in use.

PARTS

Handle

Hinge release button

Drip tray (at rear)

Cord storage (at rear)

Plate release buttons

Positioning feet (underneath)

Temperature control

Ready light (amber)

Power light (green)

Removable cooking plates with DuraCeramic™ coating

BEFORE FIRST USE

Unpack your grill. You may wish to keep the packaging for future

use.

+ Remove and wash the cooking plates thoroughly to remove
any impurities or residues that may be left over from the
manufacturing process (follow the directions under Cleaning).

+ Wipe the drip tray with a soft damp sponge and dry thoroughly.

+ Clean the outside of your grill with a soft damp cloth. The cover
can be polished with a soft dry cloth.
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Note that the first time you use your grill, you may notice a slight
burning smell and a little smoke. This is completely normal and will
soon disappear.

FEATURES

DuraCeramic™ coated cooking plates

The cooking plates feature the exclusive DuraCeramic™ coating.
This specialised natural ceramic coating is designed to transfer
heat quicker and more efficiently than standard non-stick coatings
- meaning faster cooking times for your delicious home-cooked
snacks. In addition, the DuraCeramic™ coating is scratch resistant
- this is a product built to last. Peace of mind comes from the fact
that the DuraCeramic™ coating is PTFE and PFOA free, and this
exclusive coating is durable and easy to clean.

DuraCeramic™ coating — designed to handle whatever you throw at
it with ease.




USING YOUR GRILL

A\ Take care around hot surfaces. The hot plates get VERY
HOT. DO NOT touch any parts until completely cooled.

Steam will escape from all around the grill during cooking.
Never leave your grill unattended while in use.

1. Always fully unwind the power cord from the cord storage area
of the grill before use. Check that the cord is not overhanging
the work surface.

2. Insert the drip tray into the slot at the rear of the grill. The drip
tray collects excess fat. Do not use your grill without the drip
tray in place.

3. Close the lid and insert the plug into the mains supply socket
and switch the socket on. The green power light will come on.

4. Select the required temperature using the temperature control.

5. Allow the grill to preheat in the closed position until the amber
ready light comes on.

6. Lift the lid and place the food onto the bottom plate.

7. Lower the lid. The top cooking plate is a floating plate that is
designed to gradually press down on the food during cooking.
Grill the food until golden brown and cooked thoroughly. The
exact grilling time will be a matter of taste. It will also depend

on the type and thickness of your food. Refer to the Cooking
Guidelines section for more information.

8. When you have finished cooking, use a tea towel or oven glove
to carefully lift the lid, being careful of escaping steam.

9. Remove the food using non-metallic utensils. Never use
metal tongs or a knife as these can cause damage to the
DuraCeramic™ coating.

10. Unplug your grill from the mains supply socket. Do not leave the
grill plugged in if it is empty or unattended.

11. Slide out the drip tray and discard the contents after each use.

USING YOUR GRILL OPENED OUT

A Alow your grill to cool completely. Open your grill out
so that both plates are flat before switching the unit on and
pre-heating the cooking plates.

1. Insert the drip tray into the slot at the rear of the grill. When
in position, the drip tray will collect the excess fat from both
cooking plates.

2. Press the hinge release button, then lift the lid.

3. Continue to lift the lid while gently lowering into a flat, horizontal
position (fig. 1).

4. Insert the plug into the mains supply socket and switch the
socket on. The green power light will come on.

5. Select the required temperature using the temperature control.
6. Allow the grill to preheat until the amber ready light comes on.

7. Place food on either or both of the cooking plates. Grill the food
until golden brown and cooked thoroughly. The grilling time
will depend on the type and thickness of your food. Note that
cooking food on the open grill may take longer than when the
grill lid is closed.

CLEANING

A Unplug and switch off your grill and allow it to fully cool
down before cleaning it. Do not immerse the main body, cord
set or plug in water or liquid of any kind. Never use steel wool,
scouring pads, abrasive cleaners or metallic utensils to clean
your grill.

Always ensure that the cooking elements on the underside of
the cooking plates are thoroughly dry before re-inserting into
position on the grill.

1. Wipe the cooking plates with an absorbent paper or soft damp
cloth.

Clean the outside of your grill with a soft damp cloth. The cover
can be polished with a soft dry cloth.
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Lift the lid to a 90 degree position. Press the plate release
buttons and remove them by gently sliding the plates off the
grill (fig. 2).

Immerse the cooking plates in warm, soapy water. Rinse with
clean water. Wipe dry with a soft cloth.

Note: We recommend that you wash the grill plates by hand

™

only, in order to preserve the DuraCeramic™ coating.

Ensure that the cooking plates are correctly re-inserted by
aligning the plate guides with the clips, and pushing the plates
gently to lock them into position.

1. Allow the grill to cool fully before storing and ensure that the
unit is clean.

Close the lid, and insert the drip tray into the slot at the rear of
the unit.
3. Wrap the cord in the cord storage area at the rear of the unit.

Store the unit on a flat, level surface, away from the edge and
where it cannot be easily knocked over.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Let the Breville® team help you turn on your creativity with a
gateway to a world of food and drinks without limits. You don't have
to travel far—just to your computer, tablet or mobile—where you will
discover our FREE website with top tips and recipes to inspire your
imagination. Join us now at: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
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COOKING GUIDELINES
Cooking tips
+ We recommend that you cook fish and seafood on the grill in
the open position. The top cooking plate is heavy and may
crush delicate food when closed.

+  Forbest results, allow all meat and poultry to reach room
temperature before cooking.

+  All meats benefit from a period of resting before serving. About
5 minutes on a warm plate is sufficient.

+ Do not add salt to foods before grilling, this draws out the
moisture and can dry out your food. Season with black pepper
instead and add salt when your food is cooked.

+ We recommend that you lightly oil your food before grilling. Low
calorie oil spray can be used instead of regular oil.

+ When cooking foods of different thickness, you may like to move
the items around the grill to cook evenly.

+ When cooking food with a high fat content (e.g. chicken with the
skin on) make sure you empty the drip tray regularly.

Meat and poultry
Note: The cooking time for steak will depend on the thickness of the

meat and your taste requirements.

Food item Timings Temperature

Fillet steak Medium, 5-6 minutes High

Sirloin steak Medium rare, 3-6 High
minutes

Rib eye steak Medium rare, 3-6 High
minutes

Rump steak Medium rare, 3-6 High
minutes

T-bone steak Medium rare, 4-7 High
minutes

Beef burger 4-6 minutes High

Sausage, thin 4-5 mins, turn for even High
colour

Sausage, thick 5-6 mins, turn for even High
colour

Pork chop 6-8 minutes High

Pork loin 3-4 minutes High

Lamb leg steak 3-6 minutes High

Lamb chop 6-8 minutes, for different | High
thickness, turn for even
cooking

Kebabs 4-6 minutes High

Gammon steak 3-4 minutes High

Turkey breast 4-5 minutes High

steak

Food item Timings Temperature
Chicken fillet 5-7 minutes High
Chicken fillet, 5-6 minutes High
flattened
Chicken thighs 15-20 minutes Medium
(bone in, skin on)
Fish and seafood (use your grill opened out)
Food item Timings Temperature
Salmon fillet 3-4 minutes Medium/High
Tuna steak 3-4 minutes Medium/High
Raw tiger prawns | 1-2 minutes Medium/High
Swordfish steak 5-6 minutes Medium/High
Cod loin 4-5 minutes Medium/High
Sea bass fillet 3-4 minutes Medium/High
Scallops 3-4 minutes Medium/High
Vegetables
Food item Timings Temperature
Asparagus 2-3 minutes High
Aubergine, sliced | 2-3 minutes High
Courgette, sliced | 2-3 minutes High
Onions, sliced 2-3 minutes High
Mushrooms, 2-3 minutes High
halved
Peppers, 3-4 minutes High
deseeded and
halved
Corn on the cob 6-8 minutes, turn for High
even colour
Snacks and sandwiches
Food item Timings Temperature
Toasties (ham, 34 minutes High
cheese, etc)
Paninis 4-5 minutes High
Quesadillas 3-4 minutes High
Bread roll 2-3 minutes Medium
warming




Fruit (use your grill opened out)

Food item Timings Temperature
Banana, halved 1-2 minutes Medium/High
lengthways

Nectarines, halved | 2-3 minutes Medium/High
Pineapple, sliced | 1-2 minutes Medium/High

RECIPES

Homemade beef burgers serves 4

+ Vegetable oil

+ 5009 lean minced beef

+ 1 red onion, diced

+ 2 garlic cloves, finely chopped

+ 1 medium egg

+ Salt and pepper

+ 1 tsp Dijon mustard (optional)

1 tbsp chopped fresh oregano (optional)

1. Add a splash of vegetable oil to a frying pan and heat on a
medium heat. Add the onion and sauté for a few minutes, without
colouring.

2. Add the garlic and continue cooking over a low heat for a further
minute.

3. Remove from the heat and allow to cool.

4. Add the beef to a mixing bowl, with the cooled onion mixture and
the remaining ingredients. Mix well.

5. Separate the mixture into 4 portions. Use your hands to start
moulding the mixture into burgers (slightly wet hands helps).
Place in the fridge to chill and firm up.

6. Brush the burgers with a little oil and place onto the preheated
grill at the high settng. Grill for 6-8 minutes until cooked through.

Serve on crusty ciabatta or Brioche rolls, with fresh watercress or
leafy salad and your favourite sauces or toppings.

Prosciutto wrapped chicken serves 4

+ 4 skinless chicken fillets, slightly flattened out (about 2cm thick)

+ Olive oil

+ Freshly ground black pepper

+ 4 slices of prosciutto

+ Zest of 2 lemons

+ 3 sprigs of fresh thyme, leaves removed and bruised

1. Lay the slices of prosciutto onto a chopping board. Place a
chicken fillet on top of each so that there is sufficient to wrap
around the middle part of each fillet (don't wrap the chicken just
yet).

2. Drizzle each of the chicken fillets in olive oil, add some black
pepper, zest of lemon and a sprinkle of the thyme leaves.

3. Wrap the prosciutto around the chicken.

4. Place the chicken onto the preheated grill at the high setting, with
the join of the prosciutto on the underside.

5. Brush olive oil onto the surface of the chicken, close the lid and
grill for 4-5 minutes, until golden and cooked through.

6. Remove from the grill and place onto a warm plate to rest for a
few minutes.

7. Slice diagonally and serve with some griddled asparagus and
new potatoes, or alternatively a crispy salad.

Spicy chipotle glaze serves 2

+ 2 tbsp chilli or olive oil

+ 1 medium clove garlic, finely chopped

+ 2 tsp chipotle paste

+ Grated zest and juice of 1 lime

+ 1 tbsp honey

1. Mix all the ingredients together and marinate the steak at room
temperature for about 1 hour.

2. Remove from the marinade and place onto the preheated grill at
the high setting. Grill to your preference.

3. Allow to rest before serving.

Smokey BBQ rub serves 2

+ 1 tbsp fennel seeds

+ 1 tsp smoked paprika

+ 1 tsp brown sugar

+ 1 tbsp cumin seeds

* Yy tsp sea salt

1. Grind all the ingredients with a pestle and mortar or mini food
processor until finely ground together.

2. Rub into meat or poultry and allow to marinate for 1-2 hours, or
overnight for greater depth of flavour.

3. Brush with a little oil before grilling.

Chilli, coriander and lime butter serves 2

+ 100g softened butter

+ Zestof 1lime

+ 1 red chilli (amount depending on the heat you require), deseeded

and very finely chopped

+ 1 handful of coriander, chopped

+ Sea salt flakes and freshly ground black pepper

1. Combine the ingredients in a suitable bow! and beat well.

2. Place the butter onto a square of baking parchment and roll up to
form a small log shape.

3. Refrigerate until required. Slice off a small amount and place on
top of your grilled meats allowing the butter to melt slightly before
serving.




Halloumi and vegetable skewers serves 4

+ 2 medium courgettes

+ 1 red pepper, cut into chunks

+ 1 large red onion

+ 250g halloumi cheese (cut into 16 cubes)

+ 16 cherry tomatoes

+ 1 tbsp olive oil

+ 2 tbsp lemon juice

+ 2 tsp freshly-chopped thyme leaves

+ 1 tsp Dijon mustard

+ Pitta bread to serve

1. Cut the courgettes into rounds and the red onion into chunks.
Thread the vegetables and cheese onto 8 small skewers or 4
large ones.

2. Place the olive oil, lemon juice, chopped thyme leaves and
mustard into a small bowl and mix well.

3. Brush the skewers with the marinade.Place the skewers onto
the preheated grill at the medium setting. Grill until the cheese is
golden and the vegetables have softened slightly.

4. Remove the skewers from the grill before adding the pitta bread
to the grill to warm through.

Serve the skewers drizzled with the remaining marinade and the
warm pitta bread.

Grilled bananas with nutty toffee sauce serves 2
Leave the skin on the bananas to keep the flesh intact and make
them easier to move on and off the grill.

+ 2 large bananas, skin on and cut in half lengthways

+ 2209 caster sugar

+ 250ml double cream

+ 60g flaked toasted almonds

+ 50g chopped pistachio nuts

+ Vanilla ice cream to serve

1. Add the castor sugar and 2 thsp water to a heavy based
saucepan. Swirl the pan slowly to dissolve the sugar and heat
gently until bubbling and a golden caramel colour. This should
take about 5 minutes.

2. Remove from the heat and add the cream carefully, this will spit
slightly but will harden when added.

3. Return the pan to the heat and gently warm through, stirring to
mix the caramel into the cream.

4. Remove from the heat when smooth, add the nuts and set aside.

5. Brush the cut side of the banana with a little melted butter or oil
and place onto the preheated grill at the high setting. Do not
close the lid.

6. Sear for a couple of minutes, turn over and cook for a further 1
minute.

7. Carefully place the banana onto a warmed plate and peel off
the skin.

Top with a scoop of vanilla ice cream and a generous serving of the
warm sauce.

FITTING OF A PLUG - U.K. AND IRELAND ONLY

A This appliance must be earthed.

If the plug is not suitable for the socket outlets in your home, it can
be removed and replaced by a plug of the correct type.

If the fuse in a moulded plug needs to be changed, the fuse cover
must be refitted. The appliance must not be used without the fuse
cover fitted.

If the plug is unsuitable, it should be dismantled and removed from
the supply cord and an appropriate plug fitted as detailed. If you
remove the plug it must not be connected to a 13 amp socket and
the plug must be disposed of immediately.

If any other plug is used, a 13 amp fuse must be fitted either in the
plug or adaptor or at the distributor board.

Plug should be ASTA approved to BS1363
Fuse should be ASTA approved to BS1362

Green/Yellow
(Earth) @

Ensure that the outer sheath of
the cable is firmly held by the cord grip




GUARANTEE

Please keep your receipt as this will be required for any claims
under this guarantee.

This appliance is guaranteed for 2 years after your purchase as
described in this document.

During this guaranteed period, if in the unlikely event the appliance
no longer functions due to a design or manufacturing fault, please
take it back to the place of purchase, with your till receipt and a copy
of this guarantee.

The rights and benefits under this guarantee are additional to your
statutory rights, which are not affected by this guarantee. Only
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) has
the right to change these terms.

JCS (Europe) undertakes within the guarantee period to repair
or replace the appliance, or any part of appliance found to be not
working properly free of charge provided that:

+you promptly notify the place of purchase or JCS (Europe) of
the problem; and

the appliance has not been altered in any way or subjected to
damage, misuse, abuse, repair or alteration by a person other
than a person authorised by JCS (Europe).

Faults that occur through, improper use, damage, abuse, use with
incorrect voltage, acts of nature, events beyond the control of

JCS (Europe), repair or alteration by a person other than a person
authorised by JCS (Europe) or failure to follow instructions for use
are not covered by this guarantee. Additionally, normal wear and
tear, including, but not limited to, minor discoloration and scratches
are not covered by this guarantee.

The rights under this guarantee shall only apply to the original
purchaser and shall not extend to commercial or communal use.

If your appliance includes a country-specific guarantee or warranty
insert please ref er to the terms and conditions of such guarantee or
warranty in place of this guarantee or contact your local authorized
dealer for more information.

Waste electrical products should not be disposed of with
Household waste. Please recycle where facilities exist. E-mail us
at enquiriesEurope@jardencs.com for further recycling and WEEE
information.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

Lisez avec attention et conservez pour référence.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants a partir de 8 ans, ainsi que par

des personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou intellectuelles réduites,

ou encore des personnes n'ayant aucune
connaissance ou expérience du produit, a
condition d'avoir été formés a son utilisation
correcte et de comprendre les risques
encourus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les opérations de nettoyage
et d’entretien ne doivent pas étre effectuées
par des enfants, sauf s'ils ont plus de 8 ans
et sont surveillés par un adulte.

Tenez I'appareil et son cordon hors de portée
des enfants de moins de 8 ans.

Laissez suffisamment d’espace autour de
I'appareil et au-dessus de ce dernier pour
permettre a l'air de circuler. Ne faites jamais
fonctionner 'appareil sous un meuble

mural ou a proximité de rideaux ou autres
matériaux inflammables.

Ne contrblez pas I'appareil au moyen d’un
minuteur externe ou tout autre systéme de
commande a distance.

A\ Ne touchez pas les parties métalliques
de I'appareil en cours d'utilisation, car elles
risquent d’étre brilantes.

N'utilisez ce produit qu’aux fins pour
lesquelles il est prévu. Cet appareil est
congu exclusivement pour une utilisation
domestique. N'utilisez pas cet appareil a
I'extérieur.

Si le cordon d’alimentation est endommagg,
il doit étre remplacé par le fabricant, son
représentant agréé ou toute autre personne
quaI|f|ee afin d'éviter tout danger.

Assurez-vous que vos mains sont séches avant de manipuler la
prise ou de mettre 'appareil en marche.

+ Utilisez toujours I'appareil sur une surface stable, sire, seche et
horizontale.




Soyez particulierement prudent si vous utilisez I'appareil sur

une surface susceptible d'étre endommagée par la chaleur.

L utilisation d'un support résistant a la chaleur est recommandée.
Cet appareil ne doit pas étre placé sur ou pres de surfaces
potentiellement chaudes (telles que des plaques de cuisson au
gaz ou a I'électricité).

Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre dans le vide,
toucher des surfaces chaudes ou s'emméler, se bloquer ou se
pincer.

N'utilisez pas I'appareil s'il a subi un choc, ou en cas de signes
visibles de dommages.

Assurez-vous que I'appareil est arrété et débranchez-le avant de
le nettoyer.

Attendez toujours que I'appareil se refroidisse avant de le
nettoyer ou le ranger.

Ne plongez pas I'appareil, le cordon d’alimentation ou la prise
dans 'eau ou tout autre liquide.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance au cours de son
utilisation.

GUIDE DES PIECES
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Poignée

Bouton de dégagement de charniére

Ramasse-gouttes (arriére de 'appareil)

Range-cordon (arriére de I'appareil)

Boutons d'éjection des plaques

Pieds de positionnement (sous I'appareil)

Sélecteur de température

Voyant Prét a I'emploi (orange)

Voyant d'alimentation (vert)

Plaques de cuisson amovibles a revétement DuraCeramic™

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Sortez le gril de son emballage. Il peut s'avérer utile de conserver
I'emballage afin de pouvoir le réutiliser.

Retirez les plaques de cuisson et lavez-les soigneusement afin
d'éliminer tout résidu ou impureté résultant éventuellement du
processus de fabrication (reportez-vous aux instructions de la
section Nettoyage).

Essuyez le ramasse-gouttes avec un chiffon doux humide et
séchez-le soigneusement.

Nettoyez I'extérieur du gril avec un chiffon doux humide. Vous
pouvez passer un chiffon doux sec sur le couvercle.

Notez que lors de sa premiére utilisation, une légére odeur de brilé
et un peu de fumée risquent de se dégager du gril. Ce phénoméne
est parfaitement normal et disparait rapidement.

CARACTERISTIQUES

Plaques de cuisson a revétement DuraCeramic™

Les plaques de cuisson bénéficient du revétement exclusif
DuraCeramic™. Ce revétement naturel en céramique spécialisé
assure un transfert rapide de chaleur plus efficace que les
revétements antiadhésifs standard. Résultat : vos délicieux snacks
faits maison cuisent plus rapidement. Le revétement DuraCeramic™
résiste également aux rayures : c'est donc un produit congu pour
durer. Le revétement exclusif DuraCeramic™ ne contient ni PTFE,
ni PFOA, ce qui ne peut que vous rassurer. Il est ainsi durable et
facile a nettoyer.

Revétement DuraCeramic™ - des performances a la hauteur de vos
ambitions culinaires.

UTILISATION DU GRIL

A\ Faites attention aux surfaces E:haudes. Lg température
des plaques de cuisson est EXTREMEMENT ELEVEE. NE LES
touchez pas tant qu’elles n’ont pas complétement refroidi.

De la vapeur se dégagera tout autour du gril pendant son
fonctionnement. Ne laissez pas le gril sans surveillance en
cours de fonctionnement.

1. Veillez a dérouler totalement le cordon d’alimentation du
range-cordon avant d'utiliser le gril. Assurez-vous que le cordon
d'alimentation ne pend pas sur le bord du plan de travail.

2. Introduisez le ramasse-gouttes dans la fente prévue a cet effet
a l'arriére du gril. Le ramasse-gouttes récupere les résidus de
graisse. N'utilisez pas le gril sans installer le ramasse-gouttes.

3. Fermez le couvercle et branchez la fiche dans la prise
électrique. Le cas échéant, appuyez sur l'interrupteur de prise
murale. Le voyant d’alimentation vert s'allume alors.

4. Sélectionnez la température requise a l'aide du sélecteur de
température.

5. Laissez préchauffer le gril en position fermée jusqu'a ce que le
voyant Prét a 'emploi (orange) s'allume.

Lift the lid and place the food onto the bottom plate.

7. Soulevez le couvercle et placez les aliments sur la plaque
inférieure.

8. Abaissez le couvercle. La plaque de cuisson supérieure est
équipée d'une charniére flottante congue pour exercer une
pression graduelle sur les aliments pendant la cuisson. Faites
griller les aliments jusqu'a ce qu'ils soient dorés et bien cuits. Le
temps de cuisson exact varie selon vos préférences. Il dépend
également du type et de I'épaisseur des aliments. Pour plus
d'informations, consultez la section Consignes de cuisson.

9. Une fois la cuisson terminée, soulevez avec précaution le
couvercle en utilisant un torchon ou un gant de cuisson et faites
attention a la vapeur qui se dégage du gril.

10. Retirez les aliments a I'aide d'un ustensile non métallique.
N'utilisez jamais de pinces en métal ou de couteau afin de ne
pas endommager le revétement DuraCeramic™.
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11. Débranchez le gril de la prise murale. Ne laissez pas le
gril branché s'il ne contient pas d’aliments ou s'il est sans
surveillance.

12. Retirez le ramasse-gouttes et jetez son contenu aprés chaque
utilisation.

UTILISATION DU GRIL EN POSITION OUVERTE

A Laissez complétement refroidir le gril. Ouvrez-le de sorte
que les deux plaques soient a plat avant de mettre 'appareil en
marche et de préchauffer les plaques de cuisson.

1. Introduisez le ramasse-gouttes dans la fente prévue a cet effet
a l'arriere du gril. Une fois installg, le ramasse-gouttes récupére
les résidus de graisse qui s'‘écoulent des deux plaques de
cuisson.

2. Appuyez sur le bouton de dégagement de la chamniere, puis
soulevez le couvercle.

3. Continuez a soulever le couvercle et placez-le délicatement a
plat en position horizontale (fig. 1).

4. Branchez la fiche dans la prise électrique. Le cas échéant,
appuyez sur l'interrupteur de prise murale. Le voyant
d'alimentation vert s'allume alors.

5. Sélectionnez la température requise a l'aide du sélecteur de
température.

6. Laissez préchauffer le gril jusqu'a ce que le voyant Prét a
I'emploi (orange) s'allume.

7. Placez les aliments sur 'une des plaques de cuisson ou sur les
deux a la fois. Faites griller les aliments jusqu'a ce qu'ils soient
dorés et bien cuits. La durée de cuisson dépend du type et de
I'épaisseur des aliments. Notez que la cuisson des aliments
en position ouverte risque de prendre plus longtemps que si le
couvercle du gril est fermé.

NETTOYAGE

A\ Arrétez et débranchez le gril. Laissez-le refroidir
complétement avant de le nettoyer. Ne plongez pas I'appareil,
le cordon d’alimentation ou la prise dans I'eau ou tout autre
liquide. N'utilisez jamais de paille de fer, d’éponges a récurer,
de détergents abrasifs ou d’ustensiles en métal pour nettoyer
le gril.
Assurez-vous que les éléments de cuisson fixés sous les
plaques de cuisson sont complétement secs avant de les
remettre en place dans le gril.
1. Essuyez les plaques de cuisson avec du papier absorbant ou
un chiffon doux humide.

2. Nettoyez I'extérieur du gril avec un chiffon doux humide. Vous
pouvez passer un chiffon doux sec sur le couvercle.

3. Placez le couvercle a un angle de 90°. Appuyez sur les boutons
d'éjection des plaques et dégagez celles-ci en les faisant
délicatement glisser hors du gril (fig. 2).

4. Plongez les plaques de cuisson dans de 'eau chaude
additionnée de produit vaisselle. Rincez-les a I'eau claire.

Essuyez-les a 'aide d’'un chiffon doux.
Remarque : nous vous recommandons de laver les plaques
du gril a la main uniquement pour éviter d’endommager le

™

revétement DuraCeramic™.

o

Veillez a insérer correctement les plaques de cuisson
en alignant les reperes sur les loquets. Appuyez ensuite
délicatement sur les plaques pour les remettre en place.

RANGEMENT

1. Attendez que le gril ait complétement refroidi et nettoyez-le
avant de le ranger.

Fermez le couvercle et introduisez le ramasse-gouttes dans la
fente prévue a cet effet a 'arriere du gril.

N

3. Enroulez le cordon d'alimentation dans le range-cordon situé a
I'arriére de I'appareil.
4. Rangez 'appareil sur une surface plane, éloignée du bord et

évitez tout endroit ou il risquerait d'étre renversé.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Laissez 'équipe Breville® vous aider a donner libre cours a votre
créativité et a découvrir un large éventail d'aliments et de boissons.
I n’est pas nécessaire de voyager aux quatre coins du monde. Sur
votre ordinateur, votre tablette ou votre portable, vous avez accés
a notre site Web GRATUIT, qui propose de délicieuses recettes et
astuces. Votre imagination ne connaitra plus de limites ! Rejoignez-
nous des maintenant sur : www.turnonyourcreativity.com

s ®
Turn @ your creativity
CONSIGNES DE CUISSON

Conseils de cuisson

Nous vous recommandons de cuire poissons et fruits de mer
sur le gril en position ouverte. La plaque de cuisson supérieure
est lourde et risque d'écraser les aliments délicats lorsqu'elle
est fermée.

Vous obtiendrez de meilleurs résultats si viandes et volaille sont
amenées a température ambiante avant de les griller.

Laissez reposer toutes les viandes avant de les servir.
5 minutes environ sur une assiette chaude est suffisant.

N'ajoutez pas de sel aux aliments avant de les griller, afin
d'éviter qu'ils ne se desséchent en extrayant 'humidité qu'ils
contiennent. Assaisonnez avec du poivre et ajoutez du sel une
fois les aliments cuits.

Nous vous recommandons de badigeonner les aliments d’'un
peu d'huile avant de les griller. Le cas échéant, utilisez un
vaporisateur d’huile allégée au lieu d’huile normale.

+ Sivous cuisez des aliments d'épaisseur différente, déplacez-les
sur les plaques de cuisson pour assurer une cuisson uniforme.

+ Sivous cuisez des aliments a forte teneur en graisse (du poulet
avec la peau, par exemple), veillez a vider le ramasse-gouttes a
fréquence réguliére.
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Viandes et volailles

Remarque : la durée de cuisson d'un steak varie selon I'épaisseur gﬁ}gg fles tigrées | 122 minutes Moyenne/élevée
de la viande et vos préférences. — —
- - - Steak d'espadon | 5a 6 minutes Moyenne/élevée
Aliment Temps de cuisson Température - — —
- - Dos de cabillaud 4 a 5 minutes Moyenne/élevée
Filet de boeuf A point, 5 & 6 minutes Elevée - — —
— - - Filet de loup de 3 a4 minutes Moyenne/élevée
Steak d'aloyau A point, 3 a 6 minutes Elevée mer
Steak de faux-filet | A point, 3 & 6 minutes Elevée Coquilles 344 minutes Moyenne/élevée
- P B Saint-Jacques
Steak de rumsteck | A point, 3 a 6 minutes Elevée
Entrecote A point, 4 & 7 minutes Elevée Légumes
Steak haché 4 3 6 minutes Elevée Aliment Temps de cuisson Température
Saucisse (fine) 4 a5 minutes, retourner | Elevée Asperges 2 a 3 minutes Elevée
pour obtenir une couleur — —
uniforme Tranches 2 a 3 minutes Elevée
- d'aubergine
Saucisse 5 a6 minutes, retourner | Elevée — P—
(épaisse) pour obtenir une couleur Tranches de 2 a3 minutes Elevée
uniforme courgette
Céte de porc 6 a 8 minutes Elevée Tranches d'oignon | 2 & 3 minutes Elevée
Filet mignon 344 minutes Elevée Champignons 23 3 minutes Elevée
- (coupeés en deux)
Tranche de gigot | 3 & 6 minutes Elevée - — P
d'agneau Poivrons 3 a4 minutes Elevée
- (épépinés et
Cote d'agneau 6 a 8 minutes. Selon Elevée coupés en deux)
I'épaisseur, retourner _ . o B
pour assurer une cuisson Epis de mais 6 a 8 minutes, retourner | Elevée
uniforme. pour obtenir une couleur
- uniforme
Brochettes 4 3 6 minutes Elevée
Epaisse tranche | 3 a4 minutes Elevée Snacks et sandwichs
de jambon Aliment Temps de cuisson Température
Trapphe dde ind 425 minutes Elevee Croque-monsieur | 3 & 4 minutes Elevée
poitrine de dinde (jambon, fromage,
Blanc de poulet | 5 7 minutes Elevée etc)
Blanc de poulet 5 & 6 minutes Elevée Paninis 445 minutes Elevée
aplat Quesadillas 3 a4 minutes Elevée
(?1lgrs1$(?éssgzs%oeusk2t 15220 minutes Moyenne Réchauffer les 24 3 minutes Moyenne
avec la peau) petits pains
Poissons et fruits de mer (gril en position ouverte) Fruits (gril en position ouverte)
Aliment Temps de cuisson | Température Aliment Temps de cuisson Température
Filet de saumon 3 a4 minutes Moyenne/élevée Eﬁ nggu:ﬁpee 142 minutes nggg nef
Darne de thon 3 a4 minutes Moyenne/élevée Nectarine coupée | 2 & 3 minutes Moyenne/
en deux élevée
Ananas en 14 2 minutes Moyenne/
tranches élevée
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RECETTES

Steaks hachés faits maison (pour 4 personnes)

+ Huile végétale

+ 500 g de beeuf haché maigre

+ 1 oignon rouge haché

+ 2 gousses d'ail hachées menu

+ 1 ceuf de taille moyenne

+ Sel et poivre

+ 1 cuillére a café de moutarde de Dijon (facultatif)

+ 1 cuillére a soupe d'origan frais haché (facultatif)

1. Versez un filet d'huile végétale dans une poéle et faites chauffer
a feu moyen. Ajoutez les oignons et faites-les revenir pendant
quelques minutes sans coloration.

2. Ajoutez I'ail et continuez la cuisson a feu doux pendant une
minute.

3. Retirez du feu et laissez refroidir.

4. Dans un bol, ajoutez la viande de beeuf au mélange d'oignons et
dail refroidi, puis les autres ingrédients. Mélangez bien.

5. Divisez la préparation en 4 portions. Fagonnez des steaks
hachés dans vos mains (Iégerement humides, de préférence).
Placez les steaks hachés au réfrigérateur pour les raffermir.

6. Badigeonnez les steaks hachés d'un peu d’huile et placez-les sur
le gril préchauffé a température élevée. Faites-les griller pendant
6 a 8 minutes jusqu'a ce qu'ils soient bien cuits.

Servez-les sur du pain croustillant ou des petits pains briochés,

avec du cresson ou des feuilles de salade et votre sauce ou

accompagnement favoris.

Poulet au prosciutto (pour 4 personnes)

+ 4 blancs de poulet sans peau, légerement aplatis (2 cm
d'épaisseur environ)

+ Huile d'olive

+ Poivre noir fraichement concassé

+ 4 tranches de prosciutto

+ Zeste de 2 citrons

+ 3 brins de thym frais (feuilles uniquement, légérement écrasées)

1. Déposez les tranches de prosciutto sur une planche a
découper. Placez un blanc de poulet sur chaque tranche de
sorte a pouvoir enrouler le prosciutto autour du centre des
morceaux de poulet (mais attendez avant d’envelopper le
poulet).

2. Versez un filet d’huile d'olive sur chaque blanc de poulet,
ajoutez du poivre noir, du zeste de citron et saupoudrez de
feuilles de thym.

3. Enroulez le prosciutto autour du poulet.

4. Déposez le poulet sur le gril préchauffé a température élevée
en prenant soin de placer les « soudures » en dessous.

5. Badigeonnez d'huile d'olive les blancs de poulet, fermez le
couvercle et laissez-les cuire pendant 4 a 5 minutes jusqu'a ce
qu'ils soient dorés et bien cuits.

6. Retirez les blancs de poulet du gril et laissez-les reposer
quelques minutes sur une assiette chaude.

7. Coupez le poulet en diagonale et servez-le accompagné
d'asperges grillées et de pommes de terre nouvelles ou d'une
salade croquante.

Sauce piquante au chipotle (pour 2 personnes)

+ 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive ou d’huile au piment

+ 1 gousse d'ail de taille moyenne, hachée menu

+ 2 cuilleres a café de purée de chipotle

+ Zeste et jus de 1 citron vert

+ 1 cuillere a soupe de miel

1. Mélangez tous les ingrédients et faites mariner le steak a
température ambiante pendant environ 1 heure.

2. Retirez la viande de la marinade et placez-la sur le gril
préchauffé a température élevée. Faites griller le steak a votre
golt.

3. Laissez reposer avant de servir.

Sauce barbecue fumée (pour 2 personnes)

+ 1 cuillere a soupe de graines de fenouil

+ 1 cuillere a café de paprika fumé

+ 1 cuillere a café de sucre roux

+ 1 cuillere a soupe de grains de cumin

+ Y cuillére a café de sel marin

1. Pilez tous les ingrédients dans un mortier ou un mini-mixer pour
obtenir un mélange finement broyé.

2. Frottez la viande ou la volaille avec la préparation et laisser
mariner 1 heure ou 2 ou toute la nuit pour intensifier les saveurs.

3. Badigeonnez la viande ou la volaille d'un peu d'huile avant de la
faire griller.

Beurre au piment, a la coriandre et au citron vert (pour 2

personnes)

+ 100 g de beurre ramolli

+ Zeste de 1 citron vert

+ 1 piment rouge épépiné et haché menu (ajustez la quantité selon
vos golts, tres épicé ou pas)

* 1 botte de coriandre hachée

+ Sel marin en paillettes et poivre noir fraichement concassé

1. Mélangez les ingrédients dans un bol et battez-les bien.

2. Placez le beurre sur un carré de papier sulfurisé et roulez-le
pour obtenir une petite biiche.

3. Placez au réfrigérateur jusqu'au moment de servir. Prenez une
noix de beurre parfumé et placez-la sur vos viandes grillées.
Attendez que le beurre fonde légérement avant de servir.
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Brochettes de fromage halloumi et de légumes (pour 4

personnes)

+ 2 courgettes de taille moyenne

+ 1 poivron rouge coupé en morceaux

+ 1 gros oignon rouge

+ 250 g de fromage halloumi (coupé en 16 cubes)

+ 16 tomates cerises

+ 1 cuillére a soupe d’huile d'olive

+ 2 cuilléres a soupe de jus de citron

+ 2 cuilléres a café de feuilles de thym fraichement hachées

+ 1 cuillére a café de moutarde de Dijon

+ Pains pita pour servir

1. Coupez les courgettes en rondelles et 'oignon rouge en
morceaux. Enfilez les Iégumes et le fromage sur 8 petites
piques ou 4 grandes piques a brochette.

2. Placez I'huile d'olive, le jus de citron, les feuilles de thym
hachées et la moutarde dans un petit bol et mélangez bien.

3. Badigeonnez les brochettes de marinade. Placez-les sur le gril
préchauffé a température moyenne. Faites griller les brochettes
jusqu'a ce que le fromage soit doré et que les Iégumes soient
|égerement tendres.

4. Retirez les brochettes du gril avant d'y placer les pains pita pour
les réchauffer.

Servez les brochettes accompagnées du reste de marinade et des
pains pita chauds.

Bananes grillées et sauce croquante au caramel (pour 2
personnes)

N’enlevez pas la peau des bananes pour ne pas les abimer. Il sera
ainsi plus facile de les placer sur le gril et de les retirer.

+ 2 grosses bananes non épluchées, coupées en deux dans le sens
de la longueur

+ 220 g de sucre semoule

+ 250 ml de créme épaisse

+ 60 g d'amandes effilées grillées

+ 50 g de pistaches hachées

+ Glace a la vanille pour servir

1. Placez le sucre semoule et 2 cuilléres a soupe d'eau dans une
casserole a fond épais. Agitez délicatement la casserole pour
dissoudre le sucre et portez a ébullition a feu doux jusqu'a ce
que le caramel ait une couleur dorée. Cela devrait prendre
environ 5 minutes.

2. Retirez la casserole du feu et ajoutez délicatement la creme.
Le caramel éclaboussera un peu, mais s'épaissira au contact
de la creme.

3. Remettez la casserole sur le feu et réchauffez a feu doux la
préparation en mélangeant le caramel et la creme.

4. Lorsque la préparation est homogéne, retirez-la du feu, ajoutez
amandes et pistaches et mettez de coté.

5. Badigeonnez la face coupée des bananes d'un peu de beurre
fondu et placez-les sur le gril préchauffé a température
moyenne/élevée. Ne fermez pas le couvercle.

6. Laisser griller pendant deux minutes, retournez les bananes et
laissez cuire 1 minute de plus.

7. Placez délicatement les bananes sur une assiette chaude et
enlevez la peau.

Garnissez les bananes d'une boule de glace a la vanille et d'une
généreuse portion de sauce chaude.

GARANTIE

Veuillez conserver votre ticket de caisse, il vous sera demandé lors
de toute réclamation sous garantie.
Cet appareil est garanti 2 ans a partir de la date d'achat, comme
indiqué dans le présent document.
Dans le cas peu probable d’une panne résultant d’un défaut de
conception ou de fabrication au cours de la période de garantie,
veuillez rapporter I'appareil au magasin ou vous |'avez acheté avec
votre ticket de caisse et une copie de cette garantie.
Vlos droits statutaires ne sont aucunement affectés par cette
garantie. Seul Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (« JCS
(Europe) ») peut modifier ces dispositions.
JCS (Europe) s’engage a réparer ou remplacer gratuitement,
pendant la période de garantie, toute piéce de I'appareil qui se
révéle défectueuse sous réserve que :
. vous avertissiez rapidement le magasin ou JCS (Europe) du
probleme ; et
. I'appareil n'ait pas été altéré de quelque maniére que ce
soit ou endommagé, utilisé incorrectement ou abusivement,
ou bien réparé ou altéré par une personne autre qu'une
personne agréée par JCS (Europe) Products Europe.
Cette garantie ne couvre pas les défauts liés a une utilisation
incorrecte, un dommage, une utilisation abusive, I'emploi d’'une
tension incorrecte, les catastrophes naturelles, les événements hors
du contréle de JCS (Europe), une réparation ou une altération par
une personne autre qu’une personne agréée par JCS (Europe) ou
le non-respect des instructions d'utilisation. De plus, cette garantie
ne couvre pas non plus I'usure normale, y compris, mais sans
limitation, les petites décolorations et éraflures.
Cette garantie s'applique uniquement a 'acheteur d'origine et elle
n'étend aucun droit & toute personne acquérant I'appareil pour un
usage commercial ou communal.
Si votre appareil est accompagné d'une garantie locale ou d'une
carte de garantie, veuillez en consulter les dispositions et conditions
en vigueur, ou vous adresser & votre revendeur local pour en savoir
plus.
Les déchets d'équipement électrique ne doivent pas étre mélangés
aux ordures ménagéres. Veuillez recycler si vous en avez la
possibilité. Envoyez-nous un email a enquiriesEurope@jardencs.
com pour plus d'informations sur le recyclage et la directive WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen sie diese hinweise sorgfiltig durch und
verwahren sie sie gut.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren und Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung
und Wissen verwendet werden, wenn sie
entsprechend in die sichere Anwendung
eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstehen. Kinder
durfen das Gerat nicht als Spielzeug
verwenden. Die Reinigung und Wartung des
Gerats darf von Kindern ab 8 Jahren nur
unter Aufsicht durchgefthrt werden.

Achten Sie darauf, dass sich das Gerat
und das dazugehdrige Kabel auRerhalb
der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren
befinden.

Lassen Sie oben und an den Seiten
ausreichend Platz, damit die Luft zirkulieren
kann. Verwenden Sei das Gerat nie unter
Schranken oder Vorhangen oder anderen
entflammbaren Materialien.

Betreiben Sie das Geréat nie mit einem
externen Timer oder einem separaten
Fernsteuerungssystem.

A\ Beriihren Sie die Metallteile des Gerats
wahrend des Gebrauchs nicht, da diese sehr
heill werden.

Setzen Sie das Gerat nie fiir Zwecke ein, flr
die es nicht bestimmt ist. Das Gerat wurde
flr die Verwendung in Privathaushalten
entwickelt. Verwenden Sie das Gerat nicht im
Freien.

Beschéadigte Stromkabel missen durch den
Hersteller, den Kundendienst oder andere
qualifizierte Personen ersetzt werden, um
Gefahren auszuschlieRen.

« Stellen Sie immer sicher, dass Ihre Hande trocken sind, bevor
Sie den Stecker bertihren oder das Gerat einschalten.

+ Verwenden Sie das Gerat nur auf einer stabilen, sicheren,
trockenen und ebenen Unterlage.

+ Achten Sie darauf, das Gerat nur auf hitzebestandige Unterlagen
zu stellen. Es wird empfohlen, eine isolierende Unterlage zu
verwenden.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in die Nahe von oder auf
Oberflachen, die hei® werden kdnnen (z. B. einen Herd oder
Kochfelder).

+ Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht iber den Rand
der Arbeitsflache héngt, heile Oberflachen beriihrt, verknotet,
eingeklemmt wird oder sich verfangt.

+ Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es heruntergefallen ist
oder Beschadigungen sichtbar sind.

+ Stellen Sie vor dem Reinigen sicher, dass das Gerét ausgestellt
ist und trennen Sie es von der Stromzufuhr.

+ Das Gerat kann so vor der Reinigung oder Lagerung abkuhlen.

+ Tauchen Sie Teile des Geréts oder Stromkabels nicht ins Wasser
oder andere Flussigkeiten.

+ Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nie unbeaufsichtigt.

Griff

Scharnierentriegelungstaste

Auffangschale (Riickseite)

Kabelaufbewahrung (Riickseite)
Grillplatten-Entriegelungstasten

PositionierungsfiiRe (Unterseite)

Temperaturregler

Bereitschaftsleuchte (gelb)

Betriebsleuchte (griin)

Abnehmbare Grillplatten mit DuraCeramic™-Beschichtung

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Nehmen Sie den Grill aus der Verpackung. Verwahren Sie ggf. die
Verpackung fiir die spatere Verwendung.

+ Nehmen Sie die Grillplatten ab und spiilen Sie sie griindlich,
um durch den Fertigungsprozess verursachte Riickstéande
und Schmutzpartikel zu beseitigen (folgen Sie hierzu den
Anweisungen unter Reinigen).

+ Wischen Sie die Auffangschale mit einem weichen feuchten
Schwamm ab und trocknen Sie sie gut.

Wischen Sie die AuBenseite des Grills mit einem weichen
feuchten Tuch ab. Die Abdeckung kann mit einem weichen
trockenen Tuch poliert werden.

Wenn Sie den Grill zum ersten Mal verwenden, sind mdglicherweise
ein leichter Brandgeruch und eine geringe Rauchentwicklung
festzustellen. Dies ist normal und verschwindet innerhalb kiirzester
Zeit.
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GERATEBESCHREIBUNG

DuraCeramic™-beschichtete Grillplatten

Die Grillplatten sind mit einer exklusiven DuraCeramic™-
Beschichtung versehen. Diese spezielle nattirliche
Keramikbeschichtung leitet Hitze schneller und effizienter als
herkémmliche Anti-Haftbeschichtungen. Mit anderen Worten,

Sie kdnnen Ihre kdstlichen selbst gekochten Snacks schneller
genieBen. Die DuraCeramic™-Beschichtung ist zudem kratzfest

- dieses Produkt ist also auf Dauer ausgelegt. Das Wissen, dass
DuraCeramic™ frei von PTFE und PFOA st, gibt Ihnen zusatzliche
Sicherheit und macht die exklusive Beschichtung haltbar und leicht
zu reinigen.

DuraCeramic™-Beschichtung — speziell entwickelt, um es mit allem
aufzunehmen, was Sie vorhaben.

VERWENDUNG DES GRILLS

A\ Gehen Sie vorsichtig mit heiRen Oberflichen um. Die
Grillplatten werden SEHR HEISS. Beriihren Sie die Bestandteile
des Grills NUR, wenn sie vollsténdig abgekiihlt sind.

Wahrend der Zubereitung entweicht an allen Seiten des Grills
heiBRer Dampf. Lassen Sie den Grill wahrend des Betriebs nie
unbeaufsichtigt.

1. Wickeln Sie das Stromkabel vor dem Gebrauch immer
volistandig aus der Kabelaufwicklung. Stellen Sie sicher, dass
das Kabel nicht Uber die Arbeitsflache hinausragt.

2. Fuhren Sie die Auffangschale in die Schiene auf der Riickseite
des Grills ein. In der Auffangschale wird das iiberschiissige
Fett gesammelt. Verwenden Sie den Grill nur mit korrekt
positionierter Auffangschale.

3. SchlieRen Sie den Deckel und stecken Sie den Stecker in eine
Netzsteckdose. Die griine Betriebsleuchte leuchtet auf.

4. Wahlen Sie mithilfe des Temperaturreglers die gewiinschte
Temperatur.

5. Lassen Sie den Grill mit geschlossenem Deckel vorheizen, bis
die gelbe Bereitschaftsleuchte zu leuchten beginnt.

6. Heben Sie den Deckel an und legen Sie die Lebensmittel auf
die untere Grillplatte.

7. Senken Sie den Deckel ab. Bei der oberen Grillplatte handelt
es sich um eine schwebend befestigte Platte, die wahrend des
Grillvorgangs langsam auf das Grillgut driickt. Grillen Sie die
Lebensmittel, bis sie goldbraun gegrillt und gut durchgebraten
sind. Die genaue Dauer ist geschmacksabhéngig. Auch Art
und Dicke der Lebensmittel haben Einfluss auf die Grilldauer.
Weitere Informationen finden Sie im Abschnitt Hinweise zum
Grillen.

8. Wenn der Grillvorgang abgeschlossen ist, heben Sie
den Deckel vorsichtig an. Verwenden Sie hierbei einen
Topfhandschuh oder ein Geschirrtuch und achten Sie auf
austretenden Dampf.

9. Entnehmen Sie das Grillgut mithilfe metallfreier Kochutensilien.
Verwenden Sie nie Zangen oder Messer aus Metall, da diese
die DuraCeramic™-Beschichtung beschadigen.

10. Trennen Sie den Grill von der Stromzufuhr. Lassen Sie den
Grill nicht an das Netz angeschlossen, wenn er leer oder
unbeaufsichtigt ist.

11. Schieben Sie die Auffangschale aus dem Grill und entleeren Sie
sie nach jedem Gebrauch.

VERWENDUNG DES GRILLS MIT
GEOFFNETEN PLATTEN
A\ Lassen Sie den Grill vollstandig auskiihlen. Offnen Sie den

Grill so, dass beide Grillplatten flach aufliegen und schalten Sie
dann den Grill an, um die Platten vorzuheizen.

1. Flhren Sie die Auffangschale in die Schiene auf der Riickseite
des Grills ein. In der Auffangschale wird das von beiden Seiten
ablaufende iiberschiissige Fett gesammelt.

2. Drlicken Sie die Scharnierentriegelungstaste und heben Sie
den Deckel an.

3. Haben Sie den Deckel weiter an und bringen Sie ihn dabei
gleichzeitig in eine flache, horizontale Position (Abb. 1).

4. Stecken Sie den Stecker in eine Netzsteckdose. Die griine
Betriebsleuchte leuchtet auf.

5. Wahlen Sie mithilfe des Temperaturreglers die gewiinschte
Temperatur.

6. Lassen Sie den Grill vorheizen, bis die gelbe
Bereitschaftsleuchte zu leuchten beginnt.

7. Legen Sie Lebensmittel auf eine oder beide der Grillplatten.
Grillen Sie die Lebensmittel, bis sie goldbraun gegrillt und
gut durchgebraten sind. Auch Art und Dicke der Lebensmittel
haben Einfluss auf die Grilldauer. Denken Sie daran, dass die
Zubereitung von Lebensmitteln auf dem offenen Grill Iangere
Zeit beanspruchen kann als das Grillen im geschlossenen Grill.

A\ Trennen Sie den Grill vom Netz und lassen Sie ihn vor
der Reinigung vollstandig abkiihlen. Tauchen Sie das Gerét
selbst, das Stromkabel oder den Stecker nicht in Wasser

oder andere Fliissigkeiten. Reinigen Sie den Grill nicht mit
Stahlwolle, Scheuerschwammen, scheuernden Reinigern oder
Gegenstédnden aus Metall.

Vergewissern Sie sich immer, dass die Heizelemente auf der
Unterseite der Grillplatten vollsténdig getrocknet sind, bevor
Sie sie wieder in den Grill einfiihren.

1. Wischen Sie die Grillplatten mit saugfahigem Papier oder einem
weichen feuchten Tuch ab.

2. Wischen Sie die AuRenseite des Grills mit einem weichen
feuchten Tuch ab. Die Abdeckung kann mit einem weichen
trockenen Tuch poliert werden.
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3. Heben Sie den Deckel auf 90 Grad an. Betétigen Sie die
Entriegelungstasten und entnehmen Sie die Grillplatten, indem
Sie sie sachte aus dem Grill gleiten lassen (Abb. 2).

Ee

Tauchen Sie die Platten in warmes Seifenwasser. Spilen Sie
die Platten mit klarem Wasser. Trocknen Sie die Platten mit
einem weichen Tuch.

Hinweis: Wir empfehlen, die Grillplatten nur von Hand zu
reinigen, um die DuraCeramic™-Beschichtung lange zu erhalten.
5. Achten Sie beim Wiedereinsetzen der Platten darauf, dass die

Fihrungsschienen an den Halterungen ausgerichtet sind und
driicken Sie die Platten sacht nach unten, bis sie einrasten.

LAGERUNG

1. Lassen Sie den Girill vollstandig abkihlen und tiberprifen Sie,
ob er sauber ist.

N

SchlieBen Sie den Deckel und fiihren Sie die Auffangschale in
die Schiene auf der Riickseite des Crills ein.

Wickeln Sie das Netzkabel um die Kabelaufbewahrung auf der
Rickseite des Gerats.

Lagern Sie das Gerét auf einer flachen, ebenen Ablage in
sicherer Entfernung zum Rand, wo keine Gefahr besteht, dass
es umgestofien wird.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Das Breville®Team eréffnet Ihnen eine neue Welt, in der Ihrer
Phantasie bei der Kreation neuer Speisen und Getranke keine
Grenzen gesetzt sind. Der Weg ist nicht weit - nehmen Sie |hren
Computer, |hr Tablet oder Ihr Smartphone und finden Sie auf
unserer KOSTENLOSEN Website einzigartige Tipps und Rezepte,
die Ihre Kreativitat befliigeln. Besuchen Sie uns jetzt:
www.turnonyourcreativity.com

L ®
Turn @ your creativity
HINWEISE ZUM GRILLEN

Tipps fiir das Grillen

+  Eswird empfohlen, Fisch und Meeresfriichte mit gedffnetem
Deckel zu grillen. Die obere Grillplatte ist schwer und kénnte
empfindliche Lebensmittel zerdriicken.

Beste Ergebnisse erzielen Sie, wenn Fleisch und Gefligel vor
dem Grillen Raumtemperatur erreicht hat.

Alle Fleischsorten profitieren davon, wenn Sie es vor dem
Servieren kurz ruhen lassen. Etwa 5 Minuten auf einem warmen
Teller sind hierfiir ausreichend.

w

Ea

Salzen Sie die Lebensmittel nicht vor dem Grillen, da das Salz
Feuchtigkeit entzieht und die Lebensmittel austrocknen kann.
Wiirzen Sie die Lebensmittel stattdessen mit Pfeffer und salzen
Sie erst, wenn die Lebensmittel gar sind.

Wir empfehlen, die Lebensmittel vor dem Grillen leicht mit Ol zu
bestreichen. Anstelle gewdhnlichen Ols kénnen kalorienarme
Qlsprays verwendet werden.

+ Wenn Sie Grillgut unterschiedlicher Dicke zubereiten, ist es
moglicherweise sinnvoll, das Grillgut wahrend des Grillens zu
verschieben, um sicherzustellen, dass es gleichmaRig gegrillt

wird.

+ Beim Grillen stark fetthaltigen Grillguts (z. B. Hahnchen mit
Haut) sollten Sie die Auffangschale regelmaRig leeren.

Fleisch und Gefliigel

Hinweis: Die Zubereitungsdauer von Steak ist abhéngig von der
Dicke des Fleischstiicks und Ihren persdnlichen Vorlieben.

Grillgut Zeitangaben Temperatur
Filetsteak Medium, 5 - 6 Minuten Hoch
Sirloin-Steak Englisch, 3 - 6 Minuten Hoch
Rib-Eye-Steak Englisch, 3 - 6 Minuten Hoch
Rumpsteak Englisch, 3 - 6 Minuten Hoch
T-Bone-Steak Englisch, 4 - 7 Minuten Hoch
Rindfleischburger 4 - 6 Minuten Hoch
Wiirstchen, diinn 4 - 5 Minuten, zur Hoch
gleichméaRigen Braunung
wenden
Wiirstchen, dick 5-6 Minuten, zur Hoch
gleichmaRigen Braunung
wenden
Kotelett 6 - 8 Minuten Hoch
Schweinelende 3 -4 Minuten Hoch
Lammkeulensteak | 3 -6 Minuten Hoch
Lammkotelett 6 - 8 Minuten, je nach Hoch
Dicke, zur gleichmaRigen
Garung wenden
Dénerfleisch 4 - 6 Minuten Hoch
Kassler 3 -4 Minuten Hoch
Putenbrust 4 - 5 Minuten Hoch
Hiihnerfilet 5-7 Minuten Hoch
Hiihnerfilet, geklopft | 5 -6 Minuten Hoch
Hahnchenschenkel | 15-20 Minuten Mittel
(mit Knochen und
Haut)
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Fisch und Meeresfriichte (bei gedffnetem Deckel grillen)

Grillgut Zeitangaben Temperatur
Lachsfilet 3 -4 Minuten Mittel/Hoch
Thunfischsteak 3 -4 Minuten Mittel/Hoch
Rohe 1 -2 Minuten Mittel/Hoch
Riesengarnelen
Schwertfischsteak | 5-6 Minuten Mittel/Hoch
Kabeljaufilet 4 -5 Minuten Mittel/Hoch
Wolfsbarschfilet 3 -4 Minuten Mittel/Hoch
Jakobsmuscheln 3 -4 Minuten Mittel/Hoch
Gemiise
Grillgut Zeitangaben Temperatur
Spargel 2 -3 Minuten Hoch
Aubergine, in 2 -3 Minuten Hoch
Scheiben
Zucchini, in 2 -3 Minuten Hoch
Scheiben
Zwiebel, in 2 - 3 Minuten Hoch
Scheiben
Pilze, halbiert 2 -3 Minuten Hoch
Paprika, entkernt | 3 — 4 Minuten Hoch
und halbiert
Maiskolben 6 — 8 Minuten, zur Hoch
gleichmaRigen Braunung
wenden
Snacks und Sandwiches
Grillgut Zeitangaben Temperatur
Toasties 3 -4 Minuten Hoch
(Schinken, Kase
usw.)
Paninis 4 -5 Minuten Hoch
Quesadillas 3 -4 Minuten Hoch
Brotchen 2 — 3 Minuten Mittel
aufwarmen
Obst (bei gedffnetem Deckel grillen)
Grillgut Zeitangaben Temperatur
Banane, langs 1 -2 Minuten Mittel/Hoch
halbiert
Nektarinen, 2 -3 Minuten Mittel/Hoch
halbiert
Ananas, in 1 -2 Minuten Mittel/Hoch
Scheiben

REZEPTE

Selbstgemachte Hamburger, 4 Personen

+ Pflanzendl

+ 500g mageres Rinderhack

+ 1 rote Zwiebel, gewiirfelt

+ 2 Knoblauchzehen, feingehackt

+ 1 mittelgroRes Ei

+ Salz und Pfeffer

+ 1 Teeldffel Dijon-Senf (optional)

+ 1 Essloffel gehackter frischer Oregano (optional)

1. GieBen Sie ein wenig Pflanzendl in eine Bratpfanne und erhitzen
Sie diese auf mittlerer Stufe. Geben Sie die Zwiebel in die
Pfanne und braten Sie diese einige Minuten an, ohne sie zu
braunen.

2. Geben Sie den Knoblauch hinzu und braten Sie beides bei
geringer Hitze eine weitere Minute an.

3. Nehmen Sie die Pfanne vom Herd und lassen Sie sie abkihlen.

4. Geben Sie das Hack in eine Schissel und fiigen Sie die
abgekuhlte Zwiebelmischung und die anderen Zutaten hinzu.
Mischen Sie alles gut.

5. Unterteilen Sie die Masse in 4 gleiche Portionen. Formen Sie mit
leicht angefeuchteten Handen 4 Burger. Legen Sie die Burger in
den Kihischrank, damit sie fester werden.

6. Bestreichen Sie die Burger mit etwas Ol und legen Sie sie auf
den auf hoher Stufe vorgeheizten Grill. Grillen Sie die Burger fir
6 bis 8 Minuten, bis sie gar sind.

Servieren Sie die Burger in knackigen Ciabatta- oder Brioche-
Brotchen mit frischer Wasserkresse oder Blattsalat und ihrer
LieblingssoRe und -garnierung.

Mit Prosciutto umhiilltes Hiihnerfilet, 4 Portionen

+ 4 Hihnerfilets ohne Haut, leicht flach geklopft (ca. 2 cm dick)

+ Olivendl

+ Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

+ 4 Scheiben Prosciutto

+ Schale von 2 Zitronen

+ 3 kleine Zweige frischer Thymian

1. Legen Sie die Prosciuttoscheiben auf ein Schneidbrett. Legen
Sie die Hiihnerfilets so auf die Prosciuttoscheiben, dass sie den
Schinken um das Mittelteil der Filets wickeln kdnnen (noch nicht
wickeln).

2. Sprenkeln Sie etwas Ol auf die Filets, fiigen Sie etwas
schwarzen Pfeffer, Zitronenschale und Thymian hinzu.

3. Wickeln Sie den Prosciutto um die Hiihnerfilets.

4. Legen Sie die Hihnerfilets mit der Seite, auf der der
Prosciutto tiberlappt, auf den auf hoher Stufe vorgeheizten Grill.

5. Bestreichen Sie die Oberseite der Hiihnerfilets mit OI, schlieRen
Sie den Deckel und grillen Sie die Filets fiir 4 bis 5 Minuten, bis
die Filets goldbraun und gar sind.

6. Nehmen Sie die Filets aus dem Grill und lassen Sie sie einige
Minuten auf einem warmen Teller ruhen.
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7. Schneiden Sie die Filets diagonal auf und servieren Sie sie mit
gegrilltem Spargel und neuen Kartoffeln oder einem knackigen
Salat.

Feurige Chipotle-Glasur, 2 Personen

+ 2 Essloffel Chili- oder Olivendl

+ 1 mittlere Knoblauchzehe, feingehackt

+ 1 Teeloffel Chipotle-Paste

+ Geriebene Schale und Saft einer Limette

+ 1 Essloffel Honig

1. Mischen Sie alle Zutaten und marinieren Sie das Steak damit bei
Zimmertemperatur fiir etwa eine Stunde.

2. Entfernen Sie die Marinade und legen Sie das Steak auf den
auf hoher Stufe vorgeheizten Grill. Grillen Sie das Steak nach
Geschmack.

3. Lassen Sie es vor dem Servieren kurz ruhen.

Rauchige BBQ-Gewiirzmischung, 2 Personen

+ 1 Essloffel Fenchelsamen

+ 1 Teeloffel geraucherte Paprika

+ 1 Teeldffel brauner Zucker

« 1 Essloffel Kreuzkiimmelsamen

+ Y Teeloffel Meersalz

1. ZerstoBRen bzw. zerkleinern Sie alle Zutaten im Morser oder
einem Minimixer fein.

2. Reiben Sie das Fleisch oder Gefliigel mit der Gewlirzmischung
ein und lassen Sie es 1 bis 2 Stunden oder sogar iiber Nacht
marinieren.

3. Pinseln Sie vor dem Grillen etwas Ol auf das Fleisch oder
Gefligel.

Chili-, Koriander- und Limettenbutter, 2 Personen

+ 100 g weiche Butter

Schale von 1 Limette

+ 1 rote Chili (je nachdem, wie scharf die Butter werden soll, auch

etwas weniger), entkernt und feingehackt

1 Handvoll Koriander, gehackt

+ Meersalzflocken und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1. Mischen Sie die Zutaten in einer geeigneten Schissel gut durch.

2. Verteilen Sie die Butter so auf einem Stiick Backpapier, dass Sie
sie darin einrollen und eine langliche Rolle formen kdnnen.

3. Kihlen Sie die Butter, bis sie verzehrt werden soll. Schneiden
Sie eine kleine Scheibe Butter ab und legen Sie diese Scheibe
kurz vor dem Servieren auf das Grillgut, damit sie etwas
anschmelzen kann.

Halloumi- und GemiisespieRe, 4 Portionen

1.

2 mittelgroRe Zucchini, in groBe Stiicke geschnitten

1 rote Paprika, in groRe Stiicke geschnitten

1 groRe rote Zwiebel

250 g Halloumi-Kase (in 16 Wiirfel geschnitten)

16 Kirschtomaten

1 Essloffel Olivendl

2 Essloffel Zitronensaft

2 Essloffel frisch gehackte Thymianblatter

1 Teeloffel Dijon-Senf

Pittabrot zum Servieren.
Schneiden Sie die Zucchini in Scheiben und die rote Zwiebel
in groe Stiicke. Reihen Sie das Gemiise und den Kase auf 8
kleinen und 4 grofRen Spiefen auf.

. Geben Sie das Olivendl, den Zitronensaft, die gehackten

Thymianblatter und den Senf in eine kleine Schiissel und
mischen Sie die Zutaten gut.

. Streichen Sie die Spiefie mit der Marinade ein. Legen Sie die

Spiefe bei mittlerer Hitze auf den vorgeheizten Grill. Grillen Sie
die SpieRe, bis der Kése eine goldene Farbe annimmt und das
Gemise leicht weich wird.

. Nehmen Sie die SpieRe vom Grill und legen Sie das Pittabrot auf

den Grill, um es anzuwarmen.

Traufeln Sie die verbleibende Marinade auf die Spiefie und
servieren Sie sie mit dem warmen Pittabrot.
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Gegrillte Bananen mit Toffee-Nuss-SoRe, 2 Portionen

Lassen Sie die Bananen ungeschalt, damit das Fruchtfleisch

unverletzt bleibt und sich die Bananen besser auf den Girill

manipulieren lassen.

+ 2 grofRe Bananen, ungeschalt, der Lange nach halbiert

+ 220 g Zucker

+ 250 ml fetthaltige Sahne

+ 60 g gerostete Mandelflocken

+ 60 g gehackte Pistazien

+ Vanilleeis zum Servieren

1. Geben Sie den Zucker und 2 Essloffel Wasser in einen Topf mit
dickem Boden. Schwenken Sie den Topf vorsichtig, damit sich
der Zucker auflost und erhitzen Sie die Zuckerlosung langsam,
bis sie Blasen wirft und eine goldene Karamellfarbe entwickelt.
Dieser Prozess nimmt etwa 5 Minuten in Anspruch.

2. Nehmen Sie den Topf von der Herdplatte und gieRen Sie
vorsichtig die Sahne dazu. Dies kann etwas zischen und die
Lésung kann etwas hart werden.

3. Setzen Sie den Topf zurtick auf die Herdplatte und erwérmen
Sie sie vorsichtig wieder. Ruhren Sie dabei die Zuckerldsung in
die Sahne.

4. Wenn die Sofe glatt ist, nehmen Sie sie vom Herd und figen die
Nisse hinzu.

5. Bestreichen Sie die offene Bananenseite mit etwas
geschmolzener Butter oder Ol und legen Sie sie auf den auf
mittlerer oder hoher Stufe vorgeheizten Grill. Lassen Sie den
Deckel gedffnet.

6. Braten Sie die Banane einige Minuten scharf an, drehen Sie sie
dann um und lassen Sie sie eine Minute weiter garen.

7. Legen Sie die Banane auf einen vorgewarmten Teller und
entfernen Sie die Schale.

Garnieren Sie die Banane mit einem Léffel Vanilleeis und einer
guten Portion warmer KaramellsoRe.

GARANTIE

Bewahren Sie bitte unbedingt den Kaufbeleg auf. Dieser ist fiir die
Geltendmachung von Garantieanspriichen zwingend erforderlich.

Die in diesem Dokument beschriebene Gerategarantie gilt fiir einen
Zeitraum von 2 Jahren ab Kaufdatum.

Sollte das Gerét entgegen allen Erwartungen innerhalb dieses
Zeitraums aufgrund eines Konzeptions- oder Herstellungsfehlers
nicht mehr einwandfrei funktionieren, kénnen Sie es zusammen mit
dem Kaufbeleg und einer Kopie dieses Garantiebelegs am Kaufort
abgeben.

Die aus dieser Garantie erwachsenden Anspriiche und Leistungen
sind als Ergénzung zu Ihren gesetzlichen Anspriichen anzusehen.
Diese werden von dieser Garantie nicht beeintrachtigt. Diese
Bedingungen konnen ausschlieBlich durch Jarden Consumer
Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) geéndert werden.

JCS (Europe) verpflichtet sich innerhalb der Garantiedauer zur
kostenlosen Reparatur oder zum kostenlosen Austausch des Gerats
bzw. von Gerateteilen, die nachweislich nicht ordnungsgeman
funktionieren. Es gelten jedoch folgende Voraussetzungen:

. Sie miissen den Handler oder JCS (Europe) unverziiglich
Uber das Problem informieren.

J An dem Gerét wurden keinerlei Anderungen vorgenommen,
es wurde nur bestimmungsgemaR eingesetzt, nicht
beschadigt und nicht von Personen repariert, die von JCS
(Europe) nicht autorisiert wurden.

Mangel, die auf unsachgemafe Nutzung, Beschadigung, nicht
zugelassene elektrische Spannung, Naturgewalten, Ereignisse
auBerhalb der Kontrolle durch JCS (Europe), Reparaturen

oder Anderungen durch Personen, die von JCS (Europe) nicht
autorisiert wurden, oder Nichtbeachtung der Nutzungsanweisungen
zurtickzufiihren sind, werden von dieser Garantie nicht abgedeckt.
AuBerdem sind durch normale Gebrauchsabnutzung entstandene
Mangel, wie beispielsweise geringflgige Verfarbungen und Kratzer,
von dieser Garantie ausgenommen.

Die im Rahmen dieser Garantie eingeraumten Rechte gelten
ausschlieRlich fir den urspriinglichen Kaufer und diirfen nicht auf
die kommerzielle oder kommunale Nutzung ausgedehnt werden.

Elektrische Altgerate diirfen nicht iiber den Hausmill entsorgt
werden. Geben Sie, falls mdglich, diese Geréate bei geeigneten
Riicknahmestellen ab. Wenn Sie weitere Informationen zur
Riicknahme und Entsorgung von Elektrogeréten erhalten méchten,
senden Sie bitte eine E-Mail an die Adresse
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

Léalas detenidamente y consérvelas para consultarlas en el
futuro.

Este aparato puede ser utilizado por nifios
a partir de 8 afios de edad y por personas
con disminucion de capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales o sin experiencia

ni conocimientos si reciben supervision o
instrucciones relativas al uso seguro del
aparato y comprenden los riesgos que
implica. Los nifios no deben jugar con el
producto. La limpieza y el mantenimiento de
usuario no deben ser realizados por nifios a
no ser que tengan 8 afios 0 mas y lo hagan
con supervision.

Mantenga el aparato y su cable fuera del
alcance de nifios menores de 8 arios.

Deje siempre espacio suficiente por

encima y por todos los lados para permitir
la circulacion de aire. No utilice nunca el
aparato debajo de armarios, cortinas u otros
materiales inflamables.

No utilice nunca el aparato mediante un

temporizador externo o un sistema de control

remoto independiente.

A\ No toque las partes metalicas del aparato
durante su uso, ya que pueden estar muy
calientes.

No utilice nunca el aparato mediante un

temporizador externo o un sistema de control

remoto independiente.

Si el cable de alimentacion esta dafiado,
debera ser sustituido por el fabricante, su
agente de servicio técnico o personas que
cuenten con una cualificacion equivalente
para evitar posibles riesgos.

+ Asegurese siempre de que tiene las manos secas antes de
manipular el enchufe o encender el aparato.

+ Utilice siempre el aparato sobre una superficie estable, segura,
seca y horizontal.

+ Debe tener cuidado al utilizar el aparato sobre superficies
sensibles al calor. Se recomienda utilizar una alfombrilla de
material aislante.

+ Este aparato no debe colocarse sobre superficies que puedan
estar calientes (como una cocina eléctrica o de gas) ni en las
proximidades de estas.

+ Nunca permita que el cable de alimentacion quede colgando del
borde de una superficie de trabajo, que entre en contacto con
superficies calientes, que presente nudos o que quede atrapado.

+ No utilice el aparato si este se ha caido al suelo o si presenta
signos visibles de dafios.

+ Asegurese de que el aparato esta apagado y desconectado de
la toma eléctrica después de usarlo y antes de limpiarlo.

+ Deje siempre que el aparato se enfrie antes de limpiarlo o
guardarlo.

+No sumerja el cuerpo, el cable o el conector en agua ni en
ningln otro liquido.

+No deje nunca el aparato sin supervision cuando lo esté
utilizando.

Asa

Botén de liberacion de la bisagra

Bandeja antigoteo (en la parte posterior)
Almacenamiento de cable (en la parte posterior)
Botones de liberacion de las planchas

Pata de instalacion (debajo)

Control de temperatura

Luz de preparado (dmbar)

Luz de encendido (verde)

Planchas de grill extraibles con revestimiento
DuraCeramic™

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Desembale el grill. Puede que le resulte util conservar el embalaje
para utilizarlo en el futuro.

Retire y lave a conciencia las planchas de grill para quitar
cualquier residuo que haya podido quedar del proceso de
fabricacion (siga las instrucciones que figuran en la seccion
Limpieza).

Limpie la bandeja antigoteo con una esponja suave y himeda y
séquela a conciencia.

+ Limpie la parte exterior del grill con un pafio suave y himedo.
La cubierta puede limpiarse con un pafio suave y seco.

8000000000

La primera vez que utilice el grill, puede que note un ligero olor
a quemado y un poco de humo. Se trata de algo absolutamente
normal que desaparece pronto.

21



CARACTERISTICAS

Planchas de grill con revestimiento DuraCeramic™

Las planchas de grill presentan el exclusivo revestimiento
DuraCeramic™. Este revestimiento ceramico natural especializado
esta disefiado para transferir el calor mas rapido y de manera mas
eficiente que los revestimientos antiadherentes estandar -lo que
reduce el tiempo de coccion para obtener deliciosos aperitivos
caseros. Asimismo, el revestimiento DuraCeramic™ es resistente a
arafiazos -se trata de un producto disefiado para que sea duradero.
Para mayor tranquilidad, el exclusivo revestimiento DuraCeramic™
carece de PTFE y PFOA, ademas de ser duradero y facil de limpiar.

Revestimiento DuraCeramic™ —disefiado para soportar lo que le
echen.

USO DEL GRILL

A Tenga cuidado con las superficies calientes. Las planchas
de grill alcanzan ELEVADAS TEMPERATURAS. NO toque
ninguna pieza hasta que se haya enfriado completamente.

Durante la coccion, saldra vapor por el contorno del grill. No
deje nunca el grill sin supervision cuando lo esté utilizando.

1. Desenrolle siempre por completo el cable de alimentacion
sacandolo del recogecables del grill antes de su uso.
Compruebe que el cable no queda suelto sobre la superficie
de trabajo.

2. Introduzca la bandeja antigoteo en la ranura situada en la
parte posterior del grill. La bandeja antigoteo recoge la grasa
sobrante. No utilice el grill sin haber instalado la bandeja
antigoteo.

3. Cierre la tapa e inserte el enchufe en una toma eléctrica con
corriente. Se encendera la luz verde de encendido.

4. Seleccione la temperatura deseada empleando el control de
temperatura.

5. Deje que el grill se precaliente en la posicion cerrada hasta que
se encienda la luz ambar de preparado.

6. Levante la tapa y cologue los alimentos en la plancha inferior.

7. Baje la tapa. La plancha superior es una plancha flotante
pensada para hacer una presion gradual sobre los alimentos
mientras se cocinan. Cocine los alimentos al grill hasta que se
doren y estén totalmente hechos. El tiempo de grill exacto es
una cuestion de gusto. También depende del tipo y grosor de
los alimentos. Consulte la seccion Directrices para cocinar para
obtener méas informacion.

8. Cuando termine la coccién, utilice una servilleta o guantes de
horno para levantar la tapa con cuidado y evite quemarse con
el vapor.

9. Retire los alimentos empleando utensilios no metélicos. No
utilice nunca pinzas metalicas ni cuchillos, ya que podrian
provocar dafios en el revestimiento DuraCeramic™.

10. Desconecte el grill de la toma eléctrica. No deje el grill
enchufado si esta vacio o sin supervision.

11. Deslice hacia fuera la bandeja antigoteo y deseche su
contenido después de cada uso.

UTILIZACION DEL GRILL ABIERTO

A Deje que el grill se enfrie por completo. Abra el grill de
forma que ambas planchas queden planas antes de encender
la unidad y precalentar las planchas.

1. Introduzca la bandeja antigoteo en la ranura situada en la
parte posterior del grill. Una vez instalada, la bandeja antigoteo
recogera la grasa sobrante de ambas planchas de grill.

2. Apriete el boton de liberacion de la bisagra y luego levante la
tapa.

3. Siga levantando la tapa hasta colocarla en posicion horizontal
(fig. 1).

4. Inserte el enchufe en una toma eléctrica con corriente. Se
encendera la luz verde de encendido.

5. Seleccione la temperatura deseada empleando el control de
temperatura.

6. Deje que el grill se precaliente hasta que se encienda la luz
ambar de preparado para cocinar.

7. Cologue los alimentos en una o en ambas planchas del
grill. Cocine los alimentos al grill hasta que se doren y estén
totalmente hechos. El tiempo de coccion al grill depende del
tipo y grosor de los alimentos. Tenga en cuenta que cocinar
alimentos con el grill abierto puede requerir més tiempo que
con la tapa del grill cerrada.

LIMPIEZA

A\ Desconecte y apague el grill y déjelo enfriar por completo
antes de limpiarlo. No sumerja el cuerpo, el cable o el conector
en agua ni en ningun otro liquido. No utilice nunca estropajos
metalicos, estropajos abrasivos ni utensilios metalicos para
limpiar el grill.

Asegurese siempre de que los elementos de coccion de la
parte inferior de las planchas de grill estén totalmente secos
antes de volver a colocarlos en el grill.

1. Pase un papel absorbente o un pafio suave y humedo por las
planchas.

2. Limpie la parte exterior del grill con un pafio suave y himedo.
La cubierta puede limpiarse con un pafio suave y seco.

3. Levante la tapa y sitliela en una posicion de 90 grados. Apriete
los botones de liberacion de las planchas y deslicelas con
cuidado para retirelas del grill (fig. 2).

4. Sumerja las planchas de grill en agua caliente y jabonosa.
Enjuaguelas con agua limpia. Séquelas con un pafio suave.

5. Nota: Recomendamos lavar las planchas del grill a mano
exclusivamente para proteger el revestimiento DuraCeramic™.

6. Asegurese de que las planchas del grill se han introducido
correctamente alineando las guias de las planchas con los
enganches y empujando las planchas con cuidado para que
queden blogueadas.
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ALMACENAMIENTO

1. Deje que el grill se enfrie por completo antes de guardarlo y
asegurese de que esté limpio.

2. Cierre la tapa e introduzca la bandeja antigoteo en la ranura
situada en la parte posterior del grill.

3. Recoja el cable en el recogecables situado en la parte posterior
de la unidad.

4. Guarde la unidad sobre una superficie plana y horizontal,
alejada de los bordes, donde no pueda caer accidentalmente.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Deje que el equipo de Breville® fomente su creatividad abriéndole
la puerta al inagotable mundo de los alimentos y las bebidas. No
tiene que ir muy lejos —solo a su ordenador, tablet o mévil— para
descubrir nuestro sitio web GRATUITO con los mejores consejos y
recetas para inspirar su imaginacion. Unase ya a nosotros en:
www.turnonyourcreativity.com

e ®
Turn @ your creativity
DIRECTRICES PARA COCINAR

Consejos de cocina

+  Recomendamos cocinar pescados y mariscos sobre el grill
en la posicion abierta. La plancha de coccion superior pesa y
podria aplastar alimentos fragiles al cerrarse.

+  Para obtener un resultado 6ptimo, deje que las carnes rojas y
de ave alcancen la temperatura ambiente antes de cocinarlas.

+ Todas las camnes estan mejor si se dejan reposar un poco antes
de servirlas. Basta con dejarlas 5 minutos en un plato caliente.

+ No afiada sal a los alimentos antes de cocinarlos al grill, ya que
pierden humedad y pueden quedar muy secos. Sazone con
pimienta negra y afiada la sal después de cocinar los alimentos.

+ Recomendamos aplicar un poco de aceite a los alimentos antes
de cocinarlos al grill. Puede utilizarse aceite en espray en lugar
de aceite normal para reducir el nimero de calorias.

+ Al cocinar alimentos de diferentes grosores, puede que sea
conveniente cambiarlos de sitio en el grill para que se cocinen
uniformemente.

+ Al cocinar alimentos con un elevado contenido de grasa (por
ejemplo, pollo con piel), aseglrese de que vacia la bandeja
antigoteo regularmente.

Carne y aves

Nota: El tiempo de coccién de la carne depende del grosor de esta

y del gusto personal.

Alimento Tiempo Temperatura
Filete Al punto, 5-6 minutos Alto
Solomillo Poco hecho, 3-6 minutos | Alto
Entrecot Poco hecho, 3-6 minutos | Alto
Cuarto trasero Poco hecho, 3-6 minutos | Alto
Chuleta Poco hecho, 4-7 minutos | Alto
Hamburguesa de | 4-6 minutos Alto
ternera
Salchicha delgada | 4-5 minutos, dele la Alto

vuelta para lograr un

color uniforme
Salchicha gruesa | 5-6 minutos, dele la Alto

vuelta para lograr un

color uniforme
Chuleta de cerdo | 6-8 minutos Alto
Lomo de cerdo 3-4 minutos Alto
Filete de pierna 3-6 minutos Alto
de cordero
Chuleta de 6-8 minutos, si son de Alto
cordero diferentes grosores,

deles la vuelta para

cocinarlas uniformemente
Kebabs 4-6 minutos Alto
Filete de jamon 3-4 minutos Alto
Pechuga de pavo | 4-5 minutos Alto
Filete de pollo 5-7 minutos Alto
Filete de pollo 5-6 minutos Alto
aplanado
Contramuslos de | 15-20 minutos Media
pollo
(con hueso y piel)
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Pescados y mariscos (utilice el grill abierto)

Alimento Tiempo Temperatura
Filete de salmén 3-4 minutos Media/Alta
Filete de atun 3-4 minutos Media/Alta
Langostinos 1-2 minutos Media/Alta
crudos
Filete de pez 5-6 minutos Media/Alta
espada
Lomo de bacalao | 4-5 minutos Media/Alta
Filete de lubina 3-4 minutos Media/Alta
Vieiras 3-4 minutos Media/Alta
Verduras
Alimento Tiempo Temperatura
Esparragos 2-3 minutos Alto
Berenjena en rodajas | 2-3 minutos Alto
Calabacin en rodajas | 2-3 minutos Alto
Cebollas en rodajas 2-3 minutos Alto
Champifiones 2-3 minutos Alto
cortados por la mitad
Pimientos sin semillas | 3-4 minutos Alto
y cortados por la
mitad
Mazorca de maiz 6-8 minutos, girela | Alto
para lograr un color
uniforme
Aperitivos y sandwiches
Alimento Tiempo Temperatura
Sandwich mixto 3-4 minutos Alto
(jamén, queso,
etc.)
Paninis 4-5 minutos Alto
Quesadillas 3-4 minutos Alto
Calentamiento de | 2-3 minutos Media
bollitos de pan
Fruta (utilice el grill abierto)
Alimento Tiempo Temperatura
Platano cortado 1-2 minutos Media/Alta
por la mitad a lo
largo
Nectarinas 2-3 minutos Media/Alta
cortadas por la
mitad
Pifia en rodajas 1-2 minutos Media/Alta

Hamburguesas de ternera caseras para 4 personas

+ Aceite vegetal

+ 500 g de ternera magra picada

+ 1 cebolla roja cortada en dados

+ 2 dientes de ajo picados finamente

+ 1 huevo mediano

+ Sal'y pimienta

+ 1 cucharadita de mostaza de Dijon (opcional)

+ 1 cucharada de orégano fresco picado (opcional)

1. Ponga un poco de aceite vegetal en una sartén y caliéntela a
fuego medio. Aiada la cebolla y saltéela unos minutos sin llegar
a dorarla.

2. Afiada el ajo y siga cocinando a fuego lento un minuto mas.

3. Retire la sartén del fuego y déjela enfriar.

4. Ponga la ternera en un cuenco y afiada la mezcla de la
cebolla, una vez que se haya enfriado un poco, y el resto de
ingredientes. Mezcle bien.

5. Divida la mezcla en cuatro partes. Utilice las manos para dar
forma de hamburguesa a la mezcla (le resultara mas facil con
las manos ligeramente humedas). Métalas en el frigorifico para
que se enfrien y adquieran firmeza.

6. Unte con una brocha un poco de aceite a las hamburguesas y
coldquelas en el grill precalentado a alta temperatura. Cocinelas
al grill durante 6-8 minutos para que se hagan por completo.

Sirvalas en pan ciabatta crujiente o en bollitos de brioche, con
berros frescos u hojas de ensalada y sus salsas o ingredientes
adicionales favoritos.

Pollo envuelto en jamén para 4 personas

+ 4 filetes de pollo sin piel, ligeramente aplanados (de unos 2 cm

de grosor)

+ Aceite de oliva

+ Pimienta negra recién molida

+ 4 lonchas de jamon

+ Ralladura de la piel de 2 limones

+ 3 ramitas de tomillo fresco troceadas y sin tronco

1. Coloque las lonchas de jamén sobre una tabla de cortar.
Coloque un filete de pollo sobre cada una de ellas, de forma que
haya suficiente jamoén para envolver cada filete de pollo por su
parte central (no envuelva el pollo todavia).

2. Salpique los filetes de pollo con aceite de oliva, afiada pimienta
negra, ralladura de limon y hojas de tomillo.

3. Envuelva el jamon alrededor del pollo.

4. Coloque el pollo en el grill precalentado a temperatura alta,
con el extremo del jamén situado en la parte de abajo.

5. Unte con una brocha aceite de oliva a la superficie del pollo,
cierre la tapa y cocine al grill durante 4-5 minutos para que se
dore y se haga por completo.

6. Saquelo del grill y déjelo reposar en un plato caliente unos
minutos.

7. Rebanelo diagonalmente y sirvalo con esparragos a la plancha y
patatas tempranas, o bien con hojas de ensalada.
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Glaseado de chipotle picante para 2 personas

+ 2 cucharadas de pimiento chile o aceite de oliva

+ 1 diente de ajo mediano picado finamente

+ 2 cucharaditas de pasta chipotle

+ Ralladura de piel y zumo de 1 lima

+ 1 cucharada de miel

1. Mezcle todos los ingredientes y marine la carne a temperatura
ambiente durante 1 hora aproximadamente.

2. Saque la carne del marinado y coldquela en el grill precalentado
a temperatura alta. Cocine al grill a su gusto.

3. Deje reposar antes de servir.

Salsa barbacoa ahumada para 2 personas

+ 1 cucharada de semillas de hinojo

+ 1 cucharadita de pimentén ahumado

1 cucharadita de aztcar moreno

+ 1 cucharada de semillas de comino

Y cucharadita de sal marina

1. Machaque todos los ingredientes en un mortero o con batidora
hasta que queden bien molidos.

2. Unte la mezcla a carnes rojas o camne de ave y deje marinar
durante 1-2 horas, o bien toda la noche si se desea obtener un
sabor méas intenso.

3. Unte con una brocha un poco de aceite antes de cocinar al grill.

Mantequilla de pimiento chile, cilantro y lima para 2 personas

+ 100 g mantequilla blanda

+ Ralladura de la piel de 1 lima

+ 1 pimiento chile rojo (la cantidad depende del picante que desee

obtener), sin semillas y muy picado

+ 1 pufiado de cilantro picado

+ Escamas de sal marina y pimienta negra molida

1. Mezcle los ingredientes en un cuenco adecuado y batalos bien.

2. Coloque la mantequilla en un trozo cuadrado de papel de horno
y enrdllela para formar un pequefio tronco.

3. Refrigérela hasta que vaya a consumirse. Corte una pequefia
rodaja y coldquela sobre carnes cocinadas al grill, dejando que
la mantequilla se derrita ligeramente antes de servir.

Brochetas de halloumi y verduras para 4 personas

+ 2 calabacines medianos

+ 1 pimiento rojo cortado en trozos

+ 1 cebolla roja grande

+ 250 g de queso halloumi (cortado en 16 dados)

+ 16 tomates cherry

+ 1 cucharada de aceite de oliva

+ 2 cucharadas de zumo de limén

+ 2 cucharaditas de hojas de tomillo recién picado

+ 1 cucharadita de mostaza de Dijon

+ Pan pita para servir

1. Corte los calabacines en rodajas y las cebollas rojas en trozos.
Ensarte las verduras y el queso en 8 brochetas pequefias 0 4
grandes.

2. Coloque aceite de oliva, zumo de limdn, hojas de tomillo picado
y mostaza en un cuenco pequefio y mézclelos bien.

3. Empleando una brocha, unte el marinado a las brochetas.
Coloque las brochetas en el grill precalentado a temperatura
media. Cocinelas al grill hasta que el queso se dore y las
verduras se hayan ablandado ligeramente.

4. Retire las brochetas del grill antes de colocar en él el pan pita
para calentarlo.

Sirva las brochetas salpicadas con el resto del marinado y el pan
pita caliente.

Platanos al grill con salsa toffee de frutos secos para 2

personas

Mantenga los platanos con piel para que la carne se conserve

intacta y para facilitar su colocacion y extraccion del grill.

+ 2 platanos grandes, con piel y cortados por la mitad a lo largo

+ 220 g de azicar extrafino

+ 250 ml de nata espesa

+ 60 g de almendras en laminas tostadas

+ 50 g de pistachos troceados

+ Helado de vainilla para servir

1. Afiada el azlicar extrafino y 2 cucharadas de agua a una
cacerola de base gruesa. Mueva la cacerola circularmente para
disolver el aztcar y caliéntela ligeramente hasta que se formen
burbujas y la mezcla adquiera color dorado de caramelo. Este
proceso deberia tardar alrededor de 5 minutos.

2. Retire del calor y afiada la nata con cuidado; esta chisporroteara
ligeramente pero se endurecera al afiadirla.

3. Vuelva a colocar la cacerola al fuego y caliéntela suavemente,
removiendo para mezclar el caramelo con la nata.

4. Retire del fuego cuando la mezcla sea homogénea, afiada los
frutos secos y reserve.

5. Unte un poco de mantequilla derretida o aceite por el lado
cortado del platano y coldquelo en el grill precalentado a
temperatura alta. No cierre la tapa.

6. Abraselo durante un par de minutos, dele la vuelta y cocinelo
durante otro minuto mas.

7. Coloque el platano con cuidado en un plato caliente y retire la
piel.

Cubralo con una bola de helado de vainilla y una cantidad generosa

de la salsa caliente.
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GARANTIA

Guarde su recibo de compra, recibo ya que lo necesitara para
cualquier reclamacion dentro de esta garantia.

Este producto tiene una garantia de 2 afios desde la fecha de
compra tal como se describe en este documento.

Durante este periodo de garantia, en el improbable caso de que el
aparato ya no funcione debido a un fallo de disefio o fabricacion,
devuélvalo al lugar donde lo compré con su su recibo de compra 'y
una copia de esta garantia.

Los derechos y ventajas de esta garantia son adicionales a sus
derechos estatutarios, que no se veran afectados por esta garantia.
Sélo Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’)
tiene derecho a cambiar estos términos.

JCS (Europe) se compromete, durante el periodo de garantia, a
reparar o cambiar el aparato, o cualquier parte del aparato que no
funcione correctamente, de manera gratuita siempre que:

. Informe inmediatamente al establecimiento de compra o a
JCS (Europe) del problema; y

. No se haya modificado el aparato de ninguna forma ni se
haya sometido a dafios, uso indebido, mal uso o reparacion
por cualquier otra persona no autorizada por JCS (Europe).

Los fallos que se produzcan por uso indebido, dafios, mal uso, uso
con un voltaje incorrecto, desastres naturales, acontecimientos que
escapan al control de JCS (Europe), reparaciones o modificaciones
realizadas por una persona no autorizada por JCS (Europe) o

por no sequir las instrucciones de uso no estén cubiertas por

esta garantia. Ademas, el desgaste o deterioro debidos al uso
normal, incluidos, sin limitacion, los arafiazos y las pequefias
decoloraciones no estan cubiertos por esta garantia.

Los derechos de esta garantia solo se aplicaran al comprador
original y no se cubriran el uso comercial 0 comunitario.

Si el aparato incluye una garantia especifica de alguin pais, consulte
los términos y condiciones de dicha garantia en sustitucién de

la presente garantia, 0 péngase en contacto con el comerciante
autorizado de su localidad para obtener mas informacion.

Los productos eléctricos desechados no se deben eliminar con la
basura doméstica. Reciclelos donde existan instalaciones para tal
fin. Envienos un mensaje de correo electrénico a
Iberia@jardencs.com para obtener mas informacion sobre WEEE
y el reciclaje.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1°- Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel: +34 902 515 588 _
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PT

INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES

Leia com atencéo e guarde-as para referéncia futura.

Este aparelho pode ser utilizado por
criangas com mais de 8 anos e pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou falta de experiéncia
e conhecimento, se forem supervisionadas
ou receberem instrugdes relacionadas com
a utilizagéo do aparelho numa area segura
e compreenderem 0s riscos envolvidos. As
criancas nao devem brincar com o produto.
Alimpeza e manutengéo de utilizador ndo
devem ser realizadas por criangas, a nao
ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas.

Mantenha o aparelho e o seu cabo
seguramente fora do alcance de criangas
com menos de 8 ano.

Deixe espaco de ar suficiente por cima € nas
laterais para circulagéo de ar. Nunca utilize
o aparelho por baixo de armarios ou cortinas
ou outros materiais inflamaveis.

Nunca opere o aparelho por meios de um
temporizador externo ou sistema de controlo
remoto separado.

A\ Nao toque nas pegas metalicas do
aparelho durante a utilizagdo, uma vez que
podem ficar bastante quentes.

Nunca utilize este aparelho com outro
objetivo que ndo aquele para o qual foi
criado. Este aparelho serve apenas para
utilizagdo doméstica. N&o utilize este
aparelho em espagos exteriores.

Se o0 cabo de alimentagao estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, o
respetivo agente de assisténcia ou pessoas
semelhantes qualificadas, a fim de evitar
acidentes.

Certifique-se sempre de que tem as maos secas antes de ligar a
tomada ou ligar o aparelho.

+ Utilize sempre o aparelho numa superficie estavel, segura, seca
e nivelada.

+E necessario cuidado quando usar o aparelho sobre superficies
que possam ser danificadas pelo calor. Recomenda-se a
utilizagdo de uma almofada isolante.

+ Este utensilio ndo deve ser colocado sobre ou junto a qualquer
potencial fonte de calor (como fornos a gas ou elétricos).

+Nunca permita que o cabo de alimentagéo fique pendurado na
extremidade do balco, em contacto com superficies quentes ou
que fique enlagado, preso ou entalado.

+Néo utilize o utensilio, caso ele tenha caido ou se estiver sinais
visiveis de danos.

+ Certifique-se de que o aparelho esta desligado e a ficha
desligada da tomada elétrica antes de o limpar.

+ Deixe sempre que o aparelho arrefeca antes de limpar ou
arrumar.

+N&o coloque o corpo principal, o cabo ou a ficha em agua ou em
qualquer espécie de liquido.

+ Quando estiver a ser utilizado, nunca deixe o utensilio sem
vigilancia.

PECAS

Pega

Botéo de libertagdo de tampa

Bandeja de gotejamento (na parte de tras)
Armazenamento do cabo (na parte de tras)
Botdes de libertagao de placa

Pés de posicionamento (por baixo)
Controlo de temperatura

Luz de pronta (ambar)

Luz de alimentagéo (verde)

Placas de preparagdo amoviveis com revestimento
DuraCeramic™

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Desembale o seu grelhador Sugerimos que guarde a embalagem
para uma utilizagéo futura.

Remova e lave bem as placas de preparagdo alimentar para
remover quaisquer impurezas ou residuos que possam ter
ficado do processo de fabrico (siga as indicagdes sob Limpeza).

800000000

Limpe a bandeja de gotejamento com uma esponja hiimida
macia e seque bem.

Limpe o exterior do grelhador com um pano humido macio. A
tampa pode ser limpa com um pano macio seco.
Da primeira vez que utilizar o grelhador, podera notar num ligeiro
cheiro a queimado e podera surgir um pouco de fumo. Esta
situagéo é completamente normal e desaparece rapidamente.
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CARACTERISTICAS

Placas de preparagao revestidas com DuraCeramic™

As placas de preparagao apresentam o revestimento DuraCeramic™
exclusivo. Este revestimento de ceramica natural especializado foi
pensado para transferir o calor mais rapidamente e de forma mais
eficiente do que os revestimentos anti-aderentes padréo - o que
significa tempos de cozedura mais rapidos para os seus deliciosos
snacks caseiros. Além disso, o revestimento DuraCeramic™ é
resistente a riscos - este é um produto feito para durar. A paz de
espirito provém do facto do revestimento DuraCeramic™ ndo conter
PTFE e PFOA e este revestimento exclusivo é duradouro e facil de
limpar.

RevestimentoDuraCeramic™ — pensado para lidar facilmente com
tudo o que lhe puser.

UTILIZAR O SEU GRELHADOR

A\ Tenha cuidado com as superﬁcies~quentes. As placas de
preparagao ficam MUITO QUENTES. NAO toque em qualquer
parte até estarem totalmente frias.

Ira sair vapor de toda a volta do grelhador durante a
preparacao. Nunca deixe o grelhador sem supervisao enquanto
estiver a uso.

1. Desenrole totalmente o cabo de alimentagdo da area de
armazenamento de cabo no grelhador antes de utilizar.
Verifique que o cabo ndo esta pendurado sobre a superficie de
trabalho.

2. Insira a bandeja de gotejamento na ranhura na parte de tras
do grelhador. O tabuleiro de gotejamento recolhe a gordura em
excesso. Nao utilize o grelhador sem a bandeja de gotejamento
estar colocada.

3. Feche a tampa e insira a ficha na tomada de parede e mude o
interruptor para a posicéo “on”: A luz de alimentacéo verde ira
acender-se.

4. Selecione a temperatura necessaria utilizando o controlo de
temperatura.

5. Deixe que o grelhador pré-aqueca na posi¢éo fechada até a luz
ambar de pronto se acender.

6. Levante a tampa e coloque a comida na placa inferior.

7. Feche a tampa. A placa de preparagéo superior € uma
placa flutuante que esta pensada para premir gradualmente
a comida durante a preparagao. Grelhe os alimentos até
ficarem dourados e bem cozinhados. O tempo de grelha
exato ira ser uma questao de gosto. Também ira depender do
tipo e espessura dos seus alimentos. Consulte a secgao de
Orientagdes de preparagdo para mais informagao.

8. Quando tiver terminado a preparagao, utilize uma toalha ou
uma luva para, com cuidado, levantar a tampa, tendo atengéo
para com o vapor de saida.

9. Retire os alimentos utilizando utensilios ndo metalicos. Nunca
utilize pingas de metal ou uma faca pois estas podem danificar

™

o revestimento DuraCeramic™.

10. Desligue o seu grelhador da tomada de alimentaco elétrica.
N&o deixe o grelhador ligado se este estiver vazio ou sem
vigilancia.

11. Deslize para fora a bandeja de gotejamento e elimine os
contetidos apds cada utilizagéo.

UTILIZAR O SEU GRELHADOR ABERTO

A\ Deixe que o grelhador arrefeca totalmente. Abra o seu
grelhador para que ambas as placas fiquem na horizontal antes
de ligar a unidade e de pré-aquecer as placas de preparagao.

1. Insira a bandeja de gotejamento na ranhura na parte de trés do
grelhador. Quando esta em posicao, a bandeja de gotejamento
ira recolher a gordura em excesso de ambas as placas de
preparagao.

2. Prima o botdo de libertagdo de tampa, depois levante a tampa.

3. Continue a levantar a tampa enquanto baixa cuidadosamente
para uma posi¢ao plana, horizontal (fig. 1).

4. Insira a ficha na tomada e mude o interruptor para a posi¢ao
“on”: Aluz de alimentagéo verde ird acender-se.

5. Selecione a temperatura necesséria utilizando o controlo de
temperatura.

6. Deixe que o grelhador pré-aqueca até a luz @mbar de pronto a
cozinhar se acender.

7. Cologue os alimentos numa ou em ambas as placas de
preparagdo. Grelhe os alimentos até ficarem dourados e bem
cozinhados. O tempo de preparagéo ira depender do tipo e
espessura dos seus alimentos. Tenha em consideragao que
preparar alimentos com o grelhador aberto ira fazer com que
demore mais tempo do que quando a tampa do grelhador esta
fechada.

LIMPEZA

A Desligue o grelhador e retire a ficha da tomada e, depois,
deixe arrefecer completamente antes de a limpar. Nao coloque
o corpo principal, o cabo ou a ficha em agua ou em qualquer
espécie de liquido. Nunca utilize palha de ago, esfregéo,
detergentes abrasivos ou utensilios metalicos para limpar o
grelhador.

Certifique-se sempre de que os elementos de preparagéo na
parte inferior das placas de preparagéo estéo totalmente secos
antes de os voltar a colocar no grelhador.

1. Limpe as placas com papel absorvente ou com um pano
humido macio.

2. Limpe o exterior do grelhador com um pano hiimido macio. A
tampa pode ser limpa com um pano macio seco.

3. Levante a tampa para uma posigao a 90 graus. Pressione
os botdes de libertagao das placas e retire-as ao deslizar
suavemente as placas para fora do grelhador (fig. 2).
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4. Submerja as placas de preparagdo em agua quente com + Quando prepara alimentos com um contetdo de gordura

detergente. Passe por gua limpa. Seque bem com um pano elevado (ex.: galinha com pele) certifique-se de que esvazia a
macio. bandeja de gotejamento regularmente.
Nota: Recomendamos que lave as placas de grelhador apenas
R . . Carne e aves
améo a fim de preservar o revestimento DuraCeramic™. ~ —
N o Nota: O tempo de preparagéo para bifes ira depender da espessura
5. Certifique-se de que as placas de preparagdo estédo da carne e do seu gosto.
corretamente colocadas ao alinhar as guias de placa com os -
clips e empurrando as placas cuidadosamente para as trancar Alimento Tempos Temperatura
na posigao. Bife fillet Médio, 5-6 minutos Alta
ARMAZENAMENTO Filé mignon Mal passado, 3-6 minutos | Alta
1. Deixe que o grelhador arrefeca totalmente antes de armazenar Alcatra Mal passado, 3-6 minutos | Alta
e certifique-se de que a unidade esta limpa. - -
o ) ) Bife da alcatra Mal passado, 3-6 minutos | Alta
2. Feche a tampa, e insira a bandeja de gotejamento na ranhura
na parte de tras da unidade. rCfgsl}ﬁloetao de Mal passado, 4-7 minutos | Alta
vi
3. Enrole o cabo na area de armazenamento do cabo na parte de
tras da unidade. Hamburguer de 4-6 minutos Alta
vaca
4. Guarde a unidade numa superficie plana e nivelada, longe da — —
extremidade e onde nao possa ser facimente derrubada. Salsicha, fina ﬁ;ﬁom‘; vire para cor [ Alta
TURN ON YOUR CREATIVITY Salsicha, grossa | 5-6 mins, vire para cor Alta
Permita que a equipa Breville® o ajude a ativar a sua criatividade uniforme
com uma possibilidade de entrar num mundo onda a comida e Costeleta de 6-8 minutos Alta
as bebidas ndo tém limites. N&o tem de viajar para muito longe porco
- apenas até ao seu computador, tablet ou telemével - onde ira -
P P Lombo de porco | 3—4 minutos Alta

descobrir 0 nosso website GRATUITO com dicas e receitas de topo
que irdo inspirar a sua imaginagdo. Junte-se a nos em: Bife de borrego 3-6 minutos Alta
www.turnonyourcreativity.com

Costeleta de 6-8 mins, para diferente | Alta
s ® borrego espessura, vire para
Turn @ your Creatl\/'ty cozedura uniforme
= = Kebabs 4-6 minutos Alta
ORIENTACOES DE PREPARAGAO
) < Bife de fiambre 3-4 minutos Alta
Dicas de preparagao
+ Recomendamos que cozinhe peixe e marisco no grelhador na Bgﬁjde peitode  f 4-5minutos Alta
posicdo aberta. A placa de preparagdo superior é pesada e P
pode esmagar alimentos delicados quando fechada. Bife de frango 5-7 minutos Alta
+  Para melhores resultados, deixe que a carne e aves alcancem Bife de frango, 5-6 minutos Alta
a temperatura ambiente antes da preparagao. batido
+ Todas as carnes beneficiam de um periodo de descanso antes Coxas de frango | 15-20 minutos Médio
de serem servidas. Cerca de 5 minutos num prato quente é (com 0ss0)

suficiente.

N&o adicione sal aos alimentos antes de grelhar, tal retira a
humidade e pode secar a sua comida. Em vez disso, tempere
com pimenta preta e adicione sal quando os seus alimentos
estiverem preparados.

Recomendamos que unte ligeiramente os seus alimentos antes
de grelhar. Podera utilizar spray de 6leo com baixas calorias em
vez de 6leo comum.

+  Quando prepara alimentos de espessura diferente, podera
movimentar os alimentos ao longo do grelhador para
cozinharem de forma uniforme.
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Peixe e marisco (utilize o seu grelhador aberto)

Alimento Tempos Temperatura
Filete de salmao 3-4 minutos Médio/Alto
Bife de atum 34 minutos Médio/Alto
Camarbes tigre 1-2 minutos Médio/Alto
crus
Posta de peixe 5-6 minutos Médio/Alto
espada
Posta de bacalhau | 4-5 minutos Médio/Alto
Filete de robalo 34 minutos Médio/Alto
Vieiras 3-4 minutos Médio/Alto
Vegetais
Alimento Tempos Temperatura
Espargos 2-3 minutos Alta
Beringela, fatiada | 2-3 minutos Alta
Courgette, fatiada | 2-3 minutos Alta
Cebola, fatiada 2-3 minutos Alta
Cogumelos, 2-3 minutos Alta
metades
Pimentos, sem 3-4 minutos Alta
sementes e em
metades
Espiga de milho 6-8 mins, vire para cor Alta
uniforme
Petiscos e sandes
Alimento Tempos Temperatura
Tostas (fiambre, 3-4 minutos Alta
queijo, etc.)
Paninis 4-5 minutos Alta
Quesadillas 3-4 minutos Alta
Aguecer rolos 2-3 minutos Médio
de pdo
Frutas (utilize o seu grelhador aberto)
Alimento Tempos Temperatura
Banana, cortadas | 1-2 minutos Meédio/Alto
ao meio, a0
comprido
Nectarinas, 2-3 minutos Médio/Alto
metades
Ananas, fatiada 1-2 minutos Médio/Alto

Hamburgueres de vaca caseiros 4 doses

+ Oleo vegetal

+ 500g de carne magra de vaca picada

+ 1 cebola vermelha, cortada

+ 2 dentes de alho, finamente cortados

+ 1 ovo médio

+ Sal e pimenta

+ 1 colher de sopa de mostarda Dijon (opcional)

+ 1 colher de sopa de oregéos frescos cortados (opcional)

1. Adicione um borrifo de 6leo vegetal numa frigideira e aqueca a
lume médio. Adicione a cebola e salteie durante alguns minutos,
sem que ganhe cor.

2. Adicione o alho e continue a cozinhar a lume baixo por mais um
minuto.

3. Retire do lume e deixe arrefecer.

4. Adicione a carne numa taca com a mistura de cebola fria e os
restantes ingredientes. Misture bem.

5. Separe a mistura em 4 partes. Utilize as maos para comegar a
moldar a mistura em hamburgueres (ter as maos ligeiramente
molhadas ajuda). Coloque no frigorifico para ficarem firmes.

6. Pincele os hamburgueres com um pouco de 6leo e coloque no
grelhador pré-aquecido numa temperatura alta. Grelhe durante
6-8 minutos até ficarem bem cozinhados.

Sirva em ciabatta crocante ou rolos de brioche com agriées ou
alface fresca e os seus molhos ou toppings preferidos.

Frango enrolado em presunto 4 doses
+ 4 bifes de frango sem pele, ligeiramente batidos (cerca de 2cm
de espessura)
* Azeite
+ Pimenta preta moida na hora
+ 4 fatias de presunto
+ Raspa de 2 limbes
+ 3 ramos de tomilho fresco, folhas retiradas e moidas
1. Coloque as fatias de presunto numa placa de corte. Coloque
os bifes de frango por cima de cada fatia de forma a que seja
suficiente para embrulhar a parte central de cada bife (ndo
enrole o frango ainda).
2. Regue cada bife de frango com azeite, adicione alguma pimenta
preta, raspa de limao e polvilhe com as folhas de tomilho.
3. Enrole o presunto & volta do frango.
4. Cologue o frango no grelhador pré-aquecido a uma
temperatura alta, com a jung&o do presunto na parte de baixo.
5. Pincele com azeite sobre a superficie do frango, feche a tampa e
grelhe durante 4-5 minutos até ficarem dourados e cozinhados.
6. Retire do grelhador e coloque num prato quente para
repousar durante alguns minutos.
7. Corte no sentido diagonal e sirva com espargos grelhados e
batatas novas, ou alternativamente, uma salada crocante.
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Molho de chipotle picante 2 doses

+ 2 colheres de sopa de chili ou azeite

+ 1 dente de alho médio, finamente cortado

+ 2 colheres de sopa de pasta de chipotle

+ Raspa e sumo de 1 lima

+ 1 colher de sopa de mel

1. Misture todos os ingredientes e deixe marinar o bife a
temperatura ambiente durante 1 hora.

2. Retire da marinada e coloque na grelha pré-aquecida na
definicéo alta. Grelhe a sua preferéncia.

3. Deixe repousar antes de servir.

Costeleta barbeque fumada 2 doses

+ 1 colher de sopa de sementes de funcho

+ 1 colher de sopa de paprica fumada

+ 1 colher de sopa de agucar amarelo

+ 1 colher de sopa de sementes de cominhos

+ 1/2 colher de sopa de sal marinho

1. Moa todos os ingredientes com um pildo ou mini-processador
alimentar até ficarem finamente misturados.

2. Esfregue na carne, de aves ou outra, e deixe marinar durante
1-2 horas ou durante a noite para maior sabor.

3. Pincele com um pouco de azeite antes de grelhar.

Chili, coentros e manteiga de lima 2 doses

+ 100g de manteiga amolecida

+ Raspa de 1 lima

+ 1 chili vermelho (quantidade depende do picante que deseja),

sem sementes e finamente cortado

+ 1 mé&o cheia de coentros, cortados

+ Pedras de sal marinho e pimenta preta moida na hora

1. Misture os ingrediente numa taca e bata bem

2. Coloque a manteiga num quadrado de papel vegetal e enrole a
fim de formar um pequeno rolo.

3. Coloque no frigorifico até desejado. Corte uma pequena
quantidade e coloque por cima das suas cames grelhadas,
deixando que a manteiga derreta ligeiramente antes de servir..

Haloumi e espetadas de vegetais 4 doses

+ 2 courgettes médias

+ 1 pimento vermelho, cortado em pedagos

+ 1 cebola vermelha grande

+ 250g de queijo haloumi (cortado em 16 cubos)

+ 16 tomates cherry

+ 1 colher de sopa de azeite

+ 2 colheres de sopa de sumo de limdo

+ 2 colheres de sopa de folhas de tomilho finamente cortadas

+ 1 colher de sopa de mostarda Dijon

+ Pé&o pita para servir

1. Corte as courgettes em rodelas e a cebola vermelha em
pedacos. Espete os vegetais € 0 queijo em 8 espetadas
pequenas ou 4 grandes.

2. Coloque o azeite, 0 sumo de lim&o, as folhas de tomilho
cortadas e a mostarda numa taga pequena e misture bem.

3. Pincele as espetadas com a marinada. Coloque as espetadas
no grelhador pré-aquecido numa temperatura média. Grelhe
até o queijo estar dourado e os vegetais terem amolecido
ligeiramente.

4. Retire as espetadas do grelhador antes de colocar o pdo pita no
grelhador para o aquecer.

Sirva as espetadas pinceladas com a marinada restante e o pdo
pita quente.

Bananas grelhadas com molho toffee com frutos secos 2 doses
Deixe a casca das bananas para manter o interior intacto e ser mais
facil de as mover no grelhador.

+ 2 bananas grandes, com casca e cortadas ao meio no sentido do

comprimento

+ 220g de agucar fino

+ 250ml de natas cremosas

+ 60g de améndoas torradas em flocos

+ 50g de pistachio cortado

+ Gelado de baunilha para servir

1. Adicione o0 aglcar fino e 2 colheres de sopa de agua numa
panela. Mexa a panela ligeiramente para dissolver o aglcar
e aquega ligeiramente até ferver e obter uma cor dourada de
caramelo. Devera demorar cerca de 5 minutos.

2. Retire do calor e adicione as natas com cuidado, tal ira deitar um
pouco fora mas ira endurecer quando adicionado.

3. Volte a colocar a panela ao lume e aquega ligeiramente,
mexendo para misturar o caramelo com as natas.

4. Retire do lume quando estiver suave, adicione os frutos secos e
ponha de parte.

5. Pincele o lado cortado da banana com um pouco de manteiga
derretida ou azeite e coloque no grelhador pré-aquecido numa
temperatura alta. Nao feche a tampa.

6. Deixe alourar durante alguns minutos, vire e cozinhe por mais
1 minuto.

7. Com cuidado, cologue a banana num prato quente e retire a
casca.

Cologue uma colher de gelado por cima e uma dose generosa do
molho quente.
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GARANTIA

Guarde o seu recibo, ja que ele sera necessario para quaisquer
reclamagdes ao abrigo desta garantia.

Este produto tem uma garantia de 2 anos apds a compra, conforme
o descrito neste documento.

Durante este periodo de garantia, no caso improvavel de o aparelho
deixar de funcionar devido a um defeito de concepgéo ou fabrico,
devolva-o ao local da compra, acompanhado do recibo e de uma
copia desta garantia.

Os direitos e beneficios adquiridos ao abrigo desta garantia
complementam e n&o afectam os seus direitos legais. Apenas a
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)”) tem
o direito de alterar estes termos.

A JCS (Europe) compromete-se, durante o periodo da garantia, a
reparar ou substituir o aparelho ou qualquer pe¢a do mesmo que
n&o funcione devidamente, sem encargos, desde que:

+  Comunique prontamente ao local de compra ou a JCS (Europe)
0 problema; e

+ o aparelho néo tenha sofrido qualquer alterago, nem tenha
sido sujeito a danos, uso indevido, abuso, reparagao ou
alteragdo por alguém ndo autorizado pela JCS (Europe).

Esta garantia ndo cobre as avarias resultantes de uso indevido,
danos, abuso, uso de voltagem incorrecta, actos da natureza,
eventos fora do controlo da JCS (Europe), reparagdes ou
alteracdes por alguém néo autorizado pela JCS (Europe) ou
incumprimento das instrugdes de utilizagao. A garantia néo cobre
igualmente o desgaste normal, incluindo, entre outros, ligeira
descoloragao e riscos.

Os direitos adquiridos ao abrigo desta garantia aplicam-se apenas
ao comprador original e ndo sdo extensiveis a uma utilizagao
comercial ou colectiva.

Se o seu aparelho incluir uma garantia ou um certificado especifico
para 0 pais, por favor consulte os termos € as condi¢des dessa
garantia ou certificado em vez desta, ou contacte o seu revendedor
local autorizado para mais informagdes.

Aeliminagao de produtos elétricos ndo deve ser feita juntamente
com o lixo doméstico. Recicle nas instalagdes corretas. Envie-nos
um email para |beria@jardencs.com para mais informagéo sobre
reciclagem e REEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

Edif. Vazquez Krasnow

C/ Camino de la Zarzuela, 21

1°- Oficina 1B

28023 - Aravaca

Madrid, Espafia

Tel: +34 902 515 588 _
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IMPORTANTI INFORMAZIONI SULLA SICUREZZA

Leggere queste istruzioni prima di azionare I'apparecchio e
conservarle per poterle consultare in futuro.
L'apparecchio pud essere utilizzato da
bambini di 8 anni o piu e da individui con
ridotte capacita fisiche, sensoriali 0 mentali,
o privi di esperienza, se sotto supervisione
oppure qualora siano state loro impartite
istruzioni in merito all'utilizzo sicuro
dell'apparecchio e qualora comprendano i
rischi che ne possono derivare. | bambini
non devono giocare con I'apparecchio. |
bambini non devono eseguire la pulizia e la
manutenzione a meno che non siano di eta
superiore agli 8 anni e sotto supervisione.

Tenere I'apparecchio € il cavo elettrico al di
fuori della portata di bambini di eta inferiore
a8 anni.

Lasciare sempre uno spazio adeguato sopra
e su tutti i lati per permettere la circolazione
dell'aria. Non utilizzare mai l'apparecchio
sotto armadi o tende oppure altri materiali
infiammabili.

Non azionare mai I'apparecchio per mezzo
di un timer esterno o di un telecomando
separato.

A\ Non toccare le parti metalliche
dell'apparecchio durante I'utilizzo in quanto
esse possono surriscaldarsi.

Non utilizzare mai il presente apparecchio
per fini diversi da quello della sua

destinazione d'uso. Il presente apparecchio &

destinato esclusivamente all'uso domestico.
Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

Nel caso in cui il cavo di alimentazione sia
danneggiato, deve essere sostituito dalla
casa produttrice, dal servizio di assistenza o
da persone debitamente qualificate al fine di
ewtare possibili rischi.

Controllare sempre che le mani siano asciutte prima di
maneggiare la presa o di accendere 'apparecchio.

+ Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie stabile, sicura,

asciutta e piana.

+ Adottare la debita cautela quando si utilizza I'apparecchio su
superfici che potrebbero subire danni provocati dal calore. Si
raccomanda I'utilizzo di un tappetino isolante.

+ L'apparecchio non deve essere collocato sopra o in prossimita di
superfici potenzialmente calde (come cucine a gas o elettriche).

+ Evitare sempre che il cavo di alimentazione penzoli sopra il
bordo di un piano di lavoro, tocchi superfici calde o si attorcigli,
resti intrappolato o schiacciato.

+ Non utilizzare I'apparecchio nel caso in cui sia stato fatto cadere
o presenti segni visibili di danneggiamento.

+ Verificare che 'apparecchio sia spento e scollegato dalla presa
di alimentazione dopo I'uso e prima della pulizia.

+ Lasciare sempre raffreddare I'apparecchio prima della pulizia o
della conservazione.

+Non immergere il corpo principale, il set di cavi o la spina
nellacqua o in liquidi di qualsiasi tipo.

+ Non lasciare mai 'apparecchio incustodito quando in uso.

COMPONENTI

Impugnatura

Pulsante di rilascio della cerniera

Vassoio raccogligocce (retro)

Awvolgicavo (retro)

Pulsanti di rilascio delle piastre

Piedini di posizionamento (sotto)

Comando per regolare la temperatura

Spia di pronto (arancione)

Spia di accensione (verde)

Piastre di cottura rimovibili con rivestimento DuraCeramic™

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Disimballare il grill. Pud essere utile conservare i materiali di
imballaggio per riutilizzarli in futuro.

Rimuovere e lavare accuratamente le piastre di cottura al fine
di eliminare eventuali impurita o residui lasciati dal processo di
fabbricazione (attenersi alle istruzioni della sezione Pulizia).

Pulire il vassoio raccogligocce con una spugna morbida
inumidita e asciugare accuratamente.

Per pulire I'esterno del grill & possibile utilizzare un panno
morbido inumidito. Il coperchio puo essere pulito con un panno
morbido asciutto.

8000000000

Tenere presente che, in occasione del primo utilizzo del grill, si
potrebbe percepire un lieve odore di bruciato e un po’ di fumo.
Si tratta di un fenomeno assolutamente normale, destinato a
scomparire rapidamente.
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CARATTERISTICHE

Piastre di cottura rivestite in DuraCeramic™

Le piastre di cottura sono dotate dell'esclusivo rivestimento
DuraCeramic™. Questo particolare rivestimento in ceramica
naturale é stato progettato per trasferire il calore in modo pit rapido
ed efficiente rispetto ai rivestimenti antiaderenti standard, il che
significa tempi di cottura pil veloci per deliziosi spuntini cucinati in
casa. Inoltre, il rivestimento DuraCeramic™ & resistente ai graffi:
questo € un prodotto costruito per durare nel tempo. La tranquillita
deriva dal fatto che DuraCeramic™ & privo di PTFE e PFOA, quindi
questo rivestimento esclusivo & durevole e facile da pulire.

Rivestimento DuraCeramic™ - progettato per gestire qualsiasi
ingrediente senza problemi.

UTILIZZO DEL GRILL

A\ Procedere con cautela con le superfici calde. Le piastre di
cottura diventano MOLTO CALDE. NON toccare alcuna parte
fino a quando non si é raffreddata completamente.

Durante la cottura il vapore fuoriesce da tutti i lati del grill. Non
lasciare mai il grill incustodito quando in uso.

1. Prima dell'uso, provvedere sempre a srotolare completamente
il cavo di alimentazione estraendolo dall'apposito vano del grill.
Verificare che il cavo non sporga dal piano di lavoro.

2. Inserire il vassoio raccogligocce nellapposita fessura sul retro
del grill. Il vassoio raccogligocce raccoglie il grasso in eccesso.
Non utilizzare il grill senza aver inserito il vassoio raccogligocce.

3. Chiudere il coperchio e inserire la spina in una presa
dell'alimentazione di rete e accendere. La spia di accensione
verde si illumina.

4. Selezionare la temperatura desiderata servendosi dell'apposito
comando.

5. Attendere che il grill si preriscaldi nella posizione chiusa fino a
quando la spia di pronto arancione si accende.

6. Sollevare il coperchio e collocare I'alimento sulla piastra
inferiore.

7. Abbassare il coperchio. La piastra di cottura superiore € una
piastra mobile progettata per premere in modo graduale sugli
alimenti durante la cottura. Grigliare I'alimento fino a quando
assume un colore dorato ed ¢ cotto completamente. Il tempo
di grigliatura esatto dipende dai gusti personali. Dipende inoltre
dal tipo e dallo spessore dell'alimento. Consultare la sezione
Linee guida per la cottura per maggiori informazioni.

8. Altermine della cottura, utilizzare uno strofinaccio o un guanto
da forno per sollevare delicatamente il coperchio, prestando
attenzione alla fuoriuscita di vapore.

9. Togliere I'alimento servendosi di utensili non metallici. Non
usare mai pinze di metallo o coltelli in quanto possono
danneggiare il rivestimento in DuraCeramic™.

10. Scollegare il grill dalla presa dell'alimentazione di rete. Non
lasciare il grill collegato all'alimentazione elettrica se & vuoto o
incustodito.

11. Dopo ogni utilizzo estrarre il vassoio raccogligocce e gettare il
contenuto.

UTILIZZO DEL GRILL APERTO

A\ Lasciare raffreddare completamente il grill. Aprire il grill
in modo che entrambe le piastre siano orizzontali prima di
accendere I'unita e preriscaldare le piastre di cottura.

1. Inserire il vassoio raccogligocce nell'apposita fessura sul
retro del grill. Quando & in posizione, il vassoio raccogligocce
raccoglie il grasso in eccesso da entrambe le piastre.

2. Premere il pulsante di rilascio della cerniera, quindi sollevare il
coperchio.

3. Continuare a sollevare il coperchio abbassandolo delicatamente
in posizione piana e orizzontale (fig. 1).

4. Inserire la spina in una presa dell'alimentazione di rete e
accendere. La spia di accensione verde si illumina.

5. Selezionare la temperatura desiderata servendosi dell'apposito
comando.

6. Attendere che il grill si preriscaldi fino a quando la spia
arancione di pronto per cucinare si accende.

7. Collocare I'alimento su una o entrambe le piastre di cottura.
Grigliare I'alimento fino a quando assume un colore dorato ed
& cotto completamente. Il tempo di cottura alla griglia dipende
inoltre dal tipo e dallo spessore dell'alimento. Tenere presente
che cuocere I'alimento sul grill aperto pud richiedere un tempo
superiore rispetto a quando il coperchio & chiuso.

PULIZIA

A Scollegare e spegnere il grill, quindi lasciarlo raffreddare
completamente prima della pulizia. Non immergere il corpo
principale, il set di cavi o la spina nell’acqua o in liquidi di
qualsiasi tipo. Non utilizzare mai lana d’acciaio, pagliette,
detergenti abrasivi o utensili metallici per pulire il grill.

Verificare sempre che gli elementi di cottura sul lato
inferiore delle piastre siano perfettamente asciutti prima del
reinserimento in posizione sul grill.

1. Pulire le piastre di cottura con carta assorbente o con un panno
morbido inumidito.

2. Per pulire 'esterno del grill € possibile utilizzare un panno
morbido inumidito. Il coperchio pud essere pulito con un panno
morbido asciutto.

3. Sollevare il coperchio in una posizione a 90 gradi. Premere
i pulsanti di rilascio delle griglie e rimuovere queste ultime
facendole scorrere delicatamente fuori dal grill (fig. 2).

4. Immergere le piastre di cottura in acqua tiepida saponata.
Risciacquare con acqua pulita. Asciugare con un panno
morbido.

Nota: si raccomanda di lavare le piastre del grill esclusivamente
amano, al fine di preservare il rivestimento DuraCeramic™.
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5.

Assicurarsi che le piastre di cottura siano reinserite
correttamente allineando le apposite guide con i ganci e
spingendole delicatamente per bloccarle in posizione.

CONSERVAZIONE

—_

N

Attendere che il grill si raffreddi completamente prima di riporla
e verificare che I'unita sia pulita.

Chiudere il coperchio e inserire il vassoio raccogligocce
nell'apposita fessura sul retro del grill.

3. Awvolgere il cavo nell'apposito vano posto sul retro dell'unita.

4. Conservare l'unita su una superficie orizzontale, a livello,

lontano dal bordo e dove non puo essere fatta cadere
facilmente.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lasciate fare al team di Breville®: vi aiuteremo a trasformare la
vostra creativita in una via d'accesso a un universo illimitato di cibi

e bevande. Non dovete andare lontano: basta un computer, tablet o
cellulare per scoprire il nostro sito web GRATUITO con suggerimenti
e ricette che stimoleranno la vostra immaginazione. Unitevi a noi
allindirizzo: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

LINEE GUIDA PER LA COTTURA

Suggerimenti per la cottura

-

.

Si consiglia di cucinare pesce e frutti di mare sul grill in
posizione aperta. La piastra di cottura superiore & pesante
potrebbe schiacciare gli alimenti delicati quando € in posizione
chiusa.

Per risultati ottimali, lasciare che carni e pollame raggiungano la
temperatura ambiente prima di cucinare.

Tutte le carni traggono beneficio da un periodo di riposo prima
di essere servite. Sono sufficienti circa 5 minuti su una piastra
calda.

Non aggiungere sale agli alimenti prima della grigliatura perché
cosi facendo si toglie umidita e gli alimenti possono asciugarsi
troppo. Insaporire invece con pepe verde e aggiungere sale
quando I'alimento & cotto.

Si consiglia di ungere leggermente di olio I'alimento prima della
grigliatura. Al posto dell'olio normale € possibile utilizzare olio a
basso contenuto calorico.

Quando si cucinano alimenti di diverso spessore, & consigliabile
spostare i vari elementi sul grill per ottenere una cottura
uniforme.

Quando si cucina un alimento ad alto contenuto di grassi (per
es. il pollo con la pelle), assicurarsi di svuotare periodicamente
il vassoio raccogligocce.

Carni e pollame

Nota: il tempo di cottura per le bistecche dipende dallo spessore
della carne e dai gusti personali.

Alimento Tempi Temperatura
Filetto Media cottura, 5-6 minuti | Alta
Lombata Media cottura - al Alta
sangue, 3-6 minuti
Entrecote Media cottura - al Alta
sangue, 3-6 minuti
Girello Media cottura - al Alta
sangue, 3-6 minuti
Bistecca con Media cottura - al Alta
l'osso sangue, 4-7 minuti
Hamburger di 4-6 minuti Alta
manzo
Salsiccia sottile 4-5 minuti, girare per Alta
ottenere un colore
uniforme
Salsiccia grossa | 5-6 minuti, girare per Alta
ottenere un colore
uniforme
Braciola di maiale | 6-8 minuti Alta
Costata di maiale | 3-4 minuti Alta
Cosciotto di 3-6 minuti Alta
agnello
Costoletta di 6-8 minuti, a seconda del | Alta
agnello diverso spessore, girare
per ottenere una cottura
uniforme
Kebab 4-6 minuti Alta
Bistecca di 3-4 minuti Alta
prosciutto
Bistecca di petto | 4-5 minuti Alta
di tacchino
Filetto di pollo 5-7 minuti Alta
Filetto di pollo a 5-6 minuti Alta
fettine sottili
Cosce di pollo 15-20 minuti Media
(con osso e pelle)
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Pesce e frutti di mare (utilizzare il grill aperto)

ameta

Alimento Tempi Temperatura
Filetto di salmone | 3-4 minuti Medio-alta
Bistecca ditonno | 3-4 minuti Medio-alta
Mazzancolle 1-2 minuti Medio-alta
Bistecca di pesce | 5-6 minuti Medio-alta
spada
Merluzzo 4-5 minuti Medio-alta
Filetto di spigola 3-4 minuti Medio-alta
Capesante 3-4 minuti Medio-alta
Verdure
Alimento Tempi Temperatura
Asparagi 2-3 minuti Alta
Melanzane 2-3 minuti Alta
tagliate a fette
Zucchine tagliate | 2-3 minuti Alta
a fette
Cipolle tagliate 2-3 minuti Alta
a fette
Funghi tagliati 2-3 minuti Alta
in due
Peperoni senza 3-4 minuti Alta
semi e tagliati
in due
Pannocchie di 6-8 minuti, girare per Alta
granturco ottenere un colore
uniforme
Spuntini e sandwich
Alimento Tempi Temperatura
Toast (al 3-4 minuti Alta
prosciutto,
formaggio ecc.)
Tramezzini 4-5 minuti Alta
Quesadillas 3-4 minuti Alta
Panini riscaldati 2-3 minuti Media
Frutta (utilizzare il grill aperto)
Alimento Tempi Temperatura
Banana tagliata 1-2 minuti Medio-alta
longitudinalmente
Pesche noci 2-3 minuti Medio-alta
tagliate a meta
Ananas tagliato 1-2 minuti Medio-alta

RICETTE

Hamburger fatti in casa, 4 porzioni

+ Olio vegetale

+ 500 g di carne bovina macinata magra

+ 1 cipolla rossa tritata

+ 2 spicchi d'aglio tagliati sottili

+ 1 uovo di grandezza media

+ Sale e pepe

+ 1 cucchiaino di senape di Digione (facoltativo)

+ 1 cucchiaio di origano fresco tritato (facoltativo)

1. Aggiungere un po’ di olio vegetale in una padella per friggere
e scaldare a fuoco medio. Aggiungere la cipolla e rosolare per
alcuni minuti, senza imbrunire.

2. Aggiungere I'aglio e continuare a cucinare a fuoco lento per un
altro minuto.

3. Togliere dal fuoco e lasciare riscaldare.

4. Aggiungere la carne in una ciotola di miscelatura, con il trito di
cipolla fatto raffreddare e i restanti ingredienti. Mescolare bene.

5. Suddividere la miscela in 4 porzioni. Con le mani modellare la
miscela in hamburger (inumidire leggermente le mani pud essere
d'aiuto). Mettere in frigorifero per raffreddare e compattare.

6. Spruzzare un po’ d'olio sugli hamburger e collocare nel grill
preriscaldato scegliendo una temperatura elevata. Grigliare per
6-8 minuti fino alla cottura completa.

Servire su ciabatta croccante o pane morbido, con crescione 0
insalata a foglie e salse e guarnizioni a scelta.

Involtini di pollo e prosciutto, 4 porzioni
+ 4 filetti di pollo senza pelle, leggermente appiattiti (spessore di
2 cm circa)

+ Olio d'oliva

+ Pepe nero macinato fresco

+ 4 fette di prosciutto

+ Buccia di 2 limoni

+ 3 ramoscelli di timo fresco, foglie staccate e abbrustolite

1. Disporre le fette di prosciutto su un tagliere. Mettere un filetto
di pollo sopra I'altro in modo che vi sia spazio sufficiente per
avvolgere intorno alla parte centrale di ciascun filetto (non
avvolgere ancora il pollo).

2. Spruzzare ciascuno dei filetti di pollo con olio d'oliva, aggiungere
un po’ di pepe nero, buccia di limone e una manciata di foglie
di timo.

3. Awvolgere il prosciutto attorno al pollo.

4. Mettere il pollo sul grill preriscaldato impostando una
temperatura elevata, con il prosciutto sotto.

5. Spalmare olio d'oliva sulla superficie del pollo, chiudere il
coperchio e grigliare per 4-5 minuti, fino alla doratura e cottura
completa.

6. Togliere dal grill e mettere su un piatto tiepido a riposare per
alcuni minuti.

7. Tagliare a fette diagonalmente e servire con asparagi alla piastra
e patate novelle, oppure con un’insalata croccante.
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Glassa di peperoncino chipotle piccante, 2 porzioni

+ 2 cucchiai di salsa chili o olio d'oliva

+ 1 spicchio d'aglio di grandezza media, tritato finemente

+ 2 cucchiaini di pasta di peperoncino chipotle

+ Buccia grattugiata e succo di 1 lime

+ 1 cucchiaio di miele

1. Mescolare tutti gli ingredienti e marinare la bistecca a
temperatura ambiente per circa 1 ora.

2. Togliere dalla marinata e collocare sul grill preriscaldato a una
temperatura elevata. Grigliare a piacere.

3. Lasciare riposare prima di servire.

Salsa barbecue affumicata, 2 porzioni

+ 1 cucchiaio di semi di finocchio

+ 1 cucchiaino di paprika affumicata

+ 1 cucchiaino di zucchero di canna

+ 1 cucchiaio di semi di cumino

« Y cucchiaino di sale marino

1. Macinare tutti gli ingredienti con pestello e mortaio oppure con
un tritatutto fino ad amalgamarli perfettamente.

2. Sfregare sulla carne o sul pollame e far marinare per 1-2 ore,
oppure per tutta la notte per esaltare il sapore.

3. Spalmare con un po’ d'olio prima della grigliatura.

Salsa chili, coriandolo e burro di lime, 2 porzioni

+ 100 g di burro di lime

+ Buccia di 1 lime

+ 1 peperoncino (la quantita dipende dai gusti personali), senza

semi e tritato finemente

+ 1 manciata di coriandoli tritati

+ Sale marino e pepe nero macinato fresco

1. Unire gli ingredienti in una ciotola adatta e mescolare bene.

2. Mettere il burro su un quadrato di carta da forno e arrotolare fino
a formare un piccolo tronco.

3. Refrigerare per il tempo necessario. Tagliare una piccola
quantita e metterla sopra le carni grigliate, lasciando sciogliere
leggermente il burro prima di servire.

Spiedini di halloumi e verdure, 4 porzioni

+ 2 zucchine di grandezza media

+ 1 peperoncino tagliato a pezzetti

+ 1 cipolla rossa di grandi dimensioni

+ 250 g di formaggio halloumi (tagliato in 16 cubetti)

+ 16 pomodori ciliegini

+ 1 cucchiaio di olio d'oliva

+ 2 cucchiai di succo di limone

+ 2 cucchiaini di foglie di timo tagliate fresche

+ 1 cucchiaino di senape di Digione

+ Pane tipo pita per servire

1. Tagliare le zucchine a rondelle e la cipolla rossa a pezzetti.
Infilare verdure e formaggio su 8 spiedini piccoli e 4 grandi.

2. Mettere l'olio d'oliva, il succo di limone, le foglie di timo tritate e la
senape in una piccola ciotola e mescolare bene.

3. Spalmare gli spiedini con la marinata. Mettere gli spiedini sul grill
preriscaldato a una temperatura media. Grigliare fino a dorare il
formaggio e ad ammorbidire leggermente le verdure.

4. Togliere gli spiedini dal grill prima di aggiungere il pane tipo pita
sul grill per riscaldarlo all'interno.

Servire gli spiedini dopo averli spaimati con la marinata residua,

insieme al pane tipo pita caldo.

Banane grigliate con crema mou alle nocciole, 2 porzioni

Lasciare la buccia sulle banane per mantenere intatta la polpa e

agevolare gli spostamenti da e verso il grill.

+ 2 banane grandi, con la buccia e tagliate a meta longitudinalmente

+ 220 g di zucchero semolato

+ 250 ml di panna per dolci

+ 60 g di fiocchi di mandorle tostate

+ 50 g di pistacchi tritati

+ Gelato alla vaniglia per servire

1. Aggiungere lo zucchero semolato e 2 cucchiai d’acqua in una
casseruola pesante. Agitare lentamente la casseruola per
sciogliere lo zucchero e riscaldare delicatamente fino a ottenere
un color caramello dorato e ribollente. Questa operazione
dovrebbe richiedere 5 minuti.

2. Togliere dal fuoco e aggiungere la panna, che si addensera
quando aggiunta.

3. Rimettere la casseruola sul fuoco e riscaldare delicatamente,
mescolando per miscelare il caramello con la panna.

4. Togliere dal fuoco quando amalgamato, aggiungere le nocciole e
mettere da parte.

5. Spruzzare il lato tagliato della banana con un po’ di burro sciolto
oppure olio e collocare nel grill preriscaldato scegliendo una
temperatura elevata. Non chiudere il coperchio.

6. Cuocere a fuoco vivo per un paio di minuti, girare e cuocere per
1 altro minuto.

7. Mettere delicatamente la banana su un piatto caldo e togliere la
buccia.

Guarnire con una pallina di gelato e una generosa porzione di salsa
calda.
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GARANZIA

Conservare lo scontrino d’acquisto poiché esso sara necessario

per qualsiasi reclamo esposto in base alle condizioni di questo
certificato di garanzia. Questao prodotto € garantito per 2 anni
dallacquisto, secondo le modalita descritte nel presente documento.
Durante il decorso della garanzia, nellimprobabile eventualita che
I'apparecchiatura si guasti a causa di un problema tecnico o di
fabbricazione, riportarla al punto d’acquisto insieme allo scontrino
fiscale e ad una copia di questo certificato di garanzia.

| diritti spettanti all'acquirente in base alle condizioni di questo
certificato di garanzia sono in aggiunta a quelli previsti dalla legge
che non risultano alterati dalle condizioni di questo certificato. Solo
Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)’) ha
I'autorita di modificare queste condizioni.

JCS (Europe) si impegna a riparare o a sostituire gratuitamente
nell'arco del periodo di garanzia qualsiasi parte dellapparecchiatura
dovesse risultare difettosa, a condizione che:

+  Sisegnali tempestivamente il problema al punto d'acquisto 0 a
JCS (Europe);

+ l'apparecchiatura non sia stata modificata in alcun modo né
soggetta a danni, uso improprio 0 abuso, a riparazione o
alterazione per opera di un tecnico non autorizzato da JCS
(Europe).

| guasti intervenuti durante 'uso normale, per uso improprio, danno,

abuso, tensione incorretta, cause naturali, eventi non determinati

da JCS (Europe), riparazione o alterazione per opera di un tecnico
non autorizzato da JCS (Europe) o la mancata ottemperanza alle
istruzioni d'uso sono esclusi dalla presente garanzia. Inoltre, 'uso
normale compreso, a titolo di esempio, una lieve alterazione del
colore (shiadimento) e i graffi, non sono coperti dalla presente
garanzia.

| diritti spettante all'utente ai sensi della presente garanzia si
applicano unicamente all'acquirente originale e non si estendono
all'uso commerciale o comunitario.

Se I'apparecchiatura & fornita con un accordo specifico per il paese
o una cartolina di garanzia, consultare le condizioni di tale accordo,
che prevalgono su quelle esposte in questa sede oppure rivolgersi a
un rivenditore autorizzato per ulteriori informazioni.

| prodotti elettrici vanno smaltiti separatamente dai rifiuti domestici.
Consegnarli ad un centro di riciclaggio, se disponibile. Scrivere

a enquiriesEurope@jardencs.com per istruzioni sul riciclaggio e
informazioni sulla direttiva RAEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3G6Q

United Kingdom |
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Zorgvuldig lezen en bewaren voor toekomstig
gebruik.

Dit apparaat kan worden gebruikt door
kinderen van 8 jaar en ouder en personen
met beperkt fysiek, zintuiglijk of mentaal
vermogen, of een gebrek aan ervaring en
kennis, indien zij voldoende begeleiding of
instructies hebben ontvangen over het veilige
gebruik van het apparaat en zij de eventuele
gevaren ervan begrijpen. Laat kinderen

niet met dit apparaat spelen. Reiniging

en onderhoud door kinderen is alleen
toegestaan indien zij 8 jaar of ouder zijn en
onder toezicht van een volwassene.

Het apparaat en stroomsnoer veilig uit de
buurt van kinderen tot 8 jaar.

Laat voldoende ruimte vrij boven en om
het apparaat voor luchtcirculatie. Gebruik
het apparaat nooit onder keukenkastjes,
gordijnen of andere brandbare materialen.

Het apparaat niet gebruiken in
combinatie met een tijdschakelaar of een
afstandsbediening.

A\ Tijdens gebruik de metalen delen van het
apparaat niet aanraken; deze kunnen erg
heet worden.

Dit apparaat niet gebruiken voor een ander

doel dan het bestemde doel. Dit apparaat is
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik. Het is
niet geschikt voor gebruik buiten.

Indien het stroomsnoer is beschadigd, dient
dit door de fabrikant, zijn onderhoudsbedrijf
of gelijksoortige erkende personen te worden
vervangen om gevaren te voorkomen.

+ Altijd zorgen dat uw handen droog zijn alvorens de stekker in

het stopcontact te steken of te verwijderen of het apparaat aan
te zetten.

+ Altijd zorgen dat het apparaat op een stabiel, stevig, droog en
plat oppervlak staat.

+ Wees voorzichtig wanneer het apparaat wordt gebruikt
op een hittegevoelig opperviak. U wordt aanbevolen een
warmtebestendige onderzetter te gebruiken.

+ Dit apparaat mag niet op of in de buurt van opperviakken worden
geplaatst die heet kunnen worden (zoals een fornuis).

* Het stroomsnoer nooit over de rand van een werkblad of
aanrecht laten hangen, in aanraking laten komen met hete
oppervlakken, of in de knoop, vast of bekneld laten raken.

+ Het apparaat niet gebruiken als het is gevallen of zichtbare
beschadiging vertoont.

+ Na gebruik, alvorens het apparaat te reinigen, altijd controleren
of het apparaat is uitgeschakeld en de stekker uit het stopcontact
is verwijderd.

+ Het apparaat altijd goed laten afkoelen voordat dit wordt
gereinigd of opgeborgen.

+ Geen enkel deel van het apparaat of het stroomsnoer
onderdompelen in water of een andere vloeistof.

+ Het apparaat nooit onbeheerd achterlaten wanneer dit in werking

IS
ONDERDELEN

Handgreep

Ontgrendelknop voor de klep

Lekbakje (aan achterkant)

Opbergruimte voor het snoer (aan achterkant)
Ontgrendelknoppen voor bakplaten

Voetjes (aan de onderkant)
Temperatuurregeling

Gereed-lampje (oranje)

Aanluit-lampje (groen)

Verwijderbare bakplaten met DuraCeramic™ anti-
aanbaklaag

ALVORENS HET EERSTE GEBRUIK

Neem uw grill uit de verpakking. U kunt de doos eventueel bewaren
voor toekomstig gebruik.

Verwijder en was de bakplaten grondig af om eventuele
verontreiniging of resten te verwijderen die na de productie zijn
achtergebleven (volg de aanwijzingen in het gedeelte Reinigen).

+ Neem het lekbakje af met een vochtige spons en droog dit
vervolgens goed.
Maak de buitenkant van uw grill schoon met een vochtige doek.
De klep kan met een zachte droge doek worden opgepoetst.

De eerste keer dat de grill wordt gebruikt, kan er een vage
brandlucht en een weinig rook worden waargenomen. Dit is normaal
en is slechts van korte duur.

800000000
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Bakplaten met DuraCeramic™ anti-aanbaklaag

De bakplaten zijn voorzien van de exclusieve DuraCeramic™ anti-
aanbaklaag. Deze speciale, natuurlijke ceramische coating brengt
warmte sneller en efficiénter over dan standaard anti-aanbaklagen,
zodat u in minder tijd verrukkelijke snacks kunt bereiden. De
DuraCeramic™ anti-aanbaklaag is bovendien krasbestendig: dit
product is ontwikkeld met het oog op duurzaamheid! Voor extra
gemoedsrust is DuraCeramic™ vrij van PTFE en PFOA. Deze
exclusieve anti-aanbaklaag gaat lang mee en is makkelijk te
reinigen.

DuraCeramic™ anti-aanbaklaag: bereid heerlijke snacks met het
grootste gemak.

UW GRILL GEBRUIKEN

A Wees voorzichtig als u in de buurt van hete oppervlakken
werkt. De grillplaten worden ERG HEET. RAAK GEEN
onderdelen aan totdat het apparaat volledig is afgekoeld.

Tijdens gebruik komt er rondom de grill stoom vrij. Laat de grill
tijdens gebruik nooit onbeheerd achter.

1. Rol altijd eerst het opgerolde stroomsnoer helemaal uit voordat
u het apparaat gaat gebruiken. Zorg dat het snoer niet over de
rand van het werkblad hangt.

2. Schuif het lekbakje in de sleuf aan de achterkant van de grill.
Het lakbakje vangt braadvocht, olie en vet op. Gebruik de grill
nooit zonder het lekbakje.

3. Sluit de klep en steek de stekker in het stopcontact. Het groene
aan/uit-lampje gaat branden.

4. Zet de temperatuurinstelling op de gewenste temperatuur.

5. Laat de grill voorverwarmen met de klep gesloten totdat het
oranje Gereed-lampje gaat branden.

6. Zetde klep omhoog en leg het voedsel op de onderste
bakplaat.

7. Sluit de klep. De bovenste grillplaat is een zwevende plaat,
die is ontworpen om geleidelijk tijdens het grillen druk uit te
oefenen op het voedsel. Gril het voedsel tot het goudbruin en
volledig gaar is. De exacte baktijd is een kwestie van smaak
Dit is ook afhankelijk van het soort en de dikte van het voedsel.
Raadpleeg het gedeelte Baktijden voor meer informatie.

8. Gebruik een theedoek of ovenwant om de klep te openen als
het gerecht klaar is, en pas op voor de hete stoom.

9. Verwijder het voedsel van de grillplaat met een niet-metalen
keukengerei. Gebruik geen metalen voorwerpen, aangezien
deze de DuraCeramic™ anti-aanbaklaag kunnen beschadigen.

10. Verwijder de stekker van de grill uit het stopcontact. Laat de
stekker van de grill niet in het stopcontact zitten als deze leeg is
of onbeheerd wordt achtergelaten.

11. Verwijder en leeg het lekbakje na elk gebruik.

DE GRILL IN GEOPENDE STAND GEBRUIKEN

A Laat de grill volledig afkoelen. Open de grill zodat

beide grillplaten plat liggen en schakel de grill dan in om de

grillplaten voor te verwarmen.

1. Schuif het lekbakje in de sleuf aan de achterkant van de
grill. Het lakbakje vangt nu het braadvocht en vet van beide
grillplaten op.

2. Druk de klepontgrendeling in en til de klep omhoog.

3. Draai de klep voorzichtig verder totdat deze in een platte,
horizontale stand komt te staan (figuur 1).

4. Steek de stekker in een stopcontact. Het groene aan/uit-lampje
gaat branden.

5. Zet de temperatuurinstelling op de gewenste temperatuur.

6. Laat de grill voorverwarmen tot het oranje Gereed-lampje gaat
branden.

7. Nu kunt u beide grillplaten gebruiken om te grillen. Gril het
voedsel tot het goudbruin en volledig gaar is. De kooktijd is
afhankelijk van het soort en de dikte van het voedsel. Bij gebruik
van de open grill is de kooktijd vaak langer dan wanneer de grill
in gesloten stand wordt gebruikt.

A\ Schakel de grill uit en verwijder de stekker uit het
stopcontact. Laat het apparaat volledig afkoelen voordat dit
wordt gereinigd. Dompel het apparaat, het stroomsnoer en
de stekker nooit onder in water of andere vloeistof. Gebruik
geen staalwol, schuursponsjes, schuurmiddelen of metalen
voorwerpen om uw grill te reinigen.

Controleer altijd of de grillelementen aan de onderkant van
de grillplaten helemaal droog zijn voordat u ze weer in de grill
aanbrengt.

1. Neem de grillplaten af met absorberend papier of met een
zachte, vochtige doek.

2. Maak de buitenkant van uw grill schoon met een vochtige doek.
De klep kan met een zachte, droge doek worden opgepoetst.

3. Zetde klep 90 graden omhoog. Druk op de ontgrendelknoppen
voor de grillplaten en schuif de platen dan voorzichtig van de
grill (figuur 2).

4. Dompel de platen onder in warm water met afwasmiddel. Spoel
ze goed af met schoon water. Droog de platen af met een
zachte doek.

5. Opmerking: U wordt aanbevolen de grillplaten uitsluitend met
de hand af te wassen om de DuraCeramic™ anti-aanbaklaag te
beschermen.

6. Breng de grillplaten weer correct aan door de geleiders op de
grillplaten in de klemmen te zetten. Duw de platen vervolgens
voorzichtig in positie vast.
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OPBERGEN

. Laat het apparaat volledig afkoelen en maak het schoon
voordat het wordt opgeborgen.

Sluit de klep en schuif het lekbakje in de sleuf aan de achterkant
van de grill.

3. Rol het stroomsnoer op aan de achterkant van het apparaat.

N

N

>

Zet het apparaat weg op een platte, vlakke ondergrond, uit
de buurt van de rand van het werkblad op een plek waar het
apparaat niet kan vallen.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Het team van Breville® geeft uw culinaire creativiteit een helpend
handje en opent de deur naar een wereld van gerechten en dranken
zonder grenzen. U hoeft er niet ver voor te reizen: ga gewoon via
uw computer, tablet of mobiele telefoon naar onze GRATIS website
en laat u inspireren door onze beste tips en recepten. Meld u
meteen aan op: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

Kooktips

+ U wordt aanbevolen om bij het grillen van vis en zeevruchten de
klep geopend te houden. De klep is vrij zwaar en kan delicate
voedingswaren te veel pletten.

Voor vlees geldt dat u dit het beste even kunt laten rusten

voordat u het serveert. Ongeveer vijf minuten op een
verwarmde schaal is voldoende.

Strooi geen zout over het chicken voedsel alvorens te grillen;
zout onttrekt vocht, waardoor het gerecht te droog kan worden.
Besprenkel het gerecht indien gewenst met zwarte peper, en
voeg pas na het grillen zout toe.

U wordt aanbevolen het voedsel voor het grillen licht in te
smeren met olie. In plaats van gewone olie kunt u ook een
calorie-arme oliespray gebruiken.

Als u vlees, kip of andere gerechten van verschillende diktes
grilt, kunt u ze het beste zo nu en dan verplaatsen zodat alles
gelijk gaar is.

+  Wanneer voedsel met een hoog vetgehalte wordt bereid (bijv.
kip met vel), moet het lekbakje regelmatig worden geleegd.

-

Vlees en gevogelte
Opmerking: De kooktijd voor biefstuk is afhankelijk van de dikte van
het viees en van uw eigen smaak.

Etenswaar Kooktijd Temperatuur

Ossenhaas Medium, 5-6 minuten Hoog

Entrecote Medium rare, 3-6 Hoog
minuten

Etenswaar Kooktijd Temperatuur
Rib eye steak Medium rare, 3-6 Hoog
minuten
Biefstuk Medium rare, 3-6 Hoog
minuten
T-bone Medium rare, 4-7 Hoog
minuten
Beefburger 4-6 minuten Hoog
Worstje, dun 4-5 minuten, omdraaien | Hoog

voor gelijke kleur
Worstje, dik 5-6 minuten, omdraaien | Hoog

voor gelijke kleur
Varkenskarbonade | 6-8 minuten Hoog
Varkensfilet 3-4 minuten Hoog
Lamsbout steak 3-6 minuten Hoog
Lamskotelet 6-8 minuten, voor Hoog

verschillende diktes,

draaien om gelijkmatig

gaar te krijgen
Kebabs 4-6 minuten Hoog
Gammon steak 3-4 minuten Hoog
Kalkoen steak 4-5 minuten Hoog
Kipfilet 5-7 minuten Hoog
Kipfilet, geplat 5-6 minuten Hoog
Kipdijen (met bot 15-20 minuten Middelmatig
en vel)

Vis en zeevruchten (gebruik de grill in geopende, platte stand)

Etenswaar Kooktijd Temperatuur
Zalmfilet 3-4 minuten Middelmatig/
hoog
Tonijn steak 3-4 minuten Middelmatig/
hoog
Rauwe grote 1-2 minuten Middelmatig/
garnalen hoog
Zwaardvis steak 5-6 minuten Middelmatig/
hoog
Kabeljauwfilet 4-5 minuten Middelmatig/
hoog
Zeebaarsfilet 3-4 minuten Middelmatig/
hoog
Kamschelpen 3-4 minuten Middelmatig/
hoog

41



Groenten
Etenswaar Kooktijd Temperatuur
Asperges 2-3 minuten Hoog
Aubergine, in 2-3 minuten Hoog
plakken gesneden
Courgette, in 2-3 minuten Hoog
plakken gesneden
Uien, in plakken 2-3 minuten Hoog
gesneden
Champignons, 2-3 minuten Hoog
doormidden
gesneden
Paprika's, 3-4 minuten Hoog
schoongemaakt
en doormidden
gesneden
Maiskolf 6-8 minuten, draaien om | Hoog

gelijkmatig te kleuren

Snacks en tosti’s
Etenswaar Kooktijd Temperatuur
Tosti's (ham, kaas, | 3-4 minuten Hoog
etc)
Panini's 4-5 minuten Hoog
Quesadillas 3-4 minuten Hoog
Broodjes 2-3 minuten Middelmatig
opwarmen

Fruit (gebruik de grill in geopende, platte stand)
Etenswaar Kooktijd Temperatuur
Banaan, in de 1-2 minuten Middelmatig/
lengte doormidden hoog
gesneden
Nectarines, 2-3 minuten Middelmatig/
doormidden hoog
gesneden
Ananas, in 1-2 minuten Middelmatig/
plakken gesneden hoog

RECEPTEN

Zelfgemaakte beefburgers, voor 4 personen

+ Plantaardige olie

+ 500 gram mager rundergehakt

+ 1 rode ui, gesnipperd

+ 2 teentjes knoflook, fijngehakt

+ 1 middelmatig groot ei

+ Zout en peper

+ 1 theelepel Dijon mosterd (optioneel)

+ 1 eetlepel fijngehakte verse oregano (optioneel)

1. Verhit een scheutje plantaardige olie in een braadpan op een
matig vuur. Sauteer de ui een paar minuten zonder deze te laten
kleuren.

2. Voeg de fijngehakte knoflook toe en bak het mengsel nog een
minuut.

3. Neem de pan van het vuur en laat het mengsel afkoelen.

4. Neem een geschikte mengkom en voeg het gehakt, het
afgekoelde uienmengsel en de overige ingrediénten toe. Kneed
en vermeng alle ingrediénten goed.

5. Verdeel het vlees in vier gelijke porties. Vorm met de hand
beefburgers uit het gehakt (met vochtige handen gaat dit iets
makkelijker). Leg de beefburgers in de koelkast om ze steviger
te laten worden.

6. Beborstel de burgers met een beetje olie en leg ze op de grill, die
op de hoge stand is voorverwarmd. Gril de burgers gedurende
6-8 minuten gaar.

Serveer de burgers op knapperige ciabatta- of brioche-broodjes,
met verse waterkers of blaadjes sla en uw favoriete sauzen of
toppings.

Kip in prosciutto, voor 4 personen

+ 4 kipfilets (zonder vel), iets geplat (ongeveer 2 cm dik)

+ Olijfolie

+ Versgemalen zwarte peper

* 4 plakjes prosciutto

+ 2 geraspte citroenschillen

+ De blaadjes van 3 takjes verse tijm, gekneusd

1. Leg de plakken prosciutto op een snijplank. Leg op elke plak een
kipfilet zodat de prosciutto om het midden van de kip kan worden
gerold (wikkel de kip nog niet in de prosciutto).

2. Besprenkel de kipfilets met olijfolie, iets zwarte peper,
citroenschil en de blaadjes tijm.

3. Wikkel de prosciutto nu om de filets.

4. Leg de kipfilets op de grill, die op de hoge stand is
voorverwarmd. Zorg dat de naad van de prosciutto aan de
onderkant ligt.

5. Beborstel de bovenkant van de kipfilets met olijfolie en sluit de
klep van de grill gedurende 4-5 minuten, tot de kip goudbruin en
gaaris.

6. Leg de kipfilets op een warme schaal en laat ze een paar
minuten rusten.

7. Snijd de filets diagonaal en serveer het gerecht met gegrilde
asperges en nieuwe aardappels of met knapperige, verse sla.
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Pikant chipotle-glazuur, voor 2 personen

+ 2 eetlepels chili- of olijfolie

+ 1 teentje knoflook, fijngehakt

+ 2 theelepels chipotle-pasta

+ Geraspte schil en sap van 1 limoen

+ 1 eetlepel honing

1. Meng alle ingrediénten goed door en marineer het viees
gedurende ongeveer een uur op kamertemperatuur.

2. Neem het vlees uit de marinade en leg dit op de grill, die op hoge
stand is voorverwarmd. Gril het viees naar smaak.

3. Laat het viees even rusten voordat u het gerecht serveert.

Rokerige BBQ-kruidenmarinade, voor 2 personen

+ 1 eetlepel venkelzaad

+ 1 theelepel gerookt paprikapoeder

+ 1 theelepel basterdsuiker

+ 1 eetlepel kummelzaad

+ Y theelepel zeezout

1. Maak alle ingrediénten fijn met een stamper of in een
minikeukenmachine tot er een fijngemalen mengsel ontstaat.

2. Wrijf het mengsel stevig in vlees of gevogelte en laat dit 1-2 uur
marineren, of de hele nacht voor een diepere smaak.

3. Beborstel het vlees of gevogelte met een beetje olie voordat het
wordt gegrild.

Boter met chili, koriander en limoen, voor 2 personen

+ 100 gram zachte boter

+ 1 geraspte limoenschil

+ 1 rode chilipeper (hoeveelheid hangt af van hoe pikant u de boter

wilt maken), schoongemaakt en fijingehakt

+ Een handje koriander, fiingesneden

+ Zeezoutviokken en versgemalen zwarte peper

1. Meng alle ingrediénten goed door.

2. Leg de boter op een stuk bakpapier en rol het op in de vorm van
een Kleine, ronde staaf.

3. Leg de staaf in de koelkast totdat u de boter gaat gebruiken.
Snijd een kleine hoeveelheid van de staaf en leg dit op het
gegrilde vlees. Laat de boter iets smelten voordat u het viees
serveert.

Spiesjes met halloumi en groenten, voor 4 personen

+ 2 middelgrote courgettes

+ 1 rode paprika, in stukken gesneden

+ 1 grote rode ui

+ 250 gram halloumi-kaas, in 16 blokken gesneden

+ 16 kerstomaatjes

+ 1 eetlepel olijfolie

+ 2 eetlepels citroensap

+ 2 theelepels verse tijmblaadjes, gesneden

+ 1 theelepel Dijon mosterd

+ Serveren met pitabrood

1. Snijd de courgettes in plakken en de rode ui in stukken. Verdeel
de groenten en kaas over 8 kleine spiesjes of 4 grote.

2. Meng de oliffolie, het citroensap, de fijngehakte tijmblaadjes en
mosterd in een kleine schaal.

3. Beborstel de spiesjes met de marinade. Leg ze vervolgens op de
grill, die op middelmatige hitte is voorverwarmd. Gril de spiesjes
tot de kaas goudbruin is en de groenten iets zacht zijn.

4. Neem de spiesjes van de grill en verwarm nu het pitabrood op
de grill.

Besprenkel de spiesjes met de rest van de marinade en serveer ze
met warm pitabrood.

Gegrilde banaan in caramelsaus met nootjes, voor 2 personen

Laat de schil om de banaan zitten; zo blijft het vruchtvlees heel en

kunt u de bananen makkelijker van de grill nemen.

+ 2 grote bananen, niet gepeld, in de lengte doormidden gesneden

+ 220 gram poedersuiker

+ 250 ml dikke room

+ 60 gram gegrilde amandelsnippers

+ 50 gram fijngehakte pistachenoten

+ Serveren met vanille-ijs

1. Voeg de poedersuiker en 2 eetlepels water toe aan een pan
met een dikke bodem. Laat het water langzaam ronddraaien in
de pan om de suiker op te lossen, en laat het op een laag vuur
koken tot er een goudkleurig caramelmengsel ontstaat. Dit duurt
ongeveer 5 minuten.

2. Neem de pan van het vuur en voeg nu voorzichtig de room toe;
in het begin spettert dit een beetje, maar het wordt snel dikker.

3. Zet de pan weer op een laag vuur en verwarm het mengsel.
Roer het mengsel goed door.

4. Als het caramelmengsel glad en egaal is, neemt u de pan van
het vuur en voegt u de noten toe.

5. Beborstel de gesneden kant van de bananen met een
beetje gesmolten boter of olie en leg ze op de grill, die op
de middelmatige/hoge stand is voorverwarmd. Laat de klep
geopend.

6. Schroei de bananen een paar minuten, keer ze om en gril ze nog
een minuut.

7. Leg de bananen voorzichtig op een verwarmd bord en verwijder
de schil.

Leg er een bolletje vanille-ijs op en giet er een flinke scheut van de
warme saus over.
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GARANTIE

Bewaar uw recu omdat u dit nodig hebt wanneer u een
garantieclaim wilt indienen.

Het product wordt tot 2 jaar na de aanschafdatum gegarandeerd,
zoals beschreven in dit document.

In het onwaarschijnlijke geval dat het apparaat tijdens de
garantieperiode defect raakt door een ontwerp- of fabricagefout,
brengt u het samen met uw regu en een kopie van deze garantie
terug naar de plaats van aanschaf.

Uw rechten en voordelen onder deze garantie staan los van uw
wettelijke rechten, waarop deze garantie geen invioed heeft.
Alleen JCS (Europe) Products (Europa) Ltd. (“JCS (Europe)’) is
gerechtigd deze voorwaarden te wijzigen.

JCS (Europe) verplicht zich ertoe binnen de garantieperiode het
apparaat of ieder onderdeel van het apparaat dat niet juist werkt,
gratis te repareren of vervangen op voorwaarde dat:

. U het probleem onmiddellijk meldt bij de plaats van aankoop
of bij JCS (Europe), en dat

. het apparaat niet gewijzigd, beschadigd, onjuist gebruikt,
misbruikt of gerepareerd is door een persoon die daartoe niet
door JCS (Europe) is gemachtigd.

Storingen die optreden als gevolg van onjuist gebruik, schade,
misbruik, gebruik met het verkeerde voltage, natuurrampen,
gebeurtenissen die buiten de macht van JCS (Europe) vallen,
reparatie door een persoon die daartoe niet is gemachtigd door
JCS (Europe) of het niet opvolgen van de gebruiksinstructies, vallen
niet onder deze garantie. Bovendien valt normale slijtage, inclusief
maar niet beperkt tot lichte verkleuring en krassen, niet onder deze
garantie.

De rechten onder deze garantie zijn alleen van toepassing op
de oorspronkelijke koper en kunnen niet worden uitgebreid naar
commercieel of algemeen gebruik.

Als uw apparaat onder een landspecifieke garantie valt, raadpleegt
u de voorwaarden van die garantie in plaats van deze garantie,

of neemt u contact op met uw lokale erkende dealer voor meer
informatie.

Afgedankte elektrische producten mogen niet bij het huishoudelijk
afval worden gegooid. Maak indien mogelijk gebruik van
recyclemogelijkheden. E-mail ons op enquiriesEurope@jardencs.
com voor meer recycling- en WEEE-informatie

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom —
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TARKEITA TURVAOHJEITA

LUE TARKOIN JA PIDA TALLESSA.

Kahdeksan vuotta tayttaneet lapset,
fyysisesti tai henkisesti vammaiset,
aistivammaiset ja riittavaa kokemusta tai
tietamysta vailla olevat saavat kayttaa
laitetta, jos heita on ohjattu tai opastettu
laitteen turvallisessa kaytossa ja jos he
ymmartavat sen kayttoon liittyvat riskit.
Laitetta ei ole tarkoitettu lasten leikkikaluksi.
Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa
laitetta, elleivat he ole yli kahdeksanvuotiaita
ja aikuisen valvonnassa.

Pida laite ja sen virtajohto alle 8-vuotiaiden
lasten ulottumattomissa.

Jata laitteen ylapuolelle ja kaikille sivuille aina
riittavasti tilaa, jotta iima paasee kiertamaan.
Ala koskaan kayta laitetta kaappien, verhojen
alaka muiden syttyvien materiaalien alla.

Al koskaan kéyta laitetta ulkoisen ajastimen
tai erillisen kaukosaadinjarjestelman
valityksella.

A\ Al koske laitteen metalliosiin kéytdn
aikana, silla ne voivat olla erittain kuumia.

Laitetta saa kayttaa vain sen aiottuun
kayttotarkoitukseen. Laite on tarkoitettu vain
kotitalouskayttoon. Laitetta ei ole tarkoitettu
ulkokayttdon.

Jos laitteen virtajohto vaurioituu, se on

turvallisuussyista vaihdettava valmistajan,

valtuutetun huoltoedustajan tai muun patevan

henkllon toimesta.
Varmista aina, etté katesi ovat kuivat, ennen kuin kasittelet
pistoketta tai kytket laitteeseen virtaa.

+ Laitteen on kéyton aikana oltava vakaalla, kuivalla ja tasaisella
alustalla.

+ Kayta laitetta varovasti pinnoilla, jotka eivat kestéa lampoa.
Lammolta suojaavan alustan kayttoa suositellaan.

+ Laitetta ei saa laittaa kuumille pinnoille (kuten kaasu- tai
séhkohellalle) tai sellaisten laheisyyteen.

+ Ala koskaan anna laitteen virtajohdon roikkua pdydan reunan yli,
koskettaa kuumaa pintaa, paésta takertumaan tai joutua solmulle
tai puristuksiin.

+ Laitetta ei saa kayttaa, jos se on paassyt putoamaan tai jos siind
nakyy vaurioita.

+ Katkaise laitteesta kayton jalkeen virta ja irrota virtajohdon
pistoke pistorasiasta ennen laitteen puhdistamista.

+Anna laitteen jadhtya aina, ennen kuin puhdistat laitetta tai laitat
sita séilytykseen.

+Ala upota varsinaista laitetta, johtoja tai pistotulppaa veteen tai
muuhun nesteeseen.

+ Ala koskaan jta laitetta valvomatta, kun se on kaytdssa.

OSAT

Kahva

Sarananvapautuspainike

Keruuastia (takana)

Virtajohdon séilytyspaikka (takana)
Levynvapautuspainike

Jalat (alla)

Lampdtilansdadin

Valmiusmerkkivalo (keltainen)

Virran merkkivalo (vihred)

Irrotettavissa paistolevyissa on DuraCeramic™-pinnoite

ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA

Poista grilli pakkauksesta. Voit sailyttaa pakkauksen mahdollista
tulevaa tarvetta varten.

8000000000

+ Irrota ja pese paistolevyt huolellisesti, jotta laite puhdistuu
mahdollisista valmistusprosessin epapuhtauksista ja
ainejaamista (katso Puhdistus-kohdan ohjeet).

Pyyhi keruuastia pehmedlld kostealla pesusienell ja kuivaa
huolellisesti.

Puhdista grilli ulkopuolelta pehmealla kostealla ratilla. Kannen
kiillottamiseen voi kayttaa pehmeéa kuivaa rattia.

Huomaa, etté kun grilli& kaytetdan ensimmaisté kertaa, iimassa voi
tuntua hienoista palaneen hajua ja savua. Tdma on aivan normaalia,
ja haju ja savu halvenevét pian.

OMINAISUUDET

DuraCeramic™-pinnoitetut paistolevyt

Paistolevyissa on ainutlaatuinen DuraCeramic™-pinnoite.
Luonnonkeraaminen erikoispinnoite on suunniteltu siirtdmaén
ldmpda nopeammin ja tehokkaammin kuin tavalliset tarttumattomat
pinnoitteet, mika nopeuttaa herkullisten valipalojen ja pikkupurtavien
valmistusta kotona. Lisaksi DuraCeramic™-pinnoite on
vaikeastinaarmuuntuva, joten tuote on pitkaikéinen. DuraCeramic™-
pinnoite ei sisélld PTFE- eikd PFOA-kemikaaleja, joten sen

kaytto on turvallista. Ainutlaatuinen pinnoite on kestéva ja helppo
puhdistaa.

DuraCeramic™-pinnoite on suunniteltu selvidmaan kaikista
ruoanlaittoon liittyvisté haasteista.
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GRILLIN KAYTTO

A ol varovainen, kun tyéskentelet kuumien paistopintojen
laheisyydessa. Paistolevyt ovat ERITTAIN KUUMAT. ALA
KOSKE mihinkaan osiin, ennen kuin ne ovat téysin jaahtyneet.
Grillistd nousee hdyrya ruoanlaiton aikana. Ald koskaan jitd
grillid valvomatta, kun se on kaytossa.

1. Veda virtajohto aina kokonaan ulos grillissa olevasta virtajohdon

séilytyspaikasta ennen grillin kayttda. Varmista, ettei johto roiku
tyoskentelypinnan paalla.

2. Aseta keruuastia grillin takana olevaan keruuastian koloon.

Ylimaarainen rasva keraéntyy keruuastiaan. Al4 kayta grillia, jos

keruuastiaa ei ole asetettu paikalleen.

3. Sulje kansi ja kytke verkkovirtajohto pistorasiaan. Vihrea virran
merkkivalo syttyy.

4. Valitse sopiva lampétila lampétilansaétimella.

5. Esilammita grilli kansi suljettuna, kunnes keltainen
valmiusmerkkivalo syttyy.

6. Avaa kansi ja pane ruoka alapaistolevylle.

7. Laske kansi alas. Ylapaistolevy litistda ruokaa vahitellen. Grillaa

ruokaa, kunnes se on kultaisen ruskeaa ja kypsynyt tasaisesti.

Tarkka paistoaika on makuasia. Paistoaika riippuu myds ruoasta
ja sen paksuudesta. Lisétietoa on kohdassa Ruoanlaitto-ohjeita.

8. Kun paisto on valmis, nosta kantta kayttden k&sipyyhetta tai
patalappua ja varoen vapautuvaa hdyrya.

9. Poista ruoka ei-metallisilla ottimilla. Al kayta metallisia pihteja
tai veistd, silla ne voivat vahingoittaa DuraCeramic™-pinnoitetta.

10. Irrota virtajohto pistorasiasta. Ala jata grillia kytketyksi
pistorasiaan, jos se on tyhja tai sité ei valvota.

11. Irrota ja tyhjennd keruuastia jokaisen kayttokerran jalkeen.

PUHDISTAMINEN

A irota virtajohto, sammuta grilli ja anna sen jaahtya
kokonaan ennen puhdistusta. Al3 upota laitteen runkoa,
johtosarjaa alaka pistoketta minkaanlaiseen veteen tai
nesteeseen. Ald koskaan puhdista grillia terasvillalla,
hankaustyynyilld, syovyttavilla puhdistusaineilla dlaka
metallisilla keittidvalineilla.

Varmista aina, etté paistolevyjen alapuolella olevat
ruoanlaittoelementit ovat téysin kuivat ennen grilliin panemista.
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SAILYTYS

1.

o

Pyyhi paistolevyt imukykyiselld paperilla tai pehmeélld kostealla
ratilla.

Puhdista grilli ulkopuolelta pehmealla kostealla ratilla. Kannen
kiillottamiseen voi kayttaa pehmeaa kuivaa rattia.

Nosta kansi pystyyn 90 asteen asentoon. Paine
levynvapautuspainikkeita ja irrota levyt liu'uttamalla levyja
varovasti pois grillista (kuva 2).

Upota paistolevyt Iampimaan saippuaveteen. Huuhtele
puhtaalla vedella. Kuivaa pehmealla ratilla.

Huomaa: Suosittelemme, etté paistolevyt pestaan aina késin
DuraCeramic"-pinnoitteen séilyttamiseksi.

Varmista, etté paistolevyt on pantu uudelleen paikoilleen

oikein kohdistamalla levyjen ohjaimet kiinnikkeiden kanssa ja
painamalla levyjé varovasti, niin etté ne lukittuvat paikoilleen.

Anna grillin jaahtya taysin ja puhdista se, ennen sailytykseen
siirtamista.

Sulje kansi ja aseta keruuastia grillin takana olevaan
keruuastian koloon.

Kaéri virtajohto laitteen takana olevaan virtajohdonséilytystilaan.

4. Sailyta laitetta tasaisella pinnalla pois poytatason reunan
vierestd, jottei se padse putoamaan.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Breville®-ammattilaisten avulla paaset kayttdmaan luovuuttasi

ja nauttimaan uusien ruokien ja juomien rajattomista
mahdollisuuksista. Apu on aina lahelld: maksuton
verkkosivustomme sisaltaa huippuvinkkeja ja mielikuvitusta
inspiroivia resepteja, jotka ovat saatavilla tietokoneiden,
kosketustietokoneiden ja mobiililaitteiden kayttéjille. Liity mukaan
osoitteessa: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

Ruoanlaittovinkkeja

7. Pane ruokaa jommallekummalle tai kummallekin paistolevylle. +Jos valmistat kalaa tai ayridisia, suosittelemme pitdmaan grillin
Grillaa ruokaa, kunnes se on kultaisen ruskeaa ja kypsynyt kannen auki. Ylempi paistolevy on painava ja saattaa murskata
tasaisesti. Grillausaika riippuu ruoasta ja sen paksuudesta. heikkorakenteisen ruoan.
Huomaa, etté kansi auki grillaaminen voi viedd enemman aikaa
kuin kansi kiinni grillaaminen.

GRILLIN KAYTTO KANSI AUKI

A Anna grillin jaahtya taysin. Avaa grilli siten, ettd molemmat
paistolevyt ovat vaakatasossa, ennen kuin kytket laitteeseen
virran ja esilammitat paistolevyt.

1. Aseta keruuastia grillin takana olevaan keruuastian koloon.
Yliméarainen rasva keraéntyy molemmilta paistolevyilta
keruuastiaan.

2. Paina sarananvapautuspainiketta ja nosta kantta.

3. Nosta kantta ja k&anna se varovasti kokonaan auki vaaka-
asentoon (kuva 1).

4. Kytke verkkovirtajohto pistorasiaan. Vihred virran merkkivalo
syttyy.

5. Valitse sopiva lampdtila lampdtilansaatimella.

6. Esilammita grillid, kunnes keltainen valmiusmerkkivalo syttyy.
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+ Lihaa tai siipikarjaa grillatessa saavutat parhaan tuloksen, kun
annat niiden ldmmeté ennen grillaamista huoneenlampoisiksi.

+ Kaikkien liharuokien kannattaa antaa vetaytya hetken aikaa
ennen tarjoilua. Noin 5 minuuttia lampimélla lautasella riittaa.

+ A4 lisad ruokaan suolaa ennen grillausta, koska se sitoo
kosteutta ja voi kuivattaa ruokaa. Mausta mieluummin
mustapippurilla ja lisaé suolaa, vasta kun ruoka on kypséa.

+  Suosittelemme 6ljyamaén ruoan kevyesti ennen grillausta.
Tavallisen 6ljyn sijasta voit kayttaa vahakalorista dljysuihketta.

+Jos valmistat ruokia, joiden paksuudet vaihtelevat, voit
halutessasi vaihdella niiden paikkoja grilliss, jotta ne kypsyvat
tasaisesti.

+ Jos valmistat rasvaista ruokaa (esim. kana nahkoineen),
varmista, etta tyhjennat keruuastian saanndllisesti.

Liha ja siipikarja

Huomaa: Pihvin valmistusaika riippuu lihan paksuudesta ja

makutottumuksista.

Ruoka Aika Lampdtila
Siséafileepihvi Puolikypsa, 5-6 Korkea
minuuttia
Ulkofileepihvi Puoliraaka, 3-6 Korkea
minuuttia
Etuselkéapihvi Puoliraaka, 3-6 Korkea
minuuttia
Paahtopaisti Puoliraaka, 3-6 Korkea
minuuttia
T-luupihvi Puoliraaka, 4-7 Korkea
minuuttia
Naudanlihahampurilainen | 4-6 minuuttia Korkea
Makkara, ohut 4-5 min, k&anna Korkea
Makkara, paksu 5-6 min, kaanna Korkea
Porsaankyljys 6-8 minuuttia Korkea
Porsaankylkipaisti 3-4 minuuttia Korkea
Lampaanpotkapihvi 3-6 minuuttia Korkea
Lampaankyljys 6-8 minuuttia, Korkea
kaanna
Kebabit 4-6 minuuttia Korkea
Savulihapaisti 34 minuuttia Korkea
Kalkkunanrintapihvi 4-5 minuuttia Korkea
Kanafilee 5-7 minuuttia Korkea
Kanafilee, nuijittu 5-6 minuuttia Korkea
Kanankoipi (luullinen, 15-20 minuuttia Keskilampd
nahallinen)

Kala ja dyridiset (kansi auki)

Ruoka Aika Lampétila
Lohifilee 3-4 minuuttia Keskilampd
tai korkea
Tonnikalapihvi 3-4 minuuttia Keskilampd
tai korkea
Raa'at tiikerikatkaravut 1-2 minuuttia Keskilampd
tai korkea
Miekkakalapihvi 5-6 minuuttia Keskilampd
tai korkea
Turskafilee 4-5 minuuttia Keskilampo
tai korkea
Meriahvenfilee 3-4 minuuttia Keskilampo
tai korkea
Kampasimpukat 3-4 minuuttia Keskilampd
tai korkea
Kasvikset
Ruoka Aika Lampatila
Parsa 2-3 minuuttia Korkea
Munakoiso, viipaloitu 2-3 minuuttia Korkea
Keséakurpitsa, viipaloitu 2-3 minuuttia Korkea
Sipuli, viipaloitu 2-3 minuuttia Korkea
Sienet, halkaistu 2-3 minuuttia Korkea
Paprikat, koverrettu ja 3-4 minuuttia Korkea
halkaistu
Maissintahka 6-8 minuuttia, Korkea
kaénna
Vilipalat ja voileivat
Ruoka Aika Lampotila
Lampimét voileivéat | 3—4 minuuttia Korkea
(kinkku, juusto
tms.)
Paninit 4-5 minuuttia Korkea
Quesadillat 34 minuuttia Korkea
Sémpylan 2-3 minuuttia Keskilampd
[ammitys
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Hedelmét (kansi auki)

Ruoka Aika Lampétila
Banaani, halkaistu 1-2 minuuttia Keskildmpo tai
pitkittain korkea
Nektariini, halkaistu 2-3 minuuttia Keskildmpo tai
korkea
Ananas, viipaloitu 1-2 minuuttia Keskildampo tai

korkea

RESEPTIT

Kotitekoiset naudanlihahampurilaiset neljalle

+ Kasvidljya

+ 500 g naudanjauhelihaa

+ 1 punasipuli, kuutioitu

+ 2 valkosipulinkyntté, hienoksi silputtuna

+ 1 keskikokoinen kananmuna

+ Suolaa ja pippuria.

1l dijonsinappia (halutessasi)

1 rkl tuoretta oreganoa silputtuna

1. Lorauta paistinpannulle vahan kasvisoljya ja kuumenna
keskilammalla. Pane sipuli ja kuullota muutama minuutti.

2. Lis&a valkosipuli ja jatka kypsentamistd matalalla Iammalla viela
minuutin ajan.

3. Poista pannu levylté ja anna jadhtya.

4. Sekoita kulhossa naudanjauheliha, jaéhtynyt sipuliseos ja pihvien
loput ainekset. Sekoita huolellisesti.

5. Jaa pihvitaikina 4 annokseksi. Muovaa taikinasta kostutetuin
kasin pihveja. Pane pihvit jadkaappiin jaéhtymaén ja
vetdytyméaan.

6. Sipaise pihveihin vahan 6ljya ja pane kuumaan grilliin. Grillaa
6-8 minuuttia kypsiksi.

Tarjoile rapeiden ciabatta- tai briossisampyldiden, salaatin ja

haluamiesi kastikkeiden ja taytteiden kera.

-

-

Prosciuttoon kaaraistya kanaa neljélle
+ Nelja nahatonta kanafileetd, kevyesti nuijittuina
(noin 2 cm paksuja)

+ Oliividljya

+ Tuoretta mustapippurirouhetta

+ 4 prosciuttokinkkuviipaletta

+ 2 sitruunan kuori

+ 3 versoa tuoretta timjamia, lehdet irrotettuna ja kevyesti hierottuna

1. Pane prosciuttoviipaleet leikkuulaudalle. Pane jokaisen paalle
kanafilee siten, etté voit kaaraista viipaleiden paéat fileen
keskikohdan paalle (& kaari viela).

2. Pirskota fileille oliividljya ja mausta mustapippurilla,
sitruunankuorella ja timjamilla.

3. Kaari prosciuttokinkkuviipaleet kanafileiden ymparille.

4. Pane fileet kuumaan grilliin kinkkukéareen paat alaspain.

5. Sivele fileisiin oliivioljya, sulje kansi ja grillaa 4-5 minuuttia,
kullanruskeiksi ja kypsiksi.

6. Poista fileet grillista ja pane lampimalle lautaselle vetaytymaan
muutamaksi minuutiksi.

7. Leikkaa fileet viistosti ja tarjoile paahdetun parsan ja uusien
perunoiden kanssa tai rapean salaatin kera.

Tymékka chipotlemarinadi

+ 21kl chilié tai oliivioljya

+ 1 keskikokoinen valkosipuli, hienonnettuna

+ 21l chipotle-tahnaa

+ 1 limen mehu ja kuorta raastettuna

+ 11kl hunajaa

1. Sekoita kaikki ainekset ja marinoi pihvia marinadissa noin 1
tunnin ajan.

2. Ota pihvi marinadista ja grillaa kuumassa grillissa. Voit valita
kypsyysasteen itse.

3. Anna vetéytya ennen tarjoilua.

Savugrillimausteseos

+ 1 rkl fenkolinsiemenia

+ 11l savustettua paprikaa

+ 11l ruskeaa sokeria

+ 1kl jeeransiemenia

+ Y2t merisuolaa

1. Hienonna aineksia huhmareessa tai tehosekoittimessa.

2. Hiero punaiseen tai siipikarjan lihaan ja anna maustua 1-2 tuntia
tai yon yli.

3. Sivele tilkalla 6ljya ennen grillausta.

Chili-korianteri-limevoi

+ 100 g huoneenl&mpdisté voita

* 1 limen kuori raastettuna

+ 1 punainen chili (méaara riippuu haluamastasi tulisuusasteesta),
koverrettu ja hienonnettu

+ 1 kourallinen korianteria silputtuna

+ Merisuolahiutaleita ja tuoretta mustapippurirouhetta

1. Yhdista ainekset kulhossa ja sekoita huolellisesti.

2. Pane voi leivinpaperiarkille ja kaari pieneksi polliksi.

3. Sailyta viiledssa kayttohetkeen saakka. Leikkaa pieni viipale ja

pane grillatun lihan paalle, jossa se sulaa hieman ennen tarjoilua.
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Halloumi-kasvisvartaat neljalle

+ 2 keskikokoista kesakurpitsaa

+ 1 punainen paprika, paloiteltuna

+ 1 suuri punainen sipuli

+ 250 g halloumijuustoa (leikattuna 16 kuutioksi)

+ 16 kirsikkatomaattia

* 1 1l oliivioljya

+ 2 rkl sittuunamehua

+ 2 tl tuoretta timjamisilppua

+ 1 tl dijonsinappia

+ Pitaleipaa lisukkeena

1. Viipaloi kesékurpitsat poikittain ja punasipuli lohkoiksi. Kokoa
kasviksista ja juustosta 8 pienta varrasta tai 4 isoa.

2. Pane oliividljy, sitruunamehu, timjami ja sinappi pieneen kulhoon
ja sekoita hyvin.

3. Sivele marinadia vartaille. Pane vartaat keskildmpimaan grilliin.
Grillaa, kunnes juusto on kullankeltaista ja kasvikset ovat hieman
pehmenneet.

4. Ota vartaat grillista ja pane pitaleipa lampidmaan grilliin.

Valuta jaljelle jadnyt marinadi vartaille ja tarjoa pitaleivan kera.

Grillatut banaanit pahkinaisella toffeekastikkeella kahdelle

Jata kuori banaaneihin suojaamaan hedelmalihaa ja helpottamaan

niiden siirtelya.

+ 2 suurta banaania, kuorineen pitkittain halkaistuna

+ 220 g hienosokeria

+ 250 ml vispikermaa

+ 60 g paahdettuja mantelilastuja

+ 50 g hienonnettuja pistaasipahkinita

+ Vaniljajaateloa lisukkeeksi

1. Pane hienosokeri ja 2 rkl vetta tukevapohjaiseen kasariin.
Kallistele pannua varovasti, jotta sokeri liukenee, ja kuumenna
varoen kuplivaksi ja kultaisen karamellin variseksi. Tahan pitaisi
kulua noin 5 minuuttia.

2. Poista kasari levylté ja lisda joukkoon kerma hitaasti. Seos voi
raiskya mutta kovettuu pian.

3. Pane kasari uudelleen levylle ja kuumenna miedolla [Ammélla
sekoittaen karamelli ja kerma.

4. Ota kasari levylta, kun seos on tasaista, lisaé pahkinat ja siirra
sivuun.

5. Sipaise banaanin leikkauspintaan tilkka 6ljya tai sulatettua voita
ja grillaa kuumassa grillissa. Al4 sulje kantta.

6. Ruskista muutaman minuutin ajan, kaannd ja kypsenna vielé 1
minuutin ajan.

7. Pane banaani ldmpimélle lautaselle ja kuori.

Tarjoile jaatelon ja runsaan kastikeannoksen kera.

TAKUU

Séilyta kuitti, koska tarvitset sitd mahdollisia takuuvaateita varten.

Tuotteella on 2 vuoden takuu. Takuuajan lasketaan alkavan
ostohetkelld.

Jos laite ei tdman takuuajan jalkeen en&a toimi suunnittelu- tai
valmistusvirheen johdosta, palauta se ostopaikkaan kuitin ja
takuutodistuksen kopion kanssa.

Témén takuun myontdmét oikeudet ja edut my6nnetdén
lakisaéteisten oikeuksiesi liséksi, eiké takuu vaikuta kyseisiin
lakisaateisiin oikeuksiin. Vain Jarden Consumer Solutions (Europe)
Limited (“JCS (Europe)”) -yritykselld on oikeus muuttaa néité
takuuehtoja.

JCS (Europe) sitoutuu maaritettyna takuuajanjaksona korjaamaan
tai vaihtamaan uuteen laitteeseen veloituksetta minké tahansa
viallisen laitteen osan seuraavien ehtojen tayttyessa:

+  Ostopaikalle tai JCS (Europe)ille iimoitetaan ongelmasta heti; ja

+ Laitetta ei ole muutettu mitenk&én tai kohdeltu kaltoin tai
vahingoitettu eiké sen korjaukseen tai muutostéihin ole
osallistunut muita kuin JCS (Europe)in valtuuttamia henkilgita.

Takuu ei kata virheellisesté kaytdsta, vahingoittumisesta, laitteen
kohtelemisesta vaarin, laitteen vaaralla jannitteelld kayttdmisesta,
luonnonmullistuksista, muista asioista, joihin JCS (Europe)illa ei ole
vaikutusvaltaa, muun kuin JCS (Europe)in valtuuttaman henkildn
tekemisté korjaus- tai muutostdista tai ohjeiden noudattamatta
jattamisesta aiheutuvia ongelmia. Lisaksi takuu ei kata tavallista
kulumista, muun muassa pienié vérin muutoksia tai naarmuja.

Téssa takuussa myonnetyt oikeudet koskevat vain alkuperaistd
ostajaa eivétké ne ulotu kaupalliseen tai yhteisolliseen kayttoon.

Jos laitteella on maakohtainen takuu, kdyta kyseisen takuun ehtoja
tdman takuun sijasta tai pyyda lisatietoja paikalliselta valtuutetulta
jalleenmyyjalta.

Kaytosta poistettavia elektroniikkalaitteita ei saa havittaa
kotitalousjatteen mukana. Kierratd mahdollisuuksien

mukaan. Kirjoittamalla sahképostiosoitteeseemme
enquiriesEurope@jardencs.com saat listietoja kierratyksestd ja
elektroniikkalaiteromusta.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

LAS NOGA OCH SPARA DEM OM DU BEHOVER
LASA DEM IGEN.

Denna apparat kan anvandas av barn fran
8 ars alder och av personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental kapacitet eller
brist pa erfarenhet och kunskap om de har
fatt handledning eller anvisningar om hur
apparaten anvands pa ett sakert satt och
forstar riskerna som ar involverade. Bam
far inte leka med produkten. Rengdring och
anvandarunderhall far inte utféras av barn
savida de inte ar minst 8 ar och det sker med
handledning.

Forvara apparaten och dess sladd sakert,
utom réckhall for barn under 8 ér.

Lamna alltid tillrackligt med utrymme for

|uftcirkulation pa ovansidan och alla sidor.
Anvénd aldrig apparaten under skap eller
gardiner eller andra brandfarliga material.

Apparaten far aldrig sattas pa/stangas
av med en extern timer eller ett separat
fjarrkontrollsystem.

A\ Vidror inte apparatens metalldelar under
anvandning eftersom de kan bli mycket
varma.

Anvand aldrig denna apparat till nagonting
annat &n det som den ar avsedd for.
Denna apparat ar endast avsedd for
hushallsanvandning. Apparaten far inte
anvandas utomhus.

Om natsladden skadas maste den bytas ut

av tillverkaren, dennes serviceombud eller

en person med liknande kvalifikationer for att

undvika risker.

+ Se alltid till att dina hander &r torra innan du hanterar
stickkontakten eller slar pa apparaten.

+Anvand alltid apparaten pa ett stabilt, sakert, torrt och jamnt
underlag.

+ Var forsiktig nar du anvander produkten pa ytor som kan
skadas av varme. Vi rekommenderar att du anvander ett
kastrullunderlagg.

+ Apparaten far inte placeras pa eller i nérheten av underlag som
kan vara varma (t.ex. hall/platta pa en gas- eller elspis).

+ Lat aldrig natsladden hénga dver kanten pa en arbetsbank,
vidréra varma underlag eller bli snodd, fastna eller bli kiamd.

+Anvand inte apparaten om den har blivit tappad eller om det
finns synliga tecken pa skador.

+ Setill att apparaten ar avstangd och att sladden &r utdragen ur
eluttaget efter anvandning och fére rengéring.

+ Lat alltid apparaten svalna fére rengdring eller forvaring.

+ Doppa inte huvudenheten, elsladden eller kontakten i vatten eller
nagon annan vatska.

+ Lé&mna aldrig apparaten utan uppsikt medan den &r i bruk.

DELAR

Handtag

Frigoringsknapp for gangjarn
Dropptrag (pa baksidan)
Sladdférvaring (pa baksidan)
Frigéringsknapp for platta
Positioneringsfotter (pa undersidan)
Temperaturreglage

Klarlampa (orange)

Stromlampa (gron)

Lostagbara tillagningsplattor med DuraCeramic™-
beldggning

INNAN APPARATEN ANVANDS FOR
FORSTA GANGEN

Packa upp grillen. Det kan vara bra att behalla forpackningen for
framtida bruk.

800000000

Lossa tillagningsplattorna och rengér dem noggrant for att
avldgsna eventuell smuts eller rester fran tillverkningsprocessen
(folj anvisningarna under Rengdring).

Torka dropptraget med en mjuk fuktig svamp och torka
ordentligt.
+ Rengor utsidan pa grillen med en mjuk fuktig duk. Locket kan
poleras med en mjuk torr duk.
Observera att forsta gangen du anvander grillen kanske du lagger
marke till en svagt brand lukt och lite rok. Detta &r helt normalt och
forsvinner snabbt.

FUNKTIONER

DuraCeramic™-belagda tillagningsplattor

Tillagningsplattorna har forsetts med en exklusiv DuraCeramic™-
belaggning. Var keramiska specialbelaggning ar gjord pa
naturmaterial och leder varme snabbare och mer effektivt &n
vanliga non-stick-belaggningar. Det betyder kortare tillagningstid
for dina utsokta hemlagade snacks. Dessutom &r DuraCeramic™-
belaggningen reptalig. Det har &r med andra ord en produkt som
haller lange. DuraCeramic™ r fri fran PTFE och PFOA, och den
exklusiva belaggningen &r bade hallbar och latt att gora ren.

DuraCeramic™-beléggningen klarar det mesta utan problem.
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ANVANDA GRILLEN

A var forsiktig med de varma ytorna. Tillagningsplattorna blir
MYCKET VARMA. ROR INTE delarna forran de svalnat helt.

Det kommer ut anga runt hela grillen under tillagning. Ldmna
aldrig grillen obevakad nér den anvénds.

1. Vira alltid ut natsladden helt och hallet fran grillens
sladdférvaring innan den anvands. Kontrollera att sladden inte
ligger dver arbetsytan.

2. Forin dropptraget i skaran pa baksidan av grillen. Dropptraget
samlar upp overskottsfett. Anvand inte grillen utan dropptraget.

3. Sténg locket och satt in kontakten i ett eluttag. Den grona
stromlampan tands.

4. Valj den dnskade temperaturen med temperaturreglaget.

5. Lat grillen varmas upp med locket stangt till den orangea
klarlampan tands.

6. Lyft pa luckan och lagg livsmedlet pa den undre plattan.

7. Sénk ned locket. Den dvre tillagningsplattan &r en flexibel platta
som &r utformad for att gradvis trycka ned pa livsmedlet under
tillagningen. Grilla livsmedlet till det ar gyllenbrunt och helt
genomstekt. Den exakta grilltiden ar en fraga om smak. Den
beror ven pa livsmedlets typ och tjocklek. Mer information finns
i avsnittet Tillagningsanvisnignar.

8. Nar tillagningen &r fardig ska du anvanda en kokshandduk eller
en ugnshandske for att forsiktigt lyfta pa locket. Undvik angan
som kommer ut.

9. Ta utlivsmedlet med redskap som inte &r metall. Anvénd aldrig
metalltang eller kniv eftersom det kan gora att DuraCeramic™-
beléggningen skadas.

10. Dra ut grillens kontakt ur eluttaget. Lat inte grillens kontakt sitta i
om den &r tom eller obevakad.

11. Dra ut dropptraget och kassera innehallet efter varje
anvandning.

ANVANDA GRILLEN | OPPET LAGE

A Lat grillen svalna helt. Oppna grillen sa att bada plattorna
ligger plant innan du satter pa grillen och plattorna varms upp.

1. Forin dropptraget i skaran pa baksidan av grillen. Nar
dropptraget sitter pa plats samlar det upp dverskottsfett fran
bada tillagningsplattorna.

2. Tryck pa frigbringsknappen for gangjarnet och lyft sedan pa
locket.

3. Fortséatt att lyfta locket medan du forsiktigt sénker det till en
plan, horisontell position (fig. 1).

4. Séttin kontakten i ett eluttag. Den gréna strémlampan tands.
5. Vélj den dnskade temperaturen med temperaturreglaget.
6. Latgrillen varmas upp till den orangea klarlampan tands.

7. Placera livsmedlet pa en platta eller pa bada
tillagningsplattorna. Grilla livsmedlet till det &r gyllenbrunt och
helt genomstekt. Grilltiden beror pa livsmedlets typ och tjocklek.
Observera att nér livsmedel tillagas pa den dppna grillen kan
det ta langre tid &n nar grillens lock &r stangt.

A\ Dra ur kontakten och stang av grillen och lat den svalna
helt innan du rengér den. Sank inte ned huvuddelen, sladdelen
eller kontakten i vatten eller nagon annan vatska. Anvand
aldrig stalull, skrubbsvampar, repande rengéringsmedel eller
metallredskap for att rengora grillen.

Se alltid till att tillagningselementen pa undersidan av
tillagningsplattorna ar helt torra innan du sétter tillbaka dem i
grillen.

1. Torka av tillagningsplattorna med absorberande papper eller en
mijuk fuktig duk.

Rengor utsidan pa grillen med en mjuk fuktig duk. Locket kan
poleras med en mjuk torr duk.

N
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Lyft locket till ett 90 graders lage. Tryck pa frigoringsknapparna
for plattor och ta bort plattorna genom att forsiktigt dra av
plattorna fran grillen (fig. 2).

Sank ned tillagningsplattorna i varmt vatten med diskmedel.
Skolj med rent vatten. Torka dem med en mjuk trasa.

Obs! Vi rekommenderar att du endast rengér grillplattorna for
hand for att bevara DuraCeramic™-belaggningen.

Se till att tillagningsplattorna sétts tillbaka korrekt genom att
rikta in plattiedarna med kidmmorna och tryck forsiktigt pa
plattorna for att lasa dem pa plats.

FORVARING

1. Lat grillen svalna helt innan du staller undan den och se till att
den drren.

Sténg locket och for in dropptraget i skaran pa baksidan av
grillen.
3. Vira nétsladden runt sladdforvaringen pa grillens baksida.

Férvara grillen pa en plan, jamn yta en bit in fran kanten sa att
den inte ramlar ned.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lat Breville®-teamet ta dig med in i en kreativ varld av mat och dryck
utan granser. Du behdver inte resa langt - bara till datorn,
surfplattan eller mobilen — dar du kan upptacka var kostnadsfria
webbplats som innehaller fantastiska och inspirerande tips och
recept. Ga med idag pa: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
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TILLAGNINGSANVISNINGAR

Livsmedel Tidsatgang Temperatur
Tillagningsti
: aglnlngs PS ) T Kalkonbrost 4-5 minuter Hog
+  Virekommenderar att du tillagar fisk och skaldjur pa grillen i det — - -
Oppna laget. Den Gvre tillagningsplattan &r tung och kan mosa Kycklingfilé 57 minuter Hg
omtaliga livsmedel nar locket sténgs. Kycklingfile, 5-6 minuter Hog
+ For att uppna bésta resultat ska du lata rott kot och fagel bli fillplattad
rumstempererade innan tillagning. Kycklinglar, med | 15-20 minuter Medel
+ Allt kdtt bor ligga en liten stund innan servering. Ungefér 5 ben och skinn
minuter pa en varm tallrik racker. . . N - .
o ) ) . Fisk och skaldjur (anvand grillen i dppet lage)
+  Salta inte livsmedlet innan du grillar det, det drar ut vatskan och —
kan gora maten torr. Krydda med svartpeppar i stllet och salta Livsmedel Tidsatgang Temperatur
forst nar livsmedlet ar fardiglagat. Laxfilé 3-4 minuter Medel/hég
o Vi relfommenderaratt du par pé lite IoIJa pa Ilvsmefilet innan Tonfiskstek 3-4 minuter Medelihég
du grillar det. Du kan anvanda en oljespray med férre kalorier i
stéllet for vanlig olja. Réa tigerrakor 1-2 minuter Medel/hdg
+  Om du tillagar bitar med olika tjocklek kan det vara bra att flytta Svérdfiskstek 5-6 minuter Medel/hég
runt dem pa grillen sa att de tillagas jamnt. Torskrygg 4-5 minuter Medellhog
+  Nar du tillagar livsmedel med mycket fett (t.ex. kyckling med — - "
skinn pa) ska du se till att tmma dropptraget regelbundet. Havsaborrilé 3-4 minuter Medelhog
Kétt och fagel Kammusslor 3-4 minuter Medel/hdg
Obs! Tillagningstiden for en stek beror pa kéttets tjocklek och hur Grénsaker
du vill ha den.
Livsmedel Tidsatgan Temperatur
Livsmedel Tidsatgang Temperatur g4 P
Sparri 2-3 minut Ho
Filé Medium, 5-6 minuter | Hog parrs e %
Aubergine, skivad | 2-3 minuter Ho:
Sirloin-stek Medium blodig, 3-6 Hog g g
minuter Zucchini, skivad 2-3 minuter Hog
Entrecote Medium blodig, 3-6 Hog Lok, skivad 2-3 minuter Hog
inut
minuer Svamp, halvor 2-3 minuter Hog
Rumpstek Medium blodig, 3-6 Ho ) - p
P minuter o g Paprika, halvor 3-4 minuter Hog
utan k&mor
T-benstek Medium blodig, 4-7 Ho - - o "
minuter 9 g Majskolv 6-8 minuter, vand for Hog
jéamn farg
Nétburgare 4-6 minuter Hog
Korv, smal 4-5 min, vénd fér jamn | Hog Snacks och smérgasar
férg Livsmedel Tidsatgang Temperatur
Korv, tjock 5-6 min, vand for jamn | Hog Varma smérgasar | 3-4 minuter Hog
férg (skinka, ost osv.)
Flaskkotlett 6-8 minuter Hog Panini 4-5 minuter Hg
Flaskkotlettrad 3-4 minuter Hog Quesadillas 3-4 minuter Hg
Lammstek 3-6 minuter Hog Varma runda bréd | 2-3 minuter Medium
Lammkotlett 6-8 minuter, vand for Hog
jémn farg vid olika
tjocklek
Kebab 4-6 minuter Hog
Skinka 3~4 minuter Hog
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Frukt (anvénd grillen i 6ppet lage)

Livsmedel Tidsatgang Temperatur
Banan, halverad 1-2 minuter Medel/hdg
pa langden

Nektarin, halverad | 2-3 minuter Medel/hdg
Ananas, skivad 1-2 minuter Medel/hdg

RECEPT

Hemmagjorda notburgare for 4 personer

+ Vegetabilisk olja

+ 500 g mager notfars

+ 116d 16k, hackad

+ 2 vitloksklyftor, finhackade

1 medelstort 4gg

+ Salt och peppar

1 tsk dijonsenap (valfritt)

1 msk hackad férsk oregano (valfritt)

1. Héll lite vegetabilisk olja i en stekpanna och vérm pa medelhdg
varme. Lagg i Ioken och fras i ett par minuter, utan att den far
farg.

2. Lagg i vitioken och fortsatt tillaga pa lag varme under ytterligare
en minut.

3. Ta stekpannan fran varmen och lat svalna.

4. Lagg notfarsen i en skal tilsammans med den svalnade
|6kblandningen och resten av ingredienserna. Blanda ordentligt.

5. Dela blandningen i 4 delar. Anvand handerna fér att forma
blandningen till burgare (bl6t hdnderna lite sa gar det lattare).
Placera burgarna i kylen sa att de blir fastare.

6. Borsta burgarna med lite olja och lagg dem pa den varma grillen
pa hog varme. Grilla i 6-8 minuter till de ar genomstekta.

Servera pa ciabatta med knaprig skorpa eller Brioche-brod, med
vattenkrasse eller bladsallad och dina favoritsaser och -fyliningar.

Prosciuttolindad kyckling for 4 personer

+ 4 kycklingfiléer utan skinn, nagot tillplattade (ca 2 cm tjocka)

+ Olivolja

+ Nymald svartpeppar

+ 4 skivor prosciutto

+ Rivet skal fran 2 citroner

+ Farsk timjan (endast bladen) fran 3 kvistar, mald

1. Lagg prosciuttoskivorna pa en skarbrada. Lagg en kycklingfilé
pa varje skiva sa att det finns tillréckligt for att linda in mitten pa
varje filé (linda inte in kycklingen &n).

2. Ringla over olivolja pa kycklingen, krydda med svartpeppar,
citronskal och timjanbladen.

3. Linda prosciutton runt kycklingen.

4. Lé&gg kycklingen pa den varma grillen pa hdg varme, med
prosciuttons skarv pa undersidan.

5. Borsta olivolja pa kycklingen, stang locket och grilla i 4-5 minuter
till kycklingen ar gyllene och helt genomstekt.

6.

7.

Ta bort kycklingen fran grillen och lagg den pa en varm tallrik och
lat den ligga ett par minuter.

Skiva den diagonalt och servera med grillad sparris och
farskpotatis eller med en krispig sallad.

Kryddig chipotleglaze for 4 personer

1.

3.

2 msk chili- eller olivolja

1 medelstor vitloksklyfta, finhackad

2 tsk chipotlepasta

1 lime (skal och saft)

1 msk honung
Blanda alla ingredienser och marinera steken i rumstemperatur i
ungefar 1 timme.

. Ta ur steken ur marinaden och l&gg pa den varma grillen pa hog

varme. Grilla den sa som du vill ha den.
Lat den ligga innan servering.

Rokig BBQ-rub for 4 personer

1.

3.

1 msk fankalsfron

1 tsk rokt paprika

1 tsk farinsocker

1 msk kumminfron

" tsk havssalt
Mal alla ingredienser med en mortelstét och mortel eller
minimatberedare till de blir en finmald blandning.

. Gnid in i kott eller fagel och lat marinera under 1-2 timmar, eller

dver natten om du vill ha en djupare smak.
Pensla kottet med lite olja innan du grillar det.

Smor med chili, koriander och lime for 4 personer

100 g mjukt smor

Rivet skal fran 1 lime

1 16d chili (anpassa mangden efter hur starkt du vill ha det), utan
karnor och finhackad

1 néve koriander, hackad

Havssalt och nymald svartpeppar

. Blanda ingredienserna i en lamplig skal och vispa ordentligt.
. Lagg smoret pa ett bakplatspapper och rulla ihop det till en liten

rulle.

. Forvara i kylen. Skar av en liten bit och lagg ovanpa ditt grillade

kott sa att smoret smélter lite innan servering.

53



Grillspett med halloumi och gronsaker for 4 personer

+ 2 mellanstora zucchini

+ 1 1r6d paprika, skuren i bitar

+ 1 stor rodiok

+ 250 g halloumiost (skuren i 16 tarningar)

+ 16 korsbarstomater

+ 1 msk olivolja

+ 2 msk citronsaft

+ 2 tsk hackade férska timjanblad

+ 1 tsk dijonsenap

+ Pitabrdd till servering

1. Skar zucchinin i runda skivor och rodloken i bitar. Tra pa
gronsakerna och osten pa 8 sma grillspett och 4 stora grillspett.

2. Lagg olivoljan, citronsaften, hackad timjan och senap i en liten
skal och blanda val.

3. Pensla spetten med marinaden. Lagg spetten pa den varma
grillen pa medelhdg varme. Grilla till osten ar gyllene och
gronsakerna har blivit lite mjuka.

4. Ta bort spetten fran grillen och 1agg sedan pitabrdden pa grillen
for att varma dem.

Ringla Gver resten av marinaden pa spetten och servera dem med
varma pitabrdd.

Grillade bananer med notig kolasas for 2 personer

Lat skalet vara kvar pa bananerna for att halla fruktkottet helt och for

att gora det enklare att Iagga dem pa grillen och ta bort dem.

+ 2 stora bananer med skal, skurna i halvor pa langden

+ 220 g strésocker

+ 250 ml vispgradde

+ 60 g rostade mandelspan

+ 50 g hackade pistagendtter

+ Vaniliglass till servering

1. Hall strésocker och 2 msk vatten i en tjockbottnad kastrull. Rér
pa kastrullen langsamt for att Idsa upp sockret och varm till det
bubblar och far en gyllene kolaférg. Det bér ta ungefar 5 minuter.

2. Tabort kastrullen fran plattan och hall i gradden forsiktigt. Det
kan stanka lite, men den stelnar nér gradden halls i.

3. Stéll tillbaka kastrullen pa plattan och vérm forsiktigt och ror for
att blanda kolan med gradden.

4. Ta bort kastrullen fran plattan nar blandningen &r slat, hall i
ndtterna och stall den at sidan.

5. Pensla den skurna sidan av bananen med lite smalt smor eller
olja och lagg den pa den varma grillen pa hog varme. Sténg inte
locket.

6. Bryn under ett par minuter, vand pa den och tillaga den i
ytterligare 1 minut.

7. Placera bananen forsiktigt pa en varm tallrik och ta bort skalet.

Lagg pa en sked vaniljglass och en generds mangd varm sas.

GARANTI

Spara ditt kvitto, vilket krdvs vid reklamation under garantitiden.

Den har produkten garanteras i 2 ar efter ditt inkdp enligt
beskrivningen i det har dokumentet.

Om det osannolika skulle intraffa under garantiperioden, att
apparaten slutar fungera pa grund av konstruktions- eller
tillverkningsfel, ska du ta den med till inkdpsplatsen tillsammans
med kvittot och en kopia av garantin.

Réttigheter och formaner i den har garantin galler utbver dina
lagstiftade rattigheter, som inte paverkas av garantin. Endast Jarden
Consumer Solutions (Europe) Limited (“JCS (Europe)’) har ratt att
&ndra villkoren.

JCS (Europe) atar sig att utan kostnad reparera eller byta ut
apparaten eller en del av apparaten som inte fungerar ordentligt
under garantiperioden, under forutséttning att:

. du omedelbart meddelar inkdpsstallet eller JCS (Europe) om
problemet.

. Apparaten inte har &ndrats pa nagot satt eller har utsatts
for skador, missbruk, felaktig anvandning, reparation eller
modifieringar av en person annat an en person som &r
auktoriserad av JCS (Europe).

Garantin tacker inte fel som intréffar pa grund av felaktig
anvéndning, skador, missbruk, anvandning med felaktigt spanning,
naturfenomen, handelser som JCS (Europe) inte kan kontrollera,
reparation eller andringar av person annat &n en person som

&r auktoriserad av JCS (Europe) eller forsummelse att folja
bruksanvisningen. Slitage vid normal anvéndning técks inte heller
av garantin, inklusive, men inte begrénsat till, mindre missfargningar
och repor. Rattigheterna i den hér garantin géller endast den
ursprungliga képaren och avser inte kommersiellt eller offentligt
bruk.

Om din apparat innefattar en landsspecifik garanti eller
garantibilaga, ska du lasa villkoren i den garantin i stéllet for den har
garantin eller kontakta din lokala auktoriserade forséljare for mer
information.

Kasserade elekiriska produkter ska inte sléngas tillsammans med
hushallsavfall. Atervinning ska ske pa avsedd plats. Kontakta oss
per e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer information
om atervinning och om avfall som utgdrs av eller innehaller
elektriska eller elektroniska produkter.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom
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VIGTIGE SIKKERHEDSOPLYSNINGER

Laes denne brugsanvisning, inden du tager apparatet i brug, og
gem den til fremtidig reference.

Dette apparat ma anvendes af bgrn pa 8 ar
og derover samt af personer med fysiske,
sansemeessige eller mentale handicap

eller manglende erfaring og viden, safremt
vedkommende er under opsyn eller har
modtaget anvisninger i forsvarlig brug

af apparatet, og vedkommende forstar
farerne i forbindelse med brugen. Bgrn ma
ikke lege med apparatet. Rengaring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af barn,
med mindre de er over 8 ar og under opsyn.

Hold apparatet og ledningen uden for
reekkevidde af bgrn under 8 ar.

Sarg altid for tilstraekkelig plads il
luftcirkulation over og rundt om til alle sider.
Brug aldrig apparatet under skabe eller
gardiner eller andre brandbare materialer.

Brug aldrig apparatet sammen med en
separat timer eller et fiernbetjeningssystem.

A\ Undlad at rare ved apparatets metaldele
under brug, da de kan blive meget varme.

Brug aldrig dette apparat til andet, end det er
beregnet til. Dette apparat er kun beregnet il
husholdningsbrug. Brug ikke apparatet uden
dare.

Hvis den monterede ledning er beskadiget,
skal den udskiftes af producenten, dennes
serviceagent eller en lignende kvalificeret
person for at undga sikkerhedsfarer.

+ Sprg altid for, at dine haender er torre, inden du rarer ved stikket
eller teender for apparatet.

+ Brug altid apparatet pa en stabil, fast, ter og plan overflade.

+ Veer forsigtig, hvis apparatet bruges pa overflader, der kan
beskadiges af varme. Det anbefales at bruge en isolerende
bordskaner.

+ Apparatet ma ikke stilles pa eller i nerheden af potentielt varme
overflader (f.eks. kogeplader).

+ Lad aldrig ledningen haenge ud over kanten af et bord, komme i
kontakt med varme overflader, sla knuder eller komme i klemme.

+ Undlad at bruge apparatet, hvis det er blevet tabt, eller hvis det
beerer synlige tegn pa skader.

+ Serg for, at apparatet er slukket, og at stikket er trukket ud af
stikkontakten, inden apparatet rengares.

+ Lad altid apparatet kele ned inden rengering eller opbevaring.

+ Nedsaenk ikke hovedlegemet, ledning eller stik i vand eller nogen

form for vaeske.

Lad aldrig apparatet vaere uden opsyn, nar det er i brug.

DELE

Handtag

Knap til losning af handtag
Drypbakke (bagsiden)
Ledningsopbevaring (bagsiden)
Knapper til udlgsning af plader
Fedder (undersiden)
Temperaturregulator
Klarindikator (gul)

Strgmindikator (gren)

Stegeplader, der kan tages ud, med DuraCeramic™-
beleegning

FOR APPARATET BRUGES FORSTE GANG

Pak grillen ud. Du kan gemme emballagen til evt. senere brug.

+  Tag stegepladerne ud, og vask dem grundigt for at fierne alle
urenheder eller eventuelle rester fra fremstillingsprocessen (falg
vejledningen under Rengaring).

+ Tar drypbakken af med en blad og fugtig svamp, og lad den
tarre helt.

8000000000

+ Rengar ydersiden af grillen med en blad og fugtig klud. Laget
kan poleres med en blgd og ter klud.

Bemaerk, at ferste gang du bruger grillen, kan det lugte en smule
breendt, og der kan komme en smule rgg. Det er helt normalt og
forsvinder hurtigt.

FEATURES

DuraCeramic™-belagte stegeplader

Stegepladere har den eksklusive DuraCeramic™-beleegning.
Denne seerlige, naturlige keramiske belaegning er designet il

at overfare varme hurtigere og mere effektivt end almindelige
non-stick-belaegninger. Det betyder kortere tilberedningstid for

dine leekre hiemmelavede maltider. Desuden er DuraCeramic™-
belaegningen ridsefast - dette er et produkt, der er fremstillet, sa det
holder. Det giver ro i sindet, at DuraCeramic™-beleegningen er fri for
PTFE og PFOA, og den eksklusive beleegning er bade holdbar og
nem at rengare.

DuraCeramic™-beleegning - designet til nemt at handtere alt, hvad
du smider pa den.
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SADAN ANVENDES GRILLEN

A var forsigtig med varme overflader. Stegepladerne bliver
MEGET VARME. Rer IKKE ved nogen dele, fer de er helt kalet
af.

Der kommer damp ud fra alle sider af grillen under stegning.
Grillen skal vaere under konstant opsyn, nar den er i brug.

1. Rul altid ledningen helt ud af omradet il ledningsopbevaring,
inden grillen bruges. Kontroller, at ledningen ikke haenger ind
over arbejdsomradet.

2. Seet drypbakken fast i abningen bag pa grillen. Drypbakken
opsamler overskydende fedtstof. Grillen ma ikke bruges, hvis
drypbakken ikke er fastgjort.

3. Luk Iaget, seet stramstikket i en stikkontakt, og teend for
kontakten. Den granne stremindikator lyser.

4. Veelg den gnskede temperatur ved hjeelp af
temperaturregulatoren.

5. Lad grillen forvarme, imens laget er lukket, indtil den gule
klarindikator lyser.

6. Loftlaget, og leeg madvarerne pa den nederste plade.

7. Senk laget. Den overste stegeplade er en svaevende plade,
der er designet til gradvist at trykke ned pa maden under
stegningen. Grill maden, indtil den er gyldenbrun og helt
gennemstegt. Den ngjagtige tilberedningstid varierer efter smag
og behag. Den afhaenger ogsa af madens type og tykkelse. Se
afsnittet Retningslinjer for madlavning for naermere oplysninger.

8. Nar du er feerdig med at tilberede, skal du bruge et viskestykke
eller en grillhandske il forsigtigt at lafte laget. Pas pa eventuel
damp, der kommer ud.

9. Tag maden op ved hjeelp af ikke-metalliske redskaber. Brug
aldrig metaltaenger eller metalknive, da de kan beskadige
DuraCeramic™-beleegningen.

10. Treek stikket fra grillen ud af stikkontakten. Grillen ma ikke veere
tilsluttet stikkontakten, nar den er tom eller uden opsyn.

11. Traek drypbakken ud, og bortskaf indholdet efter hver brug.

SADAN ANVENDES GRILLEN | ABEN POSITION

A Lad grillen kele helt af. Abn grillen helt, sa begge plader
ligger fladt ned, fer du teender for enheden og forvarmer
stegepladerne.

1. Seet drypbakken fast i abningen bag pa grillen. Nar drypbakken
sidder fast, opsamler den overskydende fedtstof fra begge
stegeplader.

2. Tryk pa knappen til lasning af handtag, og left derefter laget.

3. Laft laget helt op, og seenk det sa forsigtigt ned i en flad, vandret
position (fig. 1).

4. Seet stromstikket i en stikkontakt, og teend for kontakten. Den
grenne stremindikator lyser.

5. Veelg den gnskede temperatur ved hjeelp af
temperaturregulatoren.

~N o

RENGORING

. Lad grillen forvarme, indtil den gule klarindikator lyser.
. Leeg madvarerne pa den ene eller begge stegeplader.

Grill maden, indtil den er gyldenbrun og helt gennemstegt.
Tilberedningstiden afhanger af madens type og tykkelse.
Bemeerk, at tilberedning af mad pa en aben grill kan tage

leengere tid, end nar grillens lag er lukket.

A siuk grillen, treek stikket ud af stikkontakten, og lad den
kole helt af, for du renger den. Nedsank ikke hovedlegemet,
ledning eller stik i vand eller nogen form for vaeske. Brug
ikke staluld, skureberster, slibende rengeringsmidler eller
metalredskaber til at rengere grillen med.

Serg altid for, at stegeelementerne pa undersiden af
stegepladerne er helt terre, for du fastger stegepladerne pa
grillen igen.

1.
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OPBEVARING

1.

Aftgr stegepladerne med en smule kakkenrulle eller en blad og
fugtig klud.

Renger ydersiden af grillen med en blad og fugtig klud. Laget
kan poleres med en blgd og ter klud.

Loft laget op i en 90 graders position. Tryk pa knapperne il
udlgsning af plader, og tag pladerne ud ved forsigtigt at treekke
dem af grillen (fig. 2).

Leeg stegepladerne i blgd i varmt seebevand. Skyl med rent
vand. Ter af med en blgd klud.

Bemeerk: Vi anbefaler, at du kun vasker grillpladerne i handen,
for at bevare DuraCeramic™-beleegningen.

Sarg for, at stegepladerne iseettes pa korrekt vis ved at rette
pladestyrene ind efter klemmerne og forsigtigt skubbe pladerne
ned i fastlast position.

Lad grillen kele ned, inden du seetter den til opbevaring, og serg
for, at den er ren.

2. Luk laget, og seet drypbakken fast i abningen bag pa enheden.
3. Rulledningen op i omradet il ledningsopbevaring bag pa

>

TURN ON YOUR CREATIVITY™

enheden.

Opbevar enheden pa en flad, jeevn overflade pa afstand af en
kant, hvor den ikke nemt kan veelte.

Breville®-teamet giver liv til din kreativitet og lader dig sammenseette
retter og drikke uden greenser. Du skal ikke ga langt — bare il

din computer, tablet eller mobil, hvor du kan g til vores GRATIS
webside med fantastiske tip og opskrifter, der kan saette fantasien i
gang. Besag os pa: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
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RETNINGSLINJER FOR MADLAVNING

Tip til madlavning

.

Vi anbefaler, at fisk og skaldyr tilberedes pa grillen i den abne
position. Den gverste stegeplade er tung og kan knuse sarte
madvarer, nar den lukkes.

Det bedste resultat opnas ved at lade kad og fierkree opna
stuetemperatur for tilberedning.

Altkad har godt af at sta og hvile fer servering. Cirka 5 minutter

ben og skind)

Madvare Tid Temperatur
Kyllingefilet 5-7 minutter Hgj
Kyllingefilet, flad | 5-6 minutter Hgj
Kyllingelar (med 15-20 minutter Middel

Fisk og skaldyr (brug grillen i den abne position)

pa en varm tallerken er tilstraekkeligt. Madvare Tid Temperatur
+  Tilseet ikke salt, for du griller maden, da det treekker vaeden ud Laksefilet 3-4 minutter Middel/hgj
0g kana udterre din mad. Krydr i stedet med sort peber, og tilfgj Tunbaf 3.4 minutter Middel/hgj
salt, nar maden er tilberedt. : : . . .
+ Vianbefaler, at du tiiseetter ict olie, far du griller maden. Du Ra tigerrejer 1-2 minutter Middelthej
kan evt. bruge en oliespray med lavt kalorieindhold i stedet for Sveerdfiskebaf 5-6 minutter Middel/hgj
almindelig olie. Torskeloin 4-5 minutter Middel/hgj
+ Nar du tilbereder madvarer med forskellige tykkelser, er det en - - - -
god ide at flytte dem rundt pa grillen, s de bliver stegt ensartet. Havaborrefilet 34 minutter Middel/hoj
+ Nar du tilbereder madvarer med hait fedtindhold (f.eks. kyling Kammuslinger 3-4 minutter Middelihgj
med skind pa), skal du serge for at temme drypbakken med
jeevne mellemrum. Grantsager
Ked og fierkra Madvare Tid Temperatur
Bemeerk: Tilberedningstiden for beffer afhanger af kadets tykkelse Asparges 2-3 minutter Hoj
samt smag og behag. Aubergine, 2-3 minutter Hoj
Madvare Tid Temperatur skiveskaret
Tournedos Mellemstegt, 5-6 minutter Courgette, 2-3 minutter Hoj
skiveskaret
Oksesteak Mellemstegt, 3-6 minutter | Hgj — - -
Log, skiveskaret | 2-3 minutter Hgj
Hajreb Mellemstegt, 3-6 minutter | Hgj - -
Svampe, halveret | 2-3 minutter Hoj
Bof af tyksteg Mellemstegt, 3-6 minutter | Hoj - -
Peberfrugt, uden | 3-4 minutter Hoj
T-bone-steak Mellemstegt, 4-7 minutter | Hgj fro og halveret
Burgerbef af 4-6 minutter Hoj Majskolbe 6-8 minutter, vend for Hgj
hakket okseked ensartet farve
Palse, ynd g;wssgr]'gi’f;gg for Hoi Snacks og sandwich
Palse, tyk 5-6 min., vend for Hoj Madvare Tid Temperatur
ensartet farve Toast (skinke, ost | 3-4 minutter Hoj
Svinekotelet 6-8 minutter Hoj 0sV.)
Stegeflesk 3-4 minutter Hoj Panini 4-5 minutter Haj
Lammelar 3-6 minutter Hoj Quesadillas 3-4 minutter Hoj
Lammekotelet 6-8 minutter, atheengigt | Hgj Lune boller 2-3 minutter Middel
af tykkelse, vend for
ensartet tilberedning
Kebab 4-6 minutter Hoj
Raget skinkebgf | 3-4 minutter Hoj
Kalkunbryst 4-5 minutter Hoj
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Frugt (brug grillen i den abne position)

Madvare Tid Temperatur
Banan, halveret 1-2 minutter Middel/hgj
pa langs

Nektariner, 2-3 minutter Middel/hgj
halveret

Ananas, 1-2 minutter Middel/hgj
skiveskaret

OPSKRIFTER

Hjemmelavede burgerboffer af hakket okseked il 4 pers.

+ Vegetabilsk olie

+ 500 g magert hakket oksekad

+ 1 radleg, hakket

+ 2 fed hvidlgg, finthakket

+ 1 mellemstort &g

+ Salt og peber

1 tsk. Dijon-sennep (valgfrit)

1 spsk. hakket frisk oregano (valgfrit)

1. Heeld en smule vegetabilsk olie i en stegepande, og opvarm ved
middelvarme Tilseet l@g, og sautér i et par minutter, uden at de
far farve.

2. Tilseet hvidlgg, og tilbered fortsat ved lav varme i yderligere et
minut.

3. Tag panden af kogepladen, og lad blandingen kale af.

4. Heeld hakkekgdet op i en skal sammen med den afkglede
legblanding og de resterende ingredienser. Bland ingredienserne
grundigt sammen.

5. Del blandingen op i fire portioner. Form til burgerbeffer med
fingrene (lettest med fugtede haender). Seet pa kel, sa befferne
bliver kolde og faste.

6. Pensl brugerbafferne med lidt olie, og leeg dem pa den
forvarmede grill ved hgj indstilling. Grill dem i 6-8 minutter, indtil
de er gennemstegte.

Serveres pa sprode ciabattabrad eller brioche-boller med frisk
brandkarse eller salatblade sammen med dine foretrukne saucer
og fyld.

-

-

Kylling svabt i prosciutto til 4 pers.

+ 4 kyllingefileter uden skind, flade (ca. 2 cm tykke)

+ Olivenolie

+ Friskkveernet sort peber

+ 4 skiver prosciutto

+ Revet skal fra 2 citroner

+ 3 kviste frisk stadt timian

1. Leeg prosciuttoskiverne pa et skeerebreet. Placer et stykke
kyllingefilet oven pa hver skive, sa der er nok til at svebe rundt
om midten af fileten (vent lidt med at svabe kyllingen ind).

2. Steenk olivenolie, sort peber, revet citronskal og lidt timianblade
ud over hver kyllingefilet.

3. Sveb kyllingen i prosciutto.

4. Leeg kyllingefileterne pa den forvarmede grill ved hgj indstilling,
sa den side, hvor prosciuttoen er foldet sammen, vender nedad.

5. Pensl overfladen med olivenolie, luk laget, og grill i 4-5 minutter,
indtil kyllingefileterne er gyldne og gennemstegte.

6. Tag af grillen, og lad hvile p& en varm tallerken i et par minutter.

Skeer op diagonalt, og server med pandestegte asparges og nye
kartofler, eller alternativt med en spred salat.

Krydret chipotle-glasering

+ 2 spsk. chili eller olivenolie

+ 1 mellemstort fed hvidlag, finthakket

+ 2 tsk. chipotle-pasta

+ Revet skal og saft fra 1 limefrugt

+ 1 spsk. honning

1. Bland alle ingredienserne sammen, og mariner baffen ved
stuetemperatur i ca. 1 time.

2. Tag baffen op af marinaden, og leeg den pa den forvarmede grill
ved hgj indstilling. Grill efter smag og behag.

3. Lad hvile for servering.

Smokey BBQ-blanding

+ 1 spsk. fennikelfrg

+ 1tsk. raget paprika

+ 1tsk. farin

+ 1 spsk. spidskommenfrg

+ V2 tsk. havsalt

1. Knus alle ingredienserne med en stader i en morter eller i en
foodprocessor, indtil det hele er knust helt fint.

2. Gnid ind i ked eller fierkree, og lad det marinere i 1-2 timer eller
natten over, hvis der anskes en kraftigere smag.

3. Pensl med lidt olie, for kedet laegges pa grillen.

Smor med chili, koriander og lime

+ 100 g blgdt smer

+ Revet skal af 1 limefrugt

1 rgd chilli (maengden bestemmes af, hvor staerkt smarret skal

veere), uden frg og meget finthakket

1 handfuld koriander, hakket

+ Havsaltflager og friskkvaernet sort peber

1. Heeld ingredienserne op i en passende skal, og bland grundigt.

2. Placer smarret pa et stykke bagepapir, og rul det sammen til en
lille bjeelke.

3. Lad sta i keleskabet indtil brug. Skeer et lille stykke af, og leeg det
oven pa det grillede ked, s& smarret smelter lidt fer servering.
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Spyd med halloumi og grentsager til 4 pers.

+ 2 mellemstore courgetter

+ 1rad peberfrugt, skaret i stykker

+ 1 stort redlag

+ 250 g halloumi-ost (skaret i 16 terninger)

+ 16 cherrytomater

+ 1 spsk. olivenolie

+ 2 spsk. citronsaft

+ 2 spsk. friskhakkede timianblade

+ 1 tsk. Dijon-sennep

+ Serveres med pitabrad

1. Skeer courgetterne i runde skiver og radl@gene i stykker. Spid
grentsagerne og osten pa 8 sma spyd og 4 store spyd.

2. Heeld olivenolie, citronsaft, hakkede timianblade og sennep op i
en lille skal, og bland grundigt sammen.

3. Pensl spyddene med marinaden. Laeg spyddene pa den
forvarmede grill ved middelhgj indstilling. Grill, indtil osten er
gylden, og grentsagere er blevet let blgde.

4. Tag spyddene af grillen, og leeg derefter pitabradene pa grillen,
for at varme dem igennem.

Server spyddene steenket med den resterende marinade og de
varme pitabrad.

Grillede bananer med noddetoffee til 2 pers.

Lad skraellen sidde pa bananeme, sa frugtkadet beskyttes, og de er

nemmere at leegge pa og tage af grillen.

+ 2 store bananer med skreel, halveret pa langs

+ 220 g strgsukker

+ 250 ml piskeflade

+ 60 g ristede mandelflager

+ 50 g hakkede pistaciengdder

+ Serveres med vaniljeis

1. Heeld strgsukker og 2 spsk. vand i en tykbundet kasserolle.
Hvirvl kasserollen rundt for at oplgse sukkeret, og opvarm ved
lav temperatur, indtil det bobler og far en gylden karamelfarve.
Det tager ca. 5 minutter.

2. Tag kasserollen af kogepladen, og tilseet forsigtigt fladen. Det
giver et let tilbagesprejt, men vil heerde, nar fleden tilseettes.

3. Seet kasserollen tilbage pa kogepladen, og varm langsomt
igennem under omrgring for at blande karamelblandingen med
floden.

4. Tag kasserollen af kogepladen, nar blandingen er jeevn, tilsaet
ngdderne, og sat retten til side.

5. Pensl den skarne side af bananen med lidt smeltet smer eller
olie, og leeg den pa den forvarmede grill ved hej indstilling. Luk
ikke laget.

6. Svits et par minutter, vend, og tilbered i yderligere 1 minut.

7. Leeg forsigtigt bananen pa en opvarmet tallerken, og fiern
skreellen.

Anret med en kugle vaniljeis og masser af varm sauce.

GARANTI

Gem venligst din kvittering, da den skal fremvises ved fremseettelse
af eventuelle krav i forbindelse med garantien. Dette udstyr er
omfattet af garantien i to ar efter kebet, sddan som det er beskrevet
i dette dokument. Hvis udstyret i Igbet af denne garantiperiode mod
forventning skulle holde op med at fungere pa grund af design- eller
produktionsfejl, skal du returnere det til kabsstedet sammen med
kabskvitteringen og en kopi af dette garantibevis. Rettighederne og
fordelene ifglge denne garanti er et supplement il dine lovbestemte
rettigheder, som ikke bliver pavirket af denne garanti. Kun Jarden
Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)’) har ret til at
andre disse betingelser. | garantiperioden varetager JCS (Europe)
at reparere eller udskifte udstyret eller enhver del af udstyret, som
ikke fungerer korrekt, uden krav om betaling, forudsat at:

+  du straks underretter kobsstedet eller JCS (Europe) om
problemet og

* udstyret ikke er blevet aendret pa nogen made eller udsat for
beskadigelse, forkert brug, misbrug, reparation eller aendringer,
der er foretaget af en person, der ikke er autoriseret af JCS
(Europe).

Fejl, der opstar pa grund af forkert brug, beskadigelse, misbrug,

anvendelse af forkert spaending, naturfeenomener, handelser

uden for JCS (Europe)s kontrol, reparation eller aendringer, der er

foretaget af en person, der ikke er autoriseret af JCS (Europe), eller

manglende overholdelse af brugsanvisningerne er ikke daekket af
garantien.

Derudover deekkes normalt slid, herunder men ikke begraenset til
mindre misfarvning eller ridser, ikke af denne garanti. Rettighedermne
ifalge denne garanti geelder kun for den oprindelige kaber og
omfatter ikke kommerciel eller kommunal anvendelse.

Hvis dit udstyr er omfattet af en garanti eller et garantibevis, der kun
geelder for det pageeldende land, skal du referere til vilkarene og
betingelserne for en sadan garantilet sadant garantibevis i stedet
for denne garanti eller kontakte din lokale forhandler for at fa flere
oplysninger.

Brugte elektriske produkter ma ikke bortskaffes sammen med
husholdningsaffaldet. Benyt venligst en genbrugsordning, hvis en
sadan findes. Send en e-mail til os pa enquiriesEurope@jardencs.
com for at fa yderligere oplysninger om genbrug og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Les disse instruksjonene for du bruker apparatet,
og oppbevar dem for senere bruk.

Dette produktet kan brukes av barn fra 8

ar og oppover og personer med reduserte
fysiske, sensoriske eller mentale evner

eller manglende erfaring og kunnskap hvis
de er under tilsyn eller er gitt instruksjoner
om bruk pa en trygg mate og forstar farene
involvert. Barn skal ikke leke med produktet.
Rengjaring og vedlikehold skal ikke foretas
av barn som er under 8 ar eller uten tilsyn.

Hold produktet og ledningen utenfor
rekkevidden til barn under 8 ar.

Sarg alltid for tilstrekkelig med luftrom over
0g omkring apparatet for luftsirkulasjon. Bruk
aldri apparatet under skap eller gardiner eller
andre brennbare materialer.

lkke bruk apparatet ved hjelp av en ekstern
timer eller et separat fiernkontrollsystem.

A\ |kke bergr metalldelene pa apparatet
under bruk ettersom de kan bli sveert varme.

Bruk aldri dette apparatet til noe annet
enn tiltenkt bruk. Dette apparatet er kun
for husholdningsbruk. Ikke bruk apparatet
utendars.

Hvis tilfarselsslangen er skadet ma den
erstattes av produsenten, en servicetekniker
eller lignende kvalifisert person for & unnga
skade.

Serg alltid for at hendene er tarre for du tar i stramkontakten
eller slar pa apparatet.

+ Bruk alltid apparatet pa en stabil, sikker, terr og jevn overflate.

« Veer varsom nar du bruker apparatet pa overflater som kan
skades av varme. Bruk av isolasjonsplaten anbefales.

+ Dette apparatet ma ikke plasseres pa eller i neerheten av varme
overflater (som f.eks. en gass- eller elektrisk komfyr).

+ Aldri la strgmledningen henge over kanten av en benkeplate,
bergre varme overflater eller fa knute, bli sittende fast eller
komme i klem.

+ Ikke bruk apparatet hvis det har falt i gulvet eller hvis det har
synlige tegn pa skader.

+ Sarg for at apparatet er slatt av og frakoblet stremnettet etter
bruk, fer rengjering.

+ Laalltid apparatet bli kaldt fgr rengjaring eller oppbevaring.

+ Du ma ikke senke hele apparatet, ledningen eller pluggen ned i
vann eller andre former for vaeske.

+ |kke la apparatet veere uten oppsyn nar det er i bruk.

Handtak

Utlaserknapp pa hengsel

Dryppebrett (bak)

Ledningsoppbevaring (bak)

Plateutigserknapper

Plasseringsfotter (under)

Temperaturstyring

Klar-lys (gul)

Stremlampe (grenn)

Avtakbare varmeplater med DuraCeramic™-belegg

FOR FORSTE GANGS BRUK

Pakk opp grillen. Du vil kanskje beholde emballasjen for fremtidig
bruk.

+ Fjern og vask varmeplatene grundig for a fiere urenheter eller
rester som kan henge igjen fra produksjonsprosessen (felg
instruksjonene under Rengjaring).

+ Tark grundig over dryppebrettet med en myk og fuktig svamp,
og tark grundig.

+ Utsiden av grillen rengjeres med en myk og fuktig klut. Dekslet
kan pusses med en myk og tarr klut.

8000000000

Veer oppmerksom pa at du kan merke litt brent lukt og reyk ferste
gang du bruker grillen. Dette er helt normalt og forsvinner raskt.

FUNKSJONER

Varmeplater med DuraCeramic™-belegg

Varmeplatene er belagt med eksklusivt DuraCeramic™-belegg. Dette
spesialiserte, naturlige keramikkbelegget er designet for & overfore
varme raskere og mer effektivt enn standard klebefrie belegg

- noe som betyr raskere tilberedningstid for dine velsmakende
hjemmelagede mellommaltider. | tillegg er DuraCeramic™-belegget
ripebestandig. Dette er et produkt som er laget for & vare lenge.
DuraCeramic™-belegget er fritt for PTFE og PFOA, og dette
eksklusive belegget er robust og enkelt & rengjare.

DuraCeramic™-belegg - utformet for & handtere det meste uten
problemer.

SLIK BRUKER DU GRILLEN

A var forsiktig med varme overflater. Varmeplatene blir
SVART VARME. IKKE rer noen deler for de er helt nedkjolt.

Det kommer damp fra grillen ved steking. Ikke la grillen vaere
uten oppsyn nar den er i bruk.

1. Vikle alltid stremledningen helt ut av
ledningsoppbevaringsrommet pa grillen fer bruk. Kontroller at
ledningen ikke henger over kanten pa arbeidsflaten.
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2. Sett dryppebrettet inn i sporet bak pa grillen. Dryppebrettet
samler opp overflgdig fett. Ikke bruk grillen uten at dryppebrett
er pa plass.

3. Lukk lokket, og koble stramkontakten til et uttak. Den grenne

strgmlampen tennes.

Velg gnsket temperatur med temperaturstyringen.

Varm opp grillen i lukket stilling helt il det gule klar-lyset tennes.

Laft lokket, og sett maten pa bunnplaten.

Senk lokket. Den gverste stekeplaten er en bevegelig plate som

er utformet til a gradvis trykke ned pa maten under tilberedning.

Grill maten til den er gyllen brun og gjennomstekt. Nayaktig

grilletid er en smakssak. Det avhenger ogsa av typen og

tykkelsen pa maten. Se avsnittet Retningslinjer for matlaging for
mer informasjon.

R

8. Nar du er ferdig med matlagingen, bruk et kjskkenhandkle eller
ovnsvott til & forsiktig lofte lokket. Veer obs pa damp.
9. Taav maten med redskaper som ikke er lagd av metall.

Bruk aldri metallutstyr eller kniv fordi dette kan skade
DuraCeramic™-belegget.

10. Koble grillen fra stramnettet. lkke la grillen veere koblet til hvis
den er tom eller uten oppsyn.

11. Skyv ut dryppebrett og tem innholdet etter hver bruk.

SLIK BRUKER DU GRILLEN APEN

A Venttil grillen er helt kjglt ned. Apne grillen slik at begge

platene er flate, og sla enheten pa slik at varmeplatene varmes

opp.

1. Sett dryppebrettet inn i sporet bak pa grillen. Nar dryppebrettet
er pa plass, samler det opp overfladig fett fra begge
dryppebrettene.

2. Trykk pa utlgserknapp pa hengsel og lft lokket.

3. Apne lokket helt opp, og legg det forsiktig ned i en flat,
horisontal posisjon (fig. 1).

4. Koble stramkontakten til et uttak. Den grenne stramlampen
tennes.

5. Velg ensket temperatur med temperaturstyringen.
6. Varm grillen helt til det gule klar-lyset tennes.

7. Legg mat pa én eller begge varmeplatene. Grill maten til den er
gyllen brun og gjennomstekt. Grilltiden avhenger av typen og
tykkelsen pa maten. Merk at tilberedningstiden pa apen grill kan
veere lengre enn med lukket grill.

RENGJGRING

A\ Koble fra og sla av grillen, og la den kjole seg helt ned for
du rengjer den. Du ma ikke senke hele apparatet, ledningen
eller pluggen ned i vann eller andre former for vaeske. Du ma
aldri bruke stalull, skuresvamper, skuremidler eller metalliske
redskaper til a rengjore grillen.

Du ma alltid serge for at matlagingselementene pa undersiden
av varmeplatene er helt tarre for de settes pa plass igjen pa
grillen.

1. Terk av varmeplatene med absorberende papir eller en myk,
fuktig klut.

Utsiden av grillen rengjeres med en myk og fuktig klut. Dekslet
kan pusses med en myk og terr klut.

Laft opp lokket il en 90-graders stilling. Trykk pa
plateutlgserknappene og fiern platene ved & forsiktig skyve
platene av grillen (fig. 2).

Senk varmeplatene ned i varmt sapevann. Skyll med rent vann.
Tork av med en myk Klut.

Merk: Vi anbefaler at du bare vasker grillplatene for hand, for &
bevare DuraCeramic™-belegget.

Pase at varmeplatene settes korrekt inn ved a innrette

platesporene med klipsene og skyve platene forsiktig til de
lases pa plass.

OPPBEVARING

. Lagrillen avkjles helt for oppbevaring, og serg for at den er
ren.
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2. Lukk lokket, og sett dryppebrettet inn i sporet bak pa enheten.

3. Vikle ledningen rundt ledningsoppbevaringsomradet bak pa
enheten.

>

Oppbevar enheten pa et flatt, jevnt underlag unna kanten slik at
den ikke kan velte.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

La teamet fra Breville® inspirere deg med en verden av muligheter
for mat og drikke. Du trenger ikke a reise langt - bare sla pa
datamaskinen, nettbrettet eller mobiltelefonen og sjekk ut vart
gratisnettsted med populeere tips og oppskrifter du kan la deg
inspirere av. Sjekk ut nettstedet pa:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
RETNINGSLINJER FOR MATLAGING

Matlagingstips

Vi anbefaler at du tilbereder fisk og sjgmat pa grillen i apen
stilling. Den @verste varmeplaten er tung og kan knuse skjore
matvarer nar den lukkes.

For & fa de beste resultatene skal kjott og fieerkre ha

romtemperatur fgr matlagingen begynner.

+  Altkjott kan med fordel hvile far servering. Ca. 5 minutter pa en
varm tallerken er nok.

+  Ikke salt maten for grilling, da dette trekker ut fuktigheten og

kan gjere maten terr. Krydre heller med pepper, og pafer salt
nar maten er ferdig tilberedt.




+  Vianbefaler at du oljer maten lett far grilling. Oliespray med lavt

kaloriinnhold kan brukes i stedet for vanlig olje.

Fisk og sjemat (apne opp grillen)

Matvarer Steketid Temperatur
+ Nar du tilbereder matvarer med ulik tykkelse, kan det vaere lurt - -
4 flytte matvarene rundt pa grillen slik at de blir jevnt stekt. Laksefilet 34 minutter Middels/hay
+ Nar du tiibereder mat med hgyt fettinnhold (f.eks. kylling med Tunfiskstek 3-4 minutter Middels/hay
skinnet pa), ma du tamme dryppebrettet ofte. R4 tigerreker 1-2 minutter Middels/hay
Kjett og fjeerkre Sverdfiskstek 5-6 minutter Middels/hay
Merk: Tilberedningstiden for stek er avhengig av tykkelsen pa kjattet Torskefilet 4-5 minutter Middelshay
og egne smakspreferanser.
Matvarer Steketid Temperatur Havab?orﬂlet 34 mfnutter Mfddels/hzy
Filet av storfe Medium, 5-6 minutter Hoy Kamskiel 34 minutter Middels/hay
Merbradstek Medium lettstekt, 3-6 Hay Grannsaker
minutter .
Matvarer Steketid Temperatur
Entrecote Medium lettstekt, 3-6 Hey -
minutter Asparges 2-3 minutter Hay
Rundstek Medium lettstekt, 3-6 Hoy Aubergine i skiver | 2-3 minutter Hay
minutter Squash i skiver 2-3 minutter Hoy
T-benstek Medium lettstekt, 4-7 Hoy ki .
minutter Lok i skiver 2-3 minutter Hoy
Hamburger 4-6 minutter Hoy Sopp, deltito 2-3 minutter Hoy
Palse, tynn ?a_rg énin, snu for jevn Hoy Eg %rtlgra] Yf;j: Itito 34 minutter Hay
Palse, tykk 5-6 min, snu for jevn Hoy Maiskolbe ?—8 minutter, snu for jevn | Hay
farge arge
Svinekotelett 6-8 minutter Hoy Snacks og sandwicher
Nakkekotelett 3-4 minutter Hay Matvarer Steketid Temperatur
Lammelarstek 3-6 minutter Hoy Ristet smarbrad 3~4 minutter Hoy
Lammekotelett 6-8 minutter, for ulike Hoy (skinke, ost osv.)
tykkelser, snu for jevn Panini 4-5 minutter Hay
steking - -
Quesadilla 3-4 minutter Hoy
Kebab 4-6 minutter Hoy
Varme rundstykker | 2-3 minutter Middels
Skinkestek 3-4 minutter Hoy
Kalkunbryststek | 4-5 minutter Hoy Frukt (apne opp grillen)
Kyliingfilet 5-7 minutter Hoy Matvarer Steketid Temperatur
Kyllingfilet, flattrykt | 5-6 minutter Hoy lBanam delt pa 1-2 minutter Middels/hay
angs
Kyllinglar (med 15-20 minutter Middels - - - -
ben og skinn) Nektarin, deltito | 2-3 minutter Middels/hay
Ananas i skiver 1-2 minutter Middels/hay

62




OPPSKRIFTER

Hjemmelagde hamburgere for 4 personer

+ Vegetabilsk olje

+ 500 g mager kjottdeig av storfe

+ 1 radlgk i terninger

« 2 fedd hvitlgk, finhakket

+ 1 mellomstort egg

+ Salt og pepper

+ 1 s dijonsennep (valgfritt)

+ 1 ss fersk, hakket oregano (valgfritt)

1. Halitt vegetabilsk olje i en stekepanne, og varm opp pa middels
varme. Legg i lgken og sautere i noen minutter uten at den
skifter farge.

2. Legg i hvitigk, og stek videre pa lav varme i et par minutter.

3. Taav varmen og avkjgl.

4. Legg kjottdeigen i en blandebolle sammen med den nedkjelte
Igkblandingen og resten av ingrediensene. Bland godt.

5. Del deigen i 4 emner. Bruk hendene til & forme emnene til
hamburgere (det hjelper med litt vann pa hendene). Legg i
kjoleskapet for a bli avkjelt og fast.

6. Pensle hamburgerne med litt olje, og sett dem pa forvarmet grill
pa hay varme. Grill i 6-8 minutter til de er giennomstekte.

Server pa sprg ciabatta eller brioche med fersk engelskkarse eller
bladsalat og den sausen eller dressingen du gnsker.

Kylling i prosciutto for 4 personer

+ 4 skinnfrie kyllingfileter, litt flatet ut (ca. 2 cm tykke)
+ Olivenolie

+ Nykvernet sort pepper

+ 4 skiver prosciutto

+ Skall fra 2 sitroner

+ 3 kvister fersk timian, bladene fieret og grovmalt

1. Legg skivene med prosciutto pa en skjeerefjgl. Legg en kyllingfilet

midt oppa hver skive pa en slik mate at prosciuttoen kan pakkes
rundt midtdelen av hver filet (men ikke pakk inn kyllingen enné).

2. Skvett litt olivenolie pa kyllingfiletene, krydre med litt sort pepper,
sitronskall og et lett dryss av timianblad.

3. Pakk prosciuttoen rundt kyllingen.

4. Legg kyllingen, med prosciutto-skjgten ned, pa forvarmet grill pa
hay varme.

5. Pensle olivenolje pa kyllingen, lukk lokket, og grill i 4-5 minutter
til kyllingen er gyllen og gjennomstekt.

6. Ta maten av grillen og legg den pa en varm tallerken hvor den
kan hvile et par minutter.

7. Skjeer diagonalt, og server med grillet asparges og nypoteter
eller en sprg salat.

Krydret chipotleglasur for 2 personer

+ 2 ss chili eller olivenolie

+ 1 mellomstort fedd med hvitlgk, finhakket

+ 2ts chipotlesaus

+ Revet skall og saft fra 1 lime

+ 1ss honning

1. Bland alle ingrediensene sammen, og mariner steken i
romtemperatur i ca. 1 time.

2. Fjern fra marinaden og legg pa forvarmet grill pa hay varme.
Stek etter egen preferanse.

3. Laden hvile far servering.

Reykaktig grillkrydderblanding for 2 personer

+ 1 ss fenikkelfro

* 11ts rokt paprika

+ 11ts brunt sukker

* 1 ss spisskummenfrg

* Y ts havsalt

1. Mal alle ingrediensene med en stgter og morter, eller en liten
kjokkenmaskin, til de er finmalt og blandet sammen.

2. Gniinn i kjettet eller fieerkreet, og la det marinere i 1-2 timer.
Kan ogsa marinere over natten for enda dypere smak.

3. Pensle med litt olje fer grilling.

Chili, koriander og limesmer for 2 personer

+ 100 g mykt smar

+ Skall fra 1 lime

+ 1rod chili (mengden avhenger av hvor sterkt du vil ha det) uten

fro og sveert finhakket

+ 1 handfull koriander, hakket

+ Havsaltflak og nykvernet sort pepper

1. Ha ingrediensene i en egnet bolle og bland godt.

2. Legg smeret pa et bakeark og rull det ut til en pelse.

3. Sett det i kjoleskapet til du skal bruke det. Skjeer av en liten
del og legg den pa toppen av det grillede kjsttet slik at smeret
smelter it for servering.
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Halloumi- og grennsaksspyd for 4 personer

+ 2 mellomstore squash

+ 1 rgd pepper, skjeert i biter

+ 1 stor radlok

+ 250 g halloumiost (delt i 16 terninger)

+ 16 cherrytomater

+ 1 ss olivenolie

+ 2 ss sitronsaft

+ 2 ts nyhakket timianblader

+ 1 ts dijonsennep

+ Pitabrad serveres ved siden av

1. Skjeer squashene i rundinger og redlgken i biter. Spidd
grannsakene og osten pa 8 sma eller 4 store spyd.

2. Ha olivenolje, sitronsaft, hakket timianblad og sennep i en liten
bolle og bland godt.

3. Pensle spydene med marinaden. Sett spydene pa forvarmet grill
pa middels varme. Grill til osten er gyllen og grennsakene er litt
myke.

4. Ta spydene av grillen, og legg deretter pitabradet pa grillen for
gjennomvarming.

Ha resten av marinaden pa spydene, og server spydene sammen
med varmt pitabrad.

Grillet banan med netteaktig karamellsaus for 2 personer

La skallet pa bananene veere pa for & holde fruktkjettet intakt, og

slik at de er lettere & ta bananene pa og av grillen.

+ 2 store bananer, skallet pa og delt i to pa langs

+ 220 g strgsukker

+ 250 ml kremflgte

+ 60 g rostede og skaldede mandler

+ 50 g hakket pistasjnetter

+ Vaniljeiskrem serveres ved siden av

1. Legg strasukkeret og 2 ss vann i en kasserolle med tung bunn.
Snurr sakte pa kasserollen for a lase opp sukkeret, og varm det
sakte opp til det bobler og far en gyllen karamellfarge. Dette tar
ca. 5 minutter.

2. Fjern fra varmen, og hell kremflgten forsiktig oppi. Dette vil frese
litt, men vil stivne nar det er oppi.

3. Sett kasserollen tilbake pa varmen, og varm forsiktig opp
samtidig som du rarer slik at karamellen og kremflgten blandes
sammen.

4. Ta av varmen nar den er jevn, tilfer natter og sett til sides.

5. Pensle den skame siden av bananen med litt smeltet smer eller
olie, og legg den pa forvarmet grill pa middels/hgy varme. Ikke
lukk lokket.

6. Brun et par minutter, snu og stek videre i 1 minutt.

7. Legg bananen forsiktig pa en varm tallerken og skrell av skallet.

Legg en kule vanilieiskrem pa toppen, og hell pa rikelig med varm
saus.

GARANTI

Ta vare pa kvitteringen da den kreves ved eventuelle garantikrav.

Dette apparatet har en garanti pa to &r etter kjopsdato, som
beskrevet i dette dokumentet.

Om apparatet slutter & fungere i lapet av garantiperioden pa
grunn av en design- eller produksjonsfeil, ta apparatet tilbake
til kjopsstedet sammen med kvitteringen og en kopi av denne
garantien.

Rettighetene og fordelene under denne garantien er i tillegg til dine
lovfestede rettigheter, som ikke pavirkes av denne garantien. Det
er bare Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (JCS (Europe))
som har rett til @ endre disse vilkarene. JCS (Europe) patar seg, i
garantiperioden, & reparere eller erstatte apparatet eller noen del av
apparatet som ikke fungerer som det skal, kostnadsfritt, gitt at:

+ duraskt gir beskjed til kjopsstedet eller JCS (Europe) om
problemet, og

+ apparatet ikke har blitt endret pa noen mate eller utsatt for
skade, feil bruk, misbruk, reparasjoner eller ombygging utfert av
noen andre enn personer autorisert av JCS (Europe).

Feil som inntreffer pa grunn av feil bruk, skade, misbruk, bruk
med feil spenning, naturulykker, hendelser utenfor JCS (Europe)
sin kontroll, reparasjoner eller ombygging utfert av noen andre
enn personer autorisert av JCS (Europe) eller unnlatelse & felge
bruksinstruksjonene, dekkes ikke av denne garantien.

| tillegg dekkes ikke normal slitasje, inkludert, men ikke begrenset i,
mindre misfarging og skraper, av denne garantien.

Rettighetene under denne garantien skal kun gjelde for den
opprinnelige kjgperen, og skal ikke utvides til kommersielt eller
offentlig bruk.

Hvis apparatet ditt inkluderer et landsspesifikt garantiark, se
vilkarene i en slik garanti i stedet for denne garantien, eller ta
kontakt med din lokale autoriserte forhandler for mer informasjon.

Elektriske produkter skal ikke avhendes sammen med
husholdningsavfall. Lever elektriske produkter ved egnede anlegg.
Send oss en e-post pa enquiriesEurope@jardencs.com for mer
informasjon om resirkulering og WEEE.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

UWAZNIE PRZECZYTAJ | ZACHOWAJ NA PRZYSZLOSC.

Urzadzenie to moze by¢ uzywane przez
dzieci od 8. roku zycia oraz osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, czuciowej
lub psychicznej lub osoby niemajace
do$wiadczenia ani wiedzy, pod warunkiem
ze korzystajg z urzadzenia pod nadzorem
lub zostaty poinstruowane odnosnie do
bezpiecznego uzywania urzadzenia oraz
majq $wiadomos¢ ryzyka zwigzanego z jego
uzytkowaniem. Dzieci nie powinny bawic sie
urzgdzeniem. Dzieci nie powinny czyScic ani
konserwowac urzadzenia, chyba Zze majg
wiecej niz 8 lat i s3 nadzorowane.

Urzadzenie i jego przewod z dala od dzieci w
wieku ponizej 8 lat.

Zawsze pozostaw odpowiednio duzo miejsca
nad urzgdzeniem i po bokach, aby zapewnic¢
dobrg cyrkulacje powietrza. Nigdy nie uzywaj
urzadzenia pod szafkami lub zastonami albo
innymi materiatami tatwopalnymi.

Nigdy nie obstuguj urzadzenia za pomocg
osobnego wytgcznika czasowego lub
systemu zdalnego sterowania.

A\ Podczas dziatania urzadzenia nie dotykaj
jego metalowych czesci, poniewaz moga by¢
bardzo gorace.

Nigdy nie uzywaj urzgdzenia niezgodnie

z jego przeznaczeniem. Urzgdzenie jest
przeznaczone wytacznie do uzycia w
gospodarstwie domowym. Nie wolno go
uzywac na zewnafrz.

W celu unikniecia zagrozenia uszkodzony
przewod zasilajacy moze by¢ wymieniony
jedynie przez producenta, autoryzowany
serW|s lub wykwalifikowana osobg.

+ Nigdy nie dotykaj wtyczki ani wytacznika zasilania wilgotnymi
rekami.

+ Zawsze uzywaj urzadzenia na stabilnej, bezpiecznej, suchej i
poziomej powierzchni.

+ Nalezy zachowac ostrozno$¢, gdy urzadzenie jest uzywane na
powierzchniach, ktére moze uszkodzi¢ wysoka temperatura. W
takiej sytuacji zaleca sig uzycie podktadki izolacyjnej.

+ Tego urzadzenia nie mozna umieszcza¢ na zadnych potencjalnie
goracych powierzchniach (takich jak kuchenki gazowe lub
elektryczne) ani w ich poblizu.

+ Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad krawedzig blatu ani
dotykac goracych powierzchni; nie wolno go zapetlaé, przycinaé
ani przyciskac.

+ Nie uzywaj urzadzenia, ktore zostato upuszczone lub posiada
widoczne oznaki uszkodzenia.

+ Przed czyszczeniem urzadzenie musi zosta wytaczone i
odtaczone od gniazda zasilania.

+ Przed czyszczeniem lub odtozeniem na miejsce przechowywania
urzadzenie musi ostygnag.

+ Nie zanurzaj w wodzie (ani innym ptynie) obudowy, przewodu

zasilajacego ani wtyczki.

Nigdy nie pozostawiaj dziatajacego urzadzenia bez nadzoru.

CZESCI

Uchwyt

Przycisk zwalniania zawiaséw

Taca ociekowa (z tytu)

Schowek na przewod (z tytu)
Przyciski zwalniania ptyty
Regulowane nézki (pod spodem)
Pokretto temperatury

Kontrolka gotowosci (pomaranczowa)
Kontrolka zasilania (zielona)
Wyjmowane plyty grzejne z powtoka DuraCeramic™

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Rozpakuyj grill. Opakowanie moze si¢ przyda¢ w przysztosci.

+ Wyjmij i doktadnie umyj ptyty grzejne, aby usuna¢ wszystkie
zanieczyszczenia i pozostatosci z procesu produkcyjnego
(postepuj zgodnie ze wskazéwkami w czesci Czyszczenie).

+ Wytrzyj tace ociekowa wilgotna, miekkg szmatka i starannie
WYSUSZ.

8000000000

+ Wyczy$¢ zewnetrzng strong grilla przy uzyciu wilgotnej, miekkiej
szmatki. Pokrywe mozna wytrze¢ sucha, migkkq szmatka,

Podczas pierwszego uzycia grilla moze by¢ wyczuwalny swad

i moze sie pojawi¢ dym. To normalne objawy, ktére po chwili

ustepuja.

FUNKCJE

Plyty grzejne z powtoka DuraCeramic™

Plyty grzejne sq pokryte wyjatkowa powloka DuraCeramic™. Ta
specjalna naturalna powtoka ceramiczna przekazuje ciepto szybciej
i wydajniej niz zwykte powtoki zapobiegajace przywieraniu, dzigki
czemu pyszne domowe przekaski mozna przygotowa¢ szybciej.
Ponadto powtoka DuraCeramic™ jest odporna na zarysowania, co
zwieksza trwatos¢ produktu. Powtoka DuraCeramic™ nie zawiera
PTFE ani PFOA, jest wiec nie tylko trwata i tatwa do czyszczenia,
ale tez bezpieczna.

Powtoka DuraCeramic™ — sprawdzi sie w kazdej sytuaciji.
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KORZYSTANIE Z GRILLA

A Zachowaj ostrozno$¢ w poblizu goracych powierzchni.
Plyty grzejne nagrzewaja sie do BARDZO WYSOKIEJ
TEMPERATURY. NIE DOTYKAJ zadnych czesci urzadzenia,
dopoki catkiem nie ostygna.

Podczas gotowania z grilla ze wszystkich stron wydobywa sie
para. Nigdy nie pozostawiaj dziatajacego grilla bez nadzoru.

1. Przed uzyciem grilla zawsze odwin caly przewdd zasilajacy
z uchwytéw mocujacych. Sprawdz, czy przewod nie wisi nad
blatem roboczym.

2. Wsun tace ociekowa w otwér z tytu grilla. Na tacy ociekowej
gromadzi sig nadmiar tuszczu. Nie uzywaj grilla bez
zamontowanej tacy ociekowej.

3. Zamknij pokrywe i podtacz wtyczke do gniazdka. Zapali sie
zielona kontrolka zasilania.

4. Wybierz zadana temperature przy uzyciu ustawienia
temperatury.

5. Nagrzej zamkniety grill, az zadwieci sie pomaranczowa
kontrolka gotowosci.

6. Podnies pokrywe i umie$¢ zywno$¢ na dolnej plycie.

7. Opus¢ pokrywe. Gorna plyta grzejna jest ruchoma i ma réwno
dociskac produkty podczas gotowania. Grilluj potrawe, az
bedzie zarumieniona i catkowicie ugotowana. Czas grillowania
zalezy od indywidualnych preferencji. Wptyw ma takze rodzaj
i grubos¢ produktow. Wiecej informacji mozna uzyskaé
w rozdziale Wskazéwki dotyczace gotowania.

8. Po zakonczeniu gotowania delikatnie podnie$ pokrywe przy
uzyciu Sciereczki lub rekawicy kuchennej, uwazajac na
wydobywajaca sie pare.

9. Zdejmij zywno$¢, postugujac sie niemetalowymi sztu¢cami. Nie
uzywaj metalowych przyboréw kuchennych ani noza, aby nie
uszkodzi¢ powtoki DuraCeramic™.

10. Odtacz grill od zasilania. Nie pozostawiaj wiaczonego grilla, jesli
jest pusty i bez nadzoru.

11. Po kazdym uzyciu wysun tace ociekowa i wylej zawartosc.

UZYWANIE GRILLA W POZYCJl OTWARTEJ

A\ Pozostaw grill do catkowitego ostygniecia. Otworz grill,

aby obie plyty byly plaskie, a nastepnie wiacz urzadzenie

i nagrzej wstepnie plyty grzejne.

1. Wsun tace ociekowa w otwoér z tytu grilla. Po umieszczeniu na
miejscu tacy ociekowej bedzie sig na niej gromadzi¢ nadmiar
tiuszczu z obu plyt grzejnych.

2. Naci$nij przycisk zwalniania zawiasu, a nastepnie podnie$
pokrywe.

3. Dalej podno$ pokrywe, delikatnie obnizajac do ptaskiej,
poziomej pozyciji (rys. 1).

4. Podtacz wtyczke do gniazdka. Zapali sie zielona kontrolka
zasilania.

5. Wybierz Zadang temperature przy uzyciu ustawienia
temperatury.

6. Nagrzej grill, az zaswieci sie pomaranczowa kontrolka
gotowosci.

7. Umie$¢ produkty na jednej lub obu ptytach grzejnych. Grilluj
potrawe, az bedzie zarumieniona i catkowicie ugotowana. Czas
grillowania zalezy od rodzaju i grubo$ci produktéw. Gotowanie
na otwartym grillu moze trwa¢ dtuzej niz w przypadku, gdy
pokrywa grilla jest zamknieta.

CZYSZCZENIE

A Przed czyszczeniem grilla wytacz go, wyjmij wtyczke
z gniazdka i poczekaj, az urzadzenie catkiem ostygnie. Nie
zanurzaj w wodzie (ani innym plynie) obudowy, przewodu
zasilajacego ani wtyczki. Do czyszczenia grilla nie uzywaj
stalowych zmywakoéw, myjek z twardej wetny, Srodkow
czyszczacych o wtasciwosciach ciernych ani metalowych
narzedzi.

Przed ponownym zamontowaniem plyt grzejnych zawsze
upewnij sie, ze znajdujace si¢ pod nimi elementy grzejne s
catkowicie suche.

1. Przetrzyj piyty grzejne bibutg lub wilgotna, migkka szmatka.

2. Wyczy$¢ zewnetrzng strone grilla przy uzyciu wilgotnej, migkkiej
szmatki. Pokrywe mozna wytrze¢ sucha, migkka szmatka.

3. Podnies pokrywe pod katem 90 stopni Naci$nij przyciski
zwalniania plyt i zdejmij ptyty, delikatnie wysuwajac je z grilla
(rys. 2).

4. Umyj piyty grzejne cieptq woda z mydtem. Optucz czystg woda.
Wytrzyj do sucha migkkq szmatka.

Uwaga: Aby chroni¢ powtoke DuraCeramic™, zalecamy my¢
piyty grzejne wylacznie recznie.

5. Sprawdz, czy plyty grzejne sq prawidtowo zatozone,
wyréwnujac prowadnice plyt z klipsami i weiskajac delikatnie
ptyty do momentu zablokowania.

PRZECHOWYWANIE

1. Przed odtozeniem grilla na miejsce przechowywania poczekaj,
az zupetnie ostygnie, i sprawdz, czy jest czysty.

2. Zamknij pokrywe i wsun tace ociekowa w otwor z tytu grilla.
3. Zwin przewod zasilajacy w schowku z tytu urzadzenia.

4. Przechowuj grill na ptaskiej, poziomej powierzchni, z dala od
krawedzi blatu, tak aby nie mozna go byto fatwo przewrécic.
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TURN ON YOUR CREATIVITY™

Zespot firmy Breville® zaprasza Cig do $wiata potraw i napojow,
gdzie mozesz pusci¢ wodze swojej fantazji. Nie musisz udawac sie
daleko: aby odkry¢ nasza BEZPLATNA witryng internetowa ze
wspaniatymi, pobudzajacymi wyobraznie pomystami i przepisami,
wystarczy siegna¢ po komputer, tablet lub smartfon. Dotgcz do nas:
www.turnonyourcreativity.com

S @
Turn @ your creativity
WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA

Podpowiedzi na temat gotowania

+  Zalecamy przyrzadzanie ryb i owocdw morza na grillu w pozycji
otwartej. Gorna plyta grzejna jest cigzka i po zamknigciu moze
zgnies¢ delikatne produkty.

+  Aby uzyskac najlepsze rezultaty, przed grillowaniem wyjmij
mieso i drob z lodowki i odstaw do osiggniecia temperatury
pokojowe;.

+  Wszystkie rodzaje miesa powinny ,odpocza¢” przed podaniem.
Wystarczy okoto 5 minut na podgrzanym talerzu.

+ Nie przyprawiaj zywnosci solg przed grillowaniem, poniewaz
wyciaga to wilgo¢ i moze powodowac nadmierne wysychanie.
Zamiast tego przypraw danie pieprzem i dodaj s6l dopiero po
ugotowaniu.

+  Zalecamy posmarowanie produktow przed grillowaniem
niewielka iloscig oleju. Zamiast zwyktego oleju mozna uzy¢
spreju 0 obnizonej zawarto$ci tiuszczu.

+  Podczas przyrzadzania produktow o réznej grubosci warto
zmienia¢ ich miejsce na grillu, aby réwnomiernie sie ugotowaty.

+  Podczas przyrzadzania produktow o wysokiej zawartosci
tluszczu (np. kurczaka ze skéra) pamietaj o czestym
oproznianiu tacy ociekowej.

Migso i dréb
Uwaga: Czas gotowania stekow zalezy od grubosci migsa
i upodoban smakowych.

Typ produktu Czas przyrzadzania Temperatura
Stek z poledwicy | Medium, 5-6 minut Wysoka
wotowej

Stek sirloin Medium rare, 3-6 minut | Wysoka

Stek z antrykotu Medium rare, 3-6 minut | Wysoka
Rumsztyk wotowy | Medium rare, 3-6 minut | Wysoka

Stek z kocig Medium rare, 4-7 minut | Wysoka
Burger wotowy 4-6 minut Wysoka
Kietbasa, cienka | 4-5 minut, przewracac, Wysoka

ﬁg% #lzyska(: réwnomierny

Typ produktu Czas przyrzadzania Temperatura
Kietbasa, gruba 5-6 minut, przewracac, Wysoka
aby uzyska¢ réwnomierny
kolor
Kotlet schabowy | 6-8 minut Wysoka
Poledwiczka 34 minuty Wysoka
wieprzowa
Stek z udzca 3-6 minut Wysoka
jagniecego
Kotlet jagniecy 6-8 minut przy roznej Wysoka
grubosci, przewracac,
aby zapewni¢
réwnomierne ugotowanie
Kebab 4-6 minut Wysoka
Karkowka 34 minuty Wysoka
Stek z piersi 4-5 minut Wysoka
indyka
Filet z kurczaka 5-7 minut Wysoka
Filet z kurczaka, 5-6 minut Wysoka
rozbity
Udka z kurczaka | 15-20 minut Srednia
(z koscig i ze
skora)

Ryby i owoce morza

(uzyj grilla w pozycji otwartej)

Typ produktu Czas przyrzadzania | Temperatura
Filet z fososia 34 minuty Srednia/wysoka
Stek z turiczyka | 3-4 minuty Srednial/wysoka
Surowe krewetki 1-2 minuty Srednialwysoka
tygrysie

Stek z miecznika | 5-6 minut Srednialwysoka
Poledwica 4-5 minut Srednia/wysoka
z dorsza

Filet z labraksa 3-4 minuty Srednia/wysoka
Przegrzebki 3-4 minuty Srednialwysoka
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Warzywa
Typ produktu Czas przyrzadzania Temperatura
Szparagi 2-3 minuty Wysoka
Baktazan, plastry | 2-3 minuty Wysoka
Cukinia, plastry 2-3 minuty Wysoka
Cebula, plastry 2-3 minuty Wysoka
Pieczarki, potowki | 2-3 minuty Wysoka
Papryka, potowki | 3-4 minuty Wysoka
oczyszczone
Kukurydza 6-8 minut, przewracac, Wysoka
w kolbie aby uzyska¢ réwnomierny

kolor

Przekaski i tosty
Typ produktu Czas przyrzadzania Temperatura
Tosty (z szynka, 3-4 minuty Wysoka
seremitp.)
Panini 4-5 minut Wysoka
Quesadille 3-4 minuty Wysoka
Podgrzewanie 2-3 minuty Srednia
buteczek

Owoce morza (uzyj grilla w pozycji otwartej)
Typ produktu Czas przyrzadzania | Temperatura
Banany, 1-2 minuty Srednia/wysoka
przekrojone
wzdtuz
Nektarynki, 2-3 minuty Srednia/wysoka
potowki
Ananas, plastry | 1-2 minuty Srednia/wysoka

PRZEPISY

Domowe burgery (4 porcje)

+ olej roslinny

+ 500 g chudej mielonej wotowiny

+ 1 czerwona cebula, pokrojona w kostke

+ 2 zabki czosnku, drobno posiekane

+ 1 $rednie jajko

+ s0l i pieprz

+ 1 lyzeczka musztardy dijon (opcjonalnie)

+ 1 lyzka posiekanego $wiezego oregano (opcjonalnie)

1. Na patelni¢ wlej odrobineg oleju, rozgrzej na $rednim ogniu. Dodaj
cebule, dus przez kilka minut, bez rumienienia.

2. Dodaj czosnek i du$ na wolnym ogniu przez kolejng minute.

3. Zdejmij z ognia i odstaw do wystudzenia.

4. Wotowing wtoz do miski, dodaj ostudzong cebule i pozostate
sktadniki. Dobrze wymieszaj.

5. Podziel mase na 4 porcje. Diorimi uformuj burgery (warto lekko
zwilzy¢ rece). Wi6z burgery do lodéwki, aby schiodzity sie i lekko
stwardnialy.

6. Lekko posmaruj burgery olejem i umie$¢ na rozgrzanym grillu
ustawionym na wysoka, temperature. Grilluj przez 6-8 minut, az
beda catkowicie ugotowane.

Podawaj w chrupigcych ciabattach Iub butkach , z dodatkiem sataty
oraz ulubionymi sosami i dodatkami.

Kurczak w prosciutto (4 porcje)

+ 4 filety z kurczaka bez skory, delikatnie rozbite (grubosci okoto

2.c¢m)

+ oliwa

+ $wiezo zmielony czarny pieprz

+ 4 plasterki prosciutto

+ skorka z 2 cytryn

+ 3 galazki Swiezego tymianku (oberwac listki i lekko zmiazdzy¢)

1. Rozl6z plasterki prosciutto na desce. Na kazdym plasterki
umiesc filet z kurczaka, aby mozna bylo zawina¢ jego $rodkowq
cze$¢ (jeszcze tego nie rob).

2. Skrop filety oliwa, oprész pieprzem, posyp skorka z cytryny
i listkami tymianku.

3. Zawin kurczaka w prosciutto.

4. Umie$¢ kurczaka na rozgrzanym grillu ustawionym na wysokg
temperature, tak aby zfaczenie prosciutto znajdowato sie na
spodniej stronie.

5. Posmaruj kurczaka oliwa, zamknij pokrywe i grilluj przez 4-5
minut, az sig zarumieni i catkowicie upiecze.

6. Zdejmij filety z grilla i potéz na podgrzanym talerzu, aby
,odpoczely” przez kilka minut.

7. Pokroj w ukosne kawatki, podawaj z grillowanymi szparagami
i mtodymi ziemniakami lub chrupiacq safata.
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Pikantna marynata paprykowa (2 porcje)

+ 21yzki chili lub oliwy

+ 1 $redni zabek czosnku, drobno posiekany

+ 2 lyzeczki pasty paprykowej

+ starta skorka i sok z 1 limonki

+ 1tyzka miodu

1. Wymieszaj wszystkie sktadniki, uzywaj do marynowania stekow
(w temperaturze pokojowej, przez okoto 1 godzing).

2. Wyjmij migso z marynaty, potdz na rozgrzanym grillu ustawionym
na wysokq temperature. Grilluj zgodnie z preferencjami.

3. Przed podaniem odtdz steki, aby ,odpoczety”.

Wedzona przyprawa do grilla (2 porcje)

+ 11yzka nasion kopru wioskiego

+ 11yZzeczka wedzonej papryki

+ 11yzeczka brazowego cukru

+ 1{yzka nasion kuminu

+ Y2 tyzeczki soli morskiej

1. Wszystkie sktadniki starannie rozdrobnij w mozdzierzu lub matym
blenderze.

2. Natrzyj migso lub dréb, odstaw na 1-2 godziny lub na noc, aby
uzyska¢ bardziej intensywny smak.

3. Przed grillowaniem lekko posmaruj olejem.

Masto z chili, kolendra i limetka (2 porcje)
+ 100 g migkkiego masta
+ skorka z 1 cytryny
+ 1 czerwona papryczka chili (ilo$¢ zalezy od pozadanego stopnia
ostrosci), bez nasion, bardzo drobno pokrojona
+ 1 garsc kolendry, posiekanej
+ s6l morska w ptatkach i $wiezo zmielony czarny pieprz
1. Potacz sktadniki w odpowiedniej misce, starannie wymiesza.
2. Wyl6z masto na papier i zwin, aby uzyskac wystuzony ksztatt.
3. Przed uzyciem przechowuj w lodowce. Odkréj maty kawatek
i potéz na grillowanym migsie. Odczekaj chwile, aby roztopito sig
przed podaniem.

Szasztyki z sera halloumi i warzyw (4 porcje)

+ 2 $rednie cukinie

+ 1 czerwona papryka, pokrojona na kawatki

+ 1 duza czerwona cebula

+ 250 g sera halloumi (pokrojonego na 16 kawatkow)

+ 16 pomidorkéw koktajlowych

+ 1 lyzka oliwy

+ 2 tyzki soku z cytryny

+ 2 lyzeczki $wiezo posiekanych listkow tymianku

+ 1 lyzeczka musztardy dijon

+ chlebki pita do podania

1. Pokr¢j cukinie na plasterki, a cebule na kawatki. Nadziej
warzywa i ser na 8 matych lub 4 duze szpadki do szasztykdw.

2. W matej miseczce wymieszaj oliwe, sok z cytryny, posiekane
listki tymianku i musztarde.

3. Posmaruj szaszlyki marynata. Potdz na rozgrzanym grillu
ustawionym na $rednig temperature. Grilluj, az ser sig zrumieni,
a warzywa lekko zmiekna,

4. Zdejmij szaszlyki z grilla, a nastepnie podgrzej na nim chlebki
pita.

Podawaj szasztyki skropione resztg marynaty, z cieptymi chlebkami

pita.

Grillowane banany z orzechowym sosem toffi (2 porcje)
Pozostaw na bananach skérke, aby nie naruszy¢ migzszu. Utatwi to
takze grillowanie.

+ 2 duze banany, w skorce, przeciete wzdtuz na pot

+ 220 g cukru pudru

+ 250 ml $mietany 30%

+ 60 g migdatow w ptatkach, uprazonych

+ 50 g pistacji, posiekanych

* lody waniliowe do podania

1. Do zeliwnego rondelka wsyp cukier puder i dodaj 2 tyzki wody.
Zamieszaj, aby rozpusci¢ cukier i delikatnie podgrzewaj do
zagotowania i uzyskania ztotego karmelowego koloru. Powinno
to zaja¢ okoto 5 minut.

2. Zdejmij rondelek z kuchenki, delikatnie dodaj $mietane, ktéra
moze lekko pryskaé, ale zgestnieje po dodaniu

3. Ponownie postaw rondelek na kuchence i delikatnie podgrzewaj,
mieszajac, aby potaczy¢ karmel ze Smietanka.

4. Po uzyskaniu gtadkiej masy zdejmij z kuchenki, dodaj orzechy
i odstaw.

5. Przecietq strong bananéw lekko posmaruj roztopionym mastem
lub olejem i umie$¢ na rozgrzanym grillu ustawionym na wysoka/
$rednig temperature. Nie zamykaj pokrywy.

6. Grilluj przez kilka minut, odwrd¢ i grilluj jeszcze przez 1 minute.

7. Delikatnie przetéz banany na podgrzany talerz i zdejmij skore.

Udekoruj porcjg lodéw waniliowych, polej obficie goracym sosem.
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GWARANCJA

Prosimy o zachowanie rachunku, poniewaz jego okazanie bedzie
konieczne w przypadku jakichkolwiek roszczen gwarancyjnych.

Niniejszy produkt objety gwarancjg obowiazujaca przez okres 2 lat
od daty zakupu produktu, zgodnie z warunkami okreslonymi w tym
dokumencie.
Jezeli w okresie gwarancyjnym urzadzenie przestanie prawidtowo
funkcjonowaé (co jest mato prawdopodobne) z powodu wad
konstrukeyjnych lub wykonawczych, nalezy dokona¢ jego zwrotu w
punkcie zakupu, zataczajac rachunek i kopie niniejszej gwarancji.
Prawa i $wiadczenia z tytutu niniejszej gwarancji uzupetniajg prawa
okreslone w przepisach, na ktére niniejsza gwarancja nie ma
wptywu. Zmiany niniejszych warunkéw moze dokona¢ tylko firma
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)’).
Firma JCS (Europe) zobowigzuje sie w okresie gwarancyjnym do
przeprowadzenia bezptatnej naprawy lub wymiany urzadzenia
lub dowolnej jego czeci, ktdra funkcjonuje nieprawidtowo, pod
warunkiem, ze:
+ Uzytkownik powinien natychmiast poinformowac o zaistniatym
problemie punkt sprzedazy lub firme JCS (Europe); oraz
+ Urzadzenie nie byto w zaden sposéb modyfikowane, uszkodzone
lub eksploatowane w niewfasciwy sposéb ani naprawiane
przez osobe nie posiadajacq upowaznienia ze strony firmy JCS
(Europe).
Gwarancjg nie sg objete uszkodzenia bedace wynikiem
niewtasciwego uzywania, zniszczenia, uzytkowania przy
nieprawidtowym napieciu, dziatania sit natury lub zdarzen, na
ktore firma JCS (Europe) nie ma wptywu, napraw dokonywanych
przez osoby nie posiadajace upowaznienia ze strony firmy JCS
(Europe) lub postepowania niezgodnego z zasadami okreslonymi w
instrukcji uzytkowania. Ponadto, niniejsza gwarancja nie obejmuje
normalnego zuzycia i zniszczenia, w tym miedzy innymi, drobnych
odbarwien i zadrapan.
Prawa okre$lone w tej gwarancji dotycza tylko pierwotnego nabywce
produktu i nie obejmujg uzytkowania o charakterze komercyjnym i
komunalnym.
Jezeli do urzadzenia zataczona jest ulotka gwarancyjna
przeznaczona dla danego kraju, prosimy odwota¢ sie do warunkéw
okreslonych w tej gwaranciji, ktora zastepuje niniejsza gwarancje,
lub skontaktowac sig z lokalnym autoryzowanym dealerem w
sprawie uzyskania dokfadniejszych informacji.

Nie nalezy wyrzucac zuzytych artykutéw elektrycznych razem

z odpadami domowymi. Nalezy je, w miarg mozliwosci, podda¢
recyklingowi. W celu uzyskania szczegdtowych informacji na temat
recyklingu lub dyrektywy WEEE, skontaktuj sie z nami pod adresem
enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3G6Q

United Kingdom

70



CZ

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO POZDEJSi POUZITI

Toto zafizeni mohou pouzivat déti od 8 let,
osoby s télesnym, senzorickym a mentalnim
hendikepem a nezkuSeni uZivatelé za
predpokladu, Ze budou pod dohledem nebo
pouceni 0 bezpecném pouZiti zafizeni a
rizicich souvisejicich s jeho pouzivanim, a
tomuto pouceni porozumi. Déti si nesmi se
zafizenim hrat. Cisténi a Udrzbu zafizeni smi
provadét pouze déti starsi 8 let, a to pouze
pod dohledem.

Zafizeni i napéjeci kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.

VZdy ponechte dostatek volného prostoru
seshora i po stranach, aby vzduch mohl
volné cirkulovat. Nikdy nepouzivejte toto
zafizeni pod kredenci, poliCkami, zaclonami
¢i jinym hoflavym materialem.

Zafizeni nikdy neovladejte pomoci externiho
¢asovace nebo dalkového ovladace.

A\ Béhem provozu topinkovace se
nedotykejte kovovych Casti zafizeni. Mohou
byt velmi horké.

Nikdy nepouZivejte toto zafizeni k jinému
ucelu, nez k jakému je urceno. Toto zafizeni
je urCeno pouze pro domaci pouziti.
NepouZivejte toto zafizeni venku.

Je-li napajeci kabel poskozen, je nutné, aby
jeho vyménu proved| vyrobce, jeho servisni
zastupce nebo obdobné kvalifikovana osoba,
aby nedoslo k ohrozeni.

+ Pred manipulaci se zastrékou nebo pfed zapnutim zafizeni se
ujistéte, ze mate suché ruce.

+ Zafizeni vzdy pouzivejte na stabilnim, bezpe¢ném, suchém a
rovném povrchu.

+ Pfi pouzivani zafizeni na povrsich citlivych vici teplu je tfeba
dbét zvySené opatrnosti. Doporu€ujeme pouzit izolagni podlozku.

+ Toto zafizeni nesmi byt umisténo v blizkosti potenciélné horkych
povrch (jako jsou napfiklad plynové ¢i elektrické plotny).

+ Nikdy nenechavejte napajeci kabel viset z kuchyriské linky,
dotykat se horkych povrchd ani ho nenechavejte zamotany,
priskfipnuty nebo stlaceny.

+ Pokud na zafizeni v disledku padu zpozorujete poSkozeni,
prestarite zafizeni pouzivat.

+ Po pouziti a pred ¢iSténim zafizeni se ujistéte, Ze je zafizeni
vypnuté a neni zapojeno do zasuvky.

+ Pred ¢isténim ¢i uschovanim vzdy nechejte zafizeni vychladnout.

+ Téleso sendvicovace, pfivodni $iidiru ani zastrcku nikdy
neponofujte do vody ani Zadné jiné kapaliny.

+ Béhem pouzivani nikdy nenechavejte zafizeni bez dozoru.

SOUCASTI

Rukojet

Tlacitko pro uvolnéni pant

Odkapavaci vanicka (vzadu)

Prostor pro uloZeni kabelu (vzadu)

Tlacitka pro uvolnéni plotynek

Polohovaci nozka (zespodu)

Regulator teploty

Kontrolka pfipravenosti (oranzova)

Kontrolka napajeni (zelena)

Odnimatelné plotynky s povrchovou vrstvou DuraCeramic™

PRED PRVNIM POUZITIM

\lybalte gril. Obal pfipadné uchovejte pro pozdési pouziti.

8000000000

+ Chcete-li odstranit jakékoli necistoty nebo pripadné pozistatky
z vyrobniho procesu, vyjméte plotynky a umyjte je (dodrzujte
pokyny v &asti Cisténi).

+ Odkapavaci vanicku vytiete navlhéenou mékkou houbickou a
dlkladné ji osuste.

+ Vnéjsi ¢asti grilu mizete ogistit vinkym mékkym hadfikem. Kryt
mZzete prelestit jemnym suchym hadfikem.

Pfi prvnim pouZiti grilu je mozné, Ze ucitite mirny zapach spaleniny

a zpozorujete trochu dymu. Tyto jevy jsou zcela béZné a brzy zmizi.

FUNKCE

Plotynky s povrchovou vrstvou DuraCeramic™

Plotynky jsou opatfeny exkluzivni povrchovou vrstvou
DuraCeramic™. Tato specialni povrchova vrstva z pfirodni keramiky
je navrZena tak, aby prenasela teplo rychleji a efektivnéji nez
standardni nepfilnavé vrstvy. Diky tomu své delikatni domaci
svacinky pfipravite rychleji. Povrchova vrstva DuraCeramic™

je navic odolng proti poSkrabani. Tento produkt zkratka vydrzi.
Exkluzivni povrchova vrstva DuraCeramic™ neobsahuje Skodlivé
latky PTFE ani PFOA. Navic je vysoce odolng a snadno se Cisti.

Povrchova vrstva DuraCeramic™ — poradi si se v§im.
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JAK POUZIVAT TENTO GRIL

AV blizkosti horkych povrchil budte opatrni. Plotynky budou
béhem pouzivani VELMI HORKE. NEDOTYKEJTE SE zadnych
soucasti, dokud nevychladnou.

Béhem pripravy jidla bude ze vSech stran grilu vychazet para.
Gril béhem pouzivani nikdy nenechavejte bez dozoru.

1. Pred pouzitim vzdy zcela odvirite napajeci kabel z Glozného
prostoru grilu. Zkontrolujte, zda kabel nevisi z pracovniho
povrchu.

2. Zasurite odkapavaci vanicku do otvoru v zadni €asti grilu.
V odkapavaci vanicce se shromazduje pfebytecny tuk.
Nepouzivejte gril, jestlize odkapavaci vanicka neni na svém
misté.

3. Zavfete viko, zapojte zéstrcku do z&suvky a zapnéte ji. Rozsviti
se zelend kontrolka napajeni.

4. Pomoci regulatoru teploty nastavte pozadovanou teplotu.

5. Nechte gril pfedehrat v zaviené poloze, dokud se nerozsviti
oranzova kontrolka pfipravenosti k pouZiti.

6. Zvednéte viko a poloZte jidlo na spodni plotynku.

7. Zavfete viko. Horni plotynka je vybavena pohyblivym pantem,
ktery je navrzen tak, aby plotynka b&hem pfipravy pokrm
stlacovala rovnomérné. Grilujte pokrm dozlatova az dohnéda,
dokud nebude dikladné propeceny. Pfesny ¢as grilovani zavisi
na chuti. Bude také zaleZet na tloustce a typu pfipravovaného
pokrmu. Dalsi informace najdete v ¢asti Pokyny k vareni.

8. Jakmile pfipravu pokrmu dokonCite, pouZijte latkovou utérku
nebo rukavici do trouby a opatrné nadzvednéte viko. Dejte
pozor, aby vas unikajici para nepopalila.

9. Pomoci nekovovych pomicek pokrm odstrarite. Nikdy
nepouzivejte kovové klesté nebo ntiz, protoze by mohly
poskodit vrstvu DuraCeramic™.

1

o

. Odpojte gril ze zasuvky. Nikdy nenechavejte gril pfipojeny,
jestlize je prazdny nebo ponechan bez dozoru.

11. Po kazdém pouziti vysurite odkapavaci nadobu a vylijte jeji

obsah.

POUZIVANi OTEVRENEHO GRILU

A\ Nechte gril zcela vychladnout. Jesté pred zapnutim grilu a
predehratim plotynek oteviete gril tak, aby obé plotynky byly
ve vodorovné poloze.
1. Zasunte odkapavaci vanicku do otvoru v zadni ¢asti grilu.
Pri spravném zasunuti bude odkapavaci vanicka zachytavat
prebyteény tuk z obou plotynek.

2. Stisknéte tlacitko pro uvolnéni pantu a poté nadzvednéte viko.

3. Postupné zvedejte viko a jemné jej dostarite do vodorovné
polohy (Obr. 1).

4. Zapojte zastréku do zasuvky a zapnéte ji. Rozsviti se zelena
kontrolka napéjeni.

o

Pomoci regulatoru teploty nastavte pozadovanou teplotu.

6. Nechte gril pfedehrat, dokud se nerozsviti oranzova kontrolka
pfipravenosti k pouZiti.

Polozte jidlo na jednu nebo obé plotynky. Grilujte pokrm
dozlatova az dohnéda, dokud nebude dlikladné propeceny.
Doba grilovani bude také zalezet na tloustce a typu
pfipravovaného pokrmu. Nezapomerite, ze pfiprava jidla na
otevieném grilu mlize trvat déle nez pii zavieném viku.

CISTENI

A Gril vypnéte, odpojte ze sité a pred ¢isténim ho nechte
zcela vychladnout. Télo grilu, pfivodni $idru ani zastréku nikdy
neponofujte do vody ani zadné jiné kapaliny. K ¢isténi grilu
nikdy nepouzivejte draténku, houbicky na myti nadobi, piskové
cistici prostredky ¢i kovové pomucky.
Predtim, nez plotynky umistite zpét na gril, vzdy se ujistéte, ze
topné prvky na jejich spodni strané jsou zcela suché.
1. Plotynky otfete dobfe sajicim papirem nebo jemnym
navihéenym hadfikem.
Vngjsi casti grilu mazete ocistit vihkym mékkym hadfikem. Kryt
miizete prelestit jemnym suchym hadfikem.
Zvednéte viko do polohy 90°. Stisknéte tlacitko pro uvolnéni
plotynek a jemnym pohybem vysurite plotynky z grilu (obr. 2).
Plotynky omyjte v teplé vodé s trochou saponatu. Oplachnéte je
Cistou vodou. Pomoci mékké utérky je otfete dosucha.
Poznamka: Plotynky doporucujeme myt pouze v ruce, aby
zlistala zachovana povrchova vrstva DuraCeramic™.
Ujistéte se, ze plotynky jsou spravné vlozeny a Ze vodici
kolejnicky jsou zarovnany se svorkami. Poté plotynky jemné
zatlacte, aby zapadly na misto.

SKLADOVANI

1. Pfed uskladnénim nechte gril zcela vychladnout a zkontrolujte,
ze je Cisty.

Zavrete viko a zasunite odkapavaci vanicku do otvoru v zadni
Casti grilu.

3. Kabel navifte do UloZného prostoru v zadni ¢asti zafizeni.

~
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4. Zafizeni uchovavejte na plochém a rovném povrchu dostate¢né
daleko od hran a mist, kde by se mohlo snadno prevratit.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Tym Breville® vam pomuZe objevit vasi kreativitu a otevfe vam
branu do neomezeného svéta jidla a napoji. Nemusite cestovat
daleko — pouze ke svému pogitadi, tabletu nebo mobilu — na nasich
webovych strankach ZDARMA najdete nejlepsi tipy a recepty, které
mohou byt inspiraci pro vasi pfedstavivost. Pfipojte se k nam n a:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
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POKYNY K VARENI

Pokrm Doba vareni Teplota
Tipy k vareni . P .
. . L L Kufeci platek 5aZ 7 minut Vysoké
+  Doporucujeme pfipravovat ryby a mofské plody na otevieném — — -
grilu. Horni plotynka je t&Zka a pfi zavieni by mohla jemné KU&?CI platek, 5 az 6 minut Vysoka
pokrmy rozdrtit. nakiepany
+ Aby vysledny pokrm byl co nejlepsi, nechte veskeré maso pred Ku&eci’steﬁyp’ka 15 az 20 minut Stfedni
pipravou zahfat na pokojovou teplotu. (s kosti a ki)
+ Kazdému masu prospéje, kdyz ho ped servirovanim nechéte Ryby a moiské plody (pouzivejte otevieny gril)
odpocinout. 5 minut na teplém talifi mize byt tak akorat. -
L o - .y Pokrm Doba vaieni Teplota
+  Pokrmy pfed grilovanim nesolte — sdl odvadi vinkost a mize - — — -
vase jidlo vysusit. Misto toho pokrmy ochutte ermnym peptem a Filet z lososa 3 az 4 minuty Stfedni/Vysoka
sll pfidejte az pote, co bude jidlo hotove. Steakztufiska | 3 a2 4 minuty Stfedni/Vysoka
+ Jidlo doporucujeme pred grilovanim trochu pokapat nebo potfit . PP . ;
olejem. Namisto bézného oleje mizete pouzit nizkokaloricky Tygti krevely 182 2 minuty StrednilVysoka
olej ve spreji. Steak zmecouna | 5az 6 minut Stredni/Vysoka
+ Pokud pfipravujete pokrmy riznych tlousték, mizete jednotlivé Svickova z tresky | 4 aZ 5 minut Stredni/Vysoké
kousky na grilu pfesouvat tak, aby se rovnomérné propekly. Filety 2 mofského | 3 a2 4 minuty StiednilVysoka
+ Jestlize pfipravujete pokrmy s vysokym obsahem tuku (napf. vika
kurgis kuzi), nezapomente pravidelné vyprazdriovat odkapavaci Mudle 3 a2 4 minuty Stiedni/Vysoka
vanicku.
Maso a dribez Zelenina
Poznamka: Doba pripravy steaku bude zaviset na tloustce masa a Pokrm Doba vafeni Teplota
na vasich pozadavcich. -
Chrest 2 az 3 minuty Vysoka
Pokrm Doba vareni Teplota - — — -
Lilek, nakrajeny 2 az 3 minuty Vysoka
Fillet steak Medium, 5 az 6 minut Vysoka — — -
Cuketa, nakrajena | 2 az 3 minuty Vysoka
Sirloin steak Medium rare, 3 az 6 minut | Vysoka - — — -
Cibule, nakrdjend | 2 az 3 minuty Vysoka
Rib eye steak Medium rare, 3 az 6 minut Vysoka = — — -
Hfiby, rozpllené 2 az 3 minuty Vysoké
Rump steak Medium rare, 3 aZ 6 minut Vysoké - — — -
Papriky, rozpdlené | 3 az 4 minuty Vysokd
T-bone steak Medium rare, 4 az 7 minut Vysoka a zbavené semen
Hovézi burger 4 az 6 minut Vlysoka Kukufiény klas 6 az 8 minut; otacejte, Vysoka
Klobasa, tenka 4 az 5 minut; otacejte, Vysoka ggﬁ&e Ziskalistejnou
abyste ziskali stejnou barvu
Klobasa, tlusta 5 az 6 minut; otacejte, Vysoka Svacinky a sendvice
byste ziskali stejnou b:
2yste Zskal Seinon hanw Pokrm Doba vareni Teplota
Veprova kotletka | 6 az 8 minut Vysoka
P y Toasty (se 3 aZz 4 minuty Vysoké
Veprova pe¢ené | 3 az 4 minuty Vysoka Sunkou, syrem
d.
Steak z hovézi 3 az 6 minut Vysoka apod.)
kyty Panini 4 az 5 minut Vysoka
Jehné¢i kotleta 6 az 8 minut; pfi rzné Vlysoka Quesadillas 3 az 4 minuty Vlysoka
tloustce otacejte, aby se PRV P e
maso rovnomerné propeklo Eﬁégikam platkli | 2 az 3 minuty Stedni
Kebab 4 az 6 minut Vysoka
Gammon steak 3 az 4 minuty Vlysoka
Steak z krdtich 4 az 5 minut Vysoka
prsicek
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Ovoce (pouzivejte otevieny gril)

Pokrm Doba vareni Teplota
Banan, podéiné 1 az 2 minuty Stredni/Vysoka
rozpuleny

Nektarinky, 2 az 3 minuty Stredni/Vysoka
rozpllené

Ananas, nakréjeny | 1az 2 minuty Stredni/Vysoka

RECEPTY

Doméci hovézi burgery — 4 porce

+ Rostlinny olej

+ 500 g libového mletého hovéziho

+ 1 ervena cibule, nakrajena na kosticky

+ 2 strouzky ¢esneku, najemno nakrajené

1 stfedné velké vejce

+ Sl a pepf

+ 1 ¢ajova Izicka hoi¢ice (dle chuti)

1 polévkova Izice Cerstvého oregana (dle chuti)

1. Na smaZici panev nalijte trochu rostlinného oleje a zahfejte na
stfedni stupeni. Pfidejte cibuli a nékolik minut ji restujte, aniz by
chytla barvu.

2. Pridejte Cesnek a pokraCujte ve vafeni na nizky stuper pfiblizné
minutu.

3. Odstavte z plotny a nechte vychladnout.

4. Do misici nadoby vlozte maso, vychladlou smés cibule a
zbyvajici suroviny. VSe dobfe promichejte.

5. Pfipravenou smés rozdélte na 4 porce. Rukama vytvarujte smés
do burgert (vihkyma rukama to jde Iépe). Pfipravené porce
nechte vychladit a ztuhnout v lednici.

6. Potfete burgery trochou oleje a poloZte je na predehraty gril
nastaveny na vysoky stupeni. Grilujte 6 az 8 minut, dokud nebude
maso dukladné propecené.

Podavejte s kfupavou ciabattou nebo brioSkami, s ¢erstvou
fefichou nebo listovym salatem a se svou oblibenou omackou nebo
dresinkem.

Kure v prosciuttu — 4 porce
+ 4 kufeci filety bez kize, mimé naklepané (asi 2 centimetry silné)
+ Olivovy olej
+ Cerstvé nadrceny éerny pepf
+ 4 platky prosciutta
+ Kdra ze 2 citronll
+ 3 snitky Cerstvého tymianu, stahnéte listky a roztlucte je v
hmozdifi
1. Polozte platky prosciutta na kuchyriské prkynko. Na kazdy z nich
polozte kufeci filet tak, abyste prostredni ¢ast filetu nasledné
mohli zabalit do prosciutta (zatim ji nebalte).
2. Pokapejte kufeci filety olivovym olejem, pfidejte trochu cemého
pepfe, citronovou klru a posypte rozdrcenymi listky tymianu.
3. Nyni obalte kufeci filety prosciuttem.
4. Polozte kufe na predehraty gril nastaveny na vysoky stuperi
spojem prosciutta smérem dold.

5. Povrch kufete potfete olivovym olejem, zaviete viko a grilujte
4 az 5 minut, dokud maso neziska zlatavou barvu a nebude
dukladné propecené.

6. Pfendejte maso z grilu na pfedehraty talif a nechte nékolik minut
odpocinout.

Porci zeSikma prefiznéte a podavejte s opecenym chfestem a

novymi bramborami, pfipadné s kfupavym salatem.

Pikantni steak glazovany papric¢kami chipotle - 2 porce

+ 2 polévkové IZice chilli nebo olivového oleje

+ 1 stfedné velky strouZek ¢esneku, najemno nakréjeny

+ 2 Cajové IZicky pasty chipotle

+ Nastrouhané kira a $tava z 1 limetky

+ 1 polévkové IZice medu

1. Smichejte vdechny suroviny dohromady a marinuijte steak pfi
pokojové teploté asi 1 hodinu.

2. Vlyjméte maso z marinady a polozte na predehraty gril nastaveny
na vysoky stupen. Grilujte dle svych predstav.

3. Pfed podavanim nechte odpocinout.

Uzena BBQ marinada - 2 porce

+ 1 polévkova IZice fenyklovych seminek

+ 1 Cajova Izicka uzené papriky

+ 1 ajova Izicka hnédého cukru

+ 1 polévkova IZice celého kminu

+ Y2 Cajové Izicky morské soli

1. V8echny suroviny najemno rozdrtte v hmoZzdifi nebo malém
kuchyriském robotu.

2. Vetfete do masa a nechte marinovat 1 aZ 2 hodiny nebo pfes
noc, pokud chcete ziskat intenzivngjsi chut.

3. Pred grilovanim potfete trochou olivového oleje.

Chilli, koriandrové a limetkové maslo — 2 porce

+ 100 g povoleného masla

+ Klra z 1 citronu

+ 1 Cervena chilli papricka (mnoZstvi zvolte podle pozadované

palivosti), zbavena seminek a velmi najemno nakréjena

1 hrst koriandru, nakrajeného

Hoblinky mofskeé soli a ¢erstvé nadrceny ¢erny pepf

1. Smichejte vdechny suroviny ve vhodné nadobé a dobfe utlucte.

2. Polozte maslo na kousek peciciho papiru a zabalte ho tak,
abyste vytvofili maly valecek.

3. Vznikly vélecek dejte do mraznicky, dokud jej nebudete
potfebovat. Ukrojte mensi kousek valecku a polozte ho navrch
grilovaného masa, aby se méslo mohlo pfed podavanim pomalu
rozpustit.
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Zeleninové Spizy se syrem halloumi - 4 porce

+ 2 stfedné velké cukety

+ 1 ¢ervena paprika, nakrajena na $palicky

+ 1 velka cervena cibule

+ 250 g syra halloumi (nakrajeného na 16 kosticek)

+ 16 cherry rajcatek

+ 1 polévkova Izice olivového oleje

+ 2 polévkoveé IZice citronové §tavy

+ 2 Cajové Izicky Cerstvé nakrajenych listkd tymianu

+ 1 ¢ajova Izicka dijonské hofice

+ Podavejte s bagetkou

1. Nakrajejte cukety na kolecka a ¢ervenou cibuli na $palicky.
Napichejte zeleninu a syr na 8 mensich Spejli nebo 4 vétsi.

2. Do malé nadoby nalijte olivovy olej a citronovou Stavu, pfidejte
hof¢ici a listky tymianu a dobfe promichejte.

3. Potfete Spizy marinadou a poté je polozte na predehfaty gril
nastaveny na stfedni stuperi. Grilujte, dokud syr neziska zlatavou
barvu a zelenina mirné nezmékne.

4. Sundejte Spizy z grilu a opecte na ném bagetku.

Spizy podévejte potfené zbytkem marinady a s teplou bagetkou.

Grilované banany s ofiskovo-karamelovym prelivem - 2 porce
Nechte banany ve slupce, aby se vam Iépe davaly na gril a z grilu a
abyste zachovali duzinu nedotéenou.

+ 2 velké banany ve slupce, podéIné rozkrojené

+ 220 g titinového cukru

+ 250 ml smetany ke Slehani

+ 60 g platkd prazenych mandli

+ 50 g nakrajenych pistaciovych ofiskl

+ Podavejte s vanilkovou zmrzlinou

1. Do panve se silnym dnem nasypte titinovy cukr a pridejte
2 polévkoveé IZice vody. Za pomalého michani nechte cukr
rozpustit a pozvolna zahfivejte, dokud nezacne bublat a neziska
karamelovou barvu. To by mélo trvat pfiblizné 5 minut.

2. Odstavte z plotynky a opatrné pridejte smetanu. Zpocatku bude
trochu prskat, ale po pfidani prestane.

3. Vratte panev na plotnu a b&hem prohfivani smetanu a karamel
vypracujte do krémové konzistence.

4. Jakmile bude smés hladka, sundejte ji z plotny, pridejte ofiSky a
nechte smés chvili odpocinout.

5. Potfete rozfiznutou stranu bananu trochou rozpusténého masla
nebo oleje a polozte ji smérem dolli na predehfaty gril nastaveny
na stfedni/vysoky stupef. Nezavirejte viko.

6. Nékolik minut restujte, poté otocte a restujte dalsi 1 minutu.

7. Opatrné preneste banan na pfedehraty talif a odstrarite slupku.

Navrch dejte kopecek vanilkové zmrzliny a pofadnou porci teplého
ofiskového karamelu.

Doklad o koupi pfistroje peclivé uschovejte. Je potfeba pfi reklamaci
v ramci této zaruky.

Tento vyrobek podléha 2 leté zaruéni dobé od data zakoupeni, jak je
uvedeno dale v dokumentu.

Pokud b&hem zaruéni doby dojde k nepravdépodobné situaci,

Ze pfistroj prestane fungovat kvdli konstrukéni &i vyrobni zavadé,

dopravte ho do prodejny, kde jste jej zakoupili, vetné dokladu o

koupi a tohoto zaruéniho listu.

Prava a vyhody v ramci této zaruky doplfiuji vase zakonna prava,

ktera nejsou touto zarukou dotéena. Pouze Jarden Consumer

Solutions (Europe) Limited (dale jen ,JCS (Europe)‘) ma pravo

ménit tyto podminky.

JCS (Europe) se béhem zaruéni doby zavazuje k bezlplatné opravé

¢i nahradé pristroje nebo jakékoli soucasti, ktera fadné nefunguje,

za téchto podminek:

. na dany problém neprodlené upozornite pfisluSnou prodejnu
nebo JCS (Europe), a

. na zafizeni nebyly provedeny zadné zmény, zafizeni nebylo
poskozeno ani pouzivano nespravnym zplisobem nebo
opraveno osobou, ktera nema opravnéni JCS (Europe).

Tato zaruka se nevztahuje na zavady, k nimz dojde nespravnym
uzitim, poSkozenim, zneuZitim, zavedenim nespravného napéti,
vy$$i moci ¢i udalostmi, nad nimiz JCS (Europe) nema kontrolu,
opravou €i upravou nékoho jiného nez osoby, kterd ma opravnéni
JCS (Europe), nebo kvdli jinym postuplm nez jsou popsany v
navodu k obsluze. Tato zaruka se navic nevztahuje na bézné
opotfebeni véetné — ale bez omezeni jen na né — mensich
barevnych zmén a poskrébani povrchu.

Prava v ramci této zaruky se tykaji pouze osoby, ktera zafizeni
plivodné zakoupila, a nelze je rozsifit na komeréni ani komunalni
vyuziti.

Pokud se na vaSe zafizeni vztahuje zaruka specificka pro konkrétni
stat nebo pokud byl k zafizeni pfilozen zérucni list, najdete dalsi
informace v podminkéch dané zéruky nebo je ziskate od mistniho
autorizovaného prodejce.

Elektricka zafizeni urCend k likvidaci nesmi byt zlikvidovana jako
domovni odpad. Jestlize je to mozné, recyklujte prosim. Chcete-li
ziskat vice informaci o recyklaci a smérnicich WEEE, napiSte nam
na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

PRECITAJTE SI ICH POZORNE A ODLOZTE SI ICH, AK BY STE
ICH V BUDUCNOSTI POTREBOVALI.

Spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku od

8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti,
pokial ho pouzivaju pod dohladom alebo

na zaklade pokynov na pouZivanie tohto
spotrebica bezpe¢nym spdsobom a rozumeju
pripadnym rizikdm. Nenechavajte deti hrat sa
so spotrebicom. Cistenie a udrzbu zo strany
pouzivatela nemaju vykonavat deti mladsie
ako 8 rokov a bez dohladu.

Udrzuijte pristroj a privodny kabel mimo
dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

Okolo spotrebi¢a a nad nim by vzdy mal

byt dostatok voného priestoru na zaistenie
spravnej cirkulacie vzduchu. Spotrebic¢
nepouzivajte pod skrinkami, zavesmi alebo
inymi horfavymi materialmi.

Spotrebi¢ nikdy neovladajte pomocou
externého Casovaca alebo samostatného
dialkového ovladania.

A\ Nedotykaijte sa kovovych Casti pristroja
pocas pouzivania, mozu byt velmi horuce.
Tento vyrobok nikdy nepouzivajte na iny,

neZ urceny ucel. Vyrobok je ur€eny iba

pre pouzivanie v domacnosti. Vyrobok

nepouzivajte vo vonkajSom prostredi.

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho

vymenit vyrobca, servisny technik alebo

podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo
riziku.

+ Vyrobok pripajajte do zasuvky alebo zapinajte iba so suchymi
rukami.

+ Vyrobok vzdy pouzivajte na stabilnom, bezpe¢nom suchom a
rovnom povrchu.

+ Pri pouzivani spotrebi¢a na povrchoch, ktoré nie st odolné voci
pdsobeniu tepla, budte opatrni. Odportca sa pouZitie izolaénej
podlozky.

+ Spotrebi¢ nikdy nekladte na hortice povrchy (napriklad plynovy
alebo elektricky sporak) ani vedra nich.

+ Napéjaci kabel nikdy nenechajte visiet cez hranu pracovnej
dosky a zabrarite jeho styku s hordcimi povrchmi, zauzleniu,
zalomeniu alebo stlaceniu.

+ Pristroj nepouzivajte, ak spadol na zem alebo su na fiom
vidite/né znaky poskodenia.

+ Po poutziti a pred Cistenim spotrebi¢a sa presvedcCte, ze spotrebi¢
je vypnuty a odpojeny od sietového napéjania.

+ Pred gistenim alebo odloZenim nechaijte spotrebi¢ vychladnut.

+ HIavnu konstrukciu, sietovu $nru ani zastrcku nikdy neponéarajte

pod vodu ani do inej kvapaliny.

Viyrobok pri pouzivani nenechavajte bez dozoru.

DIELY

Rukovat

Tlacidlo uvolnenia pantu
Odkvapkavaci podnos (vzadu)
Priestor na uloZenie kabla (vzadu)
Tlacidlo uvolnenia platni
Polohovacie noZicky (zospodu)
Regulator teploty

Kontrolka ,Gril pripraveny* (Zlté)
Kontrolka napéjania (zelena)

Vyberatelné ohrevné platne s povrchovou Upravou
DuraCeramic™

PRED PRVYM POUZITiM

Gril rozbalte. Obal si mdZete nechat, ak by ste ho v buducnosti
potrebovali.

+ Vyberte ohrevné platne a dokladne ich umyte, aby ste
odstranili pripadné necistoty alebo zvysky z vyrobného procesu
(postupuite podfa pokynov v Casti Cistenie).

+ Odkvapkavaci podnos utrite makkou vihkou $pongiou
a dokladne ho osuste.

+ VonkajSie Casti grilu utrite makkou vihkou handrickou. Kryt
mozete vylestit makkou suchou handrickou.

800000000

Pri prvom pouziti moZete zaznamenat mierny zapach a malé
mnozstvo dymu. Je to beZny jav, ktory sa zakratko strati.

VLASTNOST

Ohrevné platne s povrchovou tpravou DuraCeramic™

Ohrevné platne su vybavené exkluzivnou povrchovou Upravou
DuraCeramic™. Tento $pecializovany prirodzeny keramicky

povrch sa vyznacuije rychlejsim a UéinnejSim prenosom tepla nez
Standardné neprilnavé povrchy — to znamena kratsi ¢as tepelnej
pripravy vasich chutnych domécich pochitok. Povrchova vrstva
DuraCeramic™ je navyse odolna voci poskriabaniu - tento produkt
vam vydrzi. Povrchova vrstva DuraCeramic™ neobsahuje PTFE ani
PFOA, preto je tato exkluzivna povrchova vrstva odolna, fahko sa
Cisti a vy mdzete byt pokojni.

Povrchova vrstva DuraCeramic™ — vyrobena tak, aby s lahkostou
odolala véetkému, ¢o na fiu hodite.
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POUZITIE GRILU

A pii pouzivani spotrebica dévajtg pozor na ho'rl'lce povrchy.
Ohrevné platne sa rozpalia na HORUCO. NEDOTYKAJTE SA
zZiadnych €asti, kym dplne nevychladna.

Pocas pripravy jedla bude z grilu vychadzat para. Ked gril
pouzivate, nenechavajte ho bez dozoru.

1. Pred pouzitim vyberte z ukladacieho priestoru cely napajaci
kabel. Kabel nesmie previsat cez pracovnu dosku.

2. Odkvapkavaci podnos zasurite do priestoru v zadnej Casti grilu.
V odkvapkavacom podnose sa zhromaZduje nadbytocny tuk.
Gril nepouzivajte bez odkvapkavacieho podnosu.

3. Zatvorte veko, koncovku napéjacieho kabla zapojte do zasuvky
a zasuvku zapnite. Rozsvieti sa zelend kontrolka napéjania.

4. Pomocou regulatora teploty vyberte pozadovanu teplotu.

5. Gril nechajte predhriat so zatvorenym vekom, kym sa
nerozsvieti ZIta kontrolka.

6. Otvorte veko a na spodnu platfiu umiestnite potraviny, ktoré
chcete pripravit.

7. Veko znova zatvorte. Horna ohrevna platria bude pocas
pripravy postupne tlacit na potraviny. Jedlo grilujte do
zlatohneda, kym nebude hotové. Presny ¢as grilovania zavisi
od chuti. Zarover bude zavisiet od druhu a hrubky pouzitych
potravin. Viac informéacii njdete v Casti Pokyny na pripravu
jedla.

8. Po dokonCeni pripravy pomocou chfiapky alebo rukavice veko
opatrne zdvihnite. Dajte pritom pozor na unikajlcu paru.

9. Jedlo vyberte nekovovym kuchynskym nacinim. Nepouzivajte
kovové Klieste alebo noze, pretoze by mohli povrchovi vrstvu
DuraCeramic™ poskodit.

1

o

. Gril odpojte od elektrickej siete. Pokial je gril prazdny alebo bez
dozoru, nenechavajte ho zapojeny.

11. Po kazdom pouziti vysurite odkvapkavaci podnos a vylejte jeho

obsah.

POUZIVANIE GRILU V OTVORENEJ POLOHE

A Gril nechajte tplne vychladnut'. Gril otvorte tak, aby boli
obe platne vo vodorovnej polohe. Nasledne spotrebi¢ zapnite
a platne nechajte predhriat’.

1. Odkvapkavaci podnos zasurite do priestoru v zadnej Casti
grilu. Ked bude odkvapkévaci podnos na svojom mieste, bude
zachytavat nadbytocny tuk z oboch ohrevnych platni.

2. Stlacte tlacidlo na uvolnenie pantu a otvorte veko.

3. Veko opatrne spustite do vodorovnej polohy (obr. 1).

4. Koncovku napéjacieho kabla zapojte do zasuvky a zasuvku
zapnite. Rozsvieti sa zelena kontrolka napajania.

5. Pomocou regulatora teploty vyberte pozadovanu teplotu.

6. Gril nechajte predhriat, kym sa nerozsvieti ZIta kontrolka.

7. Potraviny umiestnite na jednu alebo na obe ohrevné platne.
Jedlo grilujte do zlatohneda, kym nebude hotové. Cas grilovania
bude zavisiet od druhu a hribky pouZitych potravin. Priprava
jedla na otvorenom grile mdze trvat dlhSie nez pri zatvorenom.

CISTENIE

A\ Pred gistenim gril odpojte, vypnite a nechajte ho
vychladnuat. Hlavnu ¢ast), kabel a jeho koncovku neponarajte
do vody ani ziadnej inej kvapaliny. Na Cistenie grilu
nepouzivajte drotenky, drsné Spongie, abrazivne Cistice alebo
kovové kuchynské nacinie.

Ohrevné telesa na spodnej strane platni musia byt pred
opatovnym vlozenim do grilu Gplne suché.

1. Ohrevné platne utrite savym papierom alebo makkou vihkou
handrickou.

N

VonkajSie Casti grilu utrite makkou vihkou handrickou. Kryt
moZzete vylestit makkou suchou handrickou.

w

Veko zdvihnite do kolmej polohy. Stlacte tlacidlo na uvolnenie
platni a platne vyberte ich opatrmym vysunutim z grilu (obr. 2).

Ohrevné platne ponorte do teplej mydlovej vody. Oplachnite ich
Cistou vodou. Osuste ich mékkou handrickou.

Poznamka: Grilovacie platne odpori¢ame umyvat iba ruéne,
aby nedoslo k poskodeniu povrchovej vrstvy DuraCeramic™.

Je doleZité, aby sa ohrevné platne spravne viozili spat. Drazky
na platniach zarovnajte so zarazkami a platne opatrne zatlacte,
aby zapadli na miesto.

USKLADNENIE

1. Pred uskladnenim je gril potrebné nechat' Uplne vychladnat
a vycistit.

Zatvorte veko a odkvapkavaci podnos zasurite do priestoru
v zadnej Casti spotrebica.

Napéjaci kabel stocte a odloZte do priestoru v zadnej Casti
spotrebica.

Spotrebi¢ skladujte na rovnom povrchu na mieste, z ktorého ho
nemozno [ahko zhodit.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Umoznite timu Breville®, aby rozprudil vasu kreativitu otvorenim
brany do sveta jedla a napojov, ktoré nepoznaju hranice. Nemusite
nikam cestovat - staci vam pocitac, tablet alebo mobilné
zariadenie, na ktorych mézete navstivit ZDARMA webovu stranku

>

o

N

w

>

Pripojte sa k ndm na stranke: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®




POKYNY NA PRIPRAVU JEDLA

Jedlo Cas pripravy Teplota
Rady na pripravu jedla
yna priprvil] . ) . Jahnacia kotleta | 6 -8 minut, na réznu Vysoka
+  Ryby a plody mora odpori¢ame pripravovat na otvorenom grile. hribku; na dosiahnutie
Vrchna ohrevna platria je tazka a pri zatvoreni by mohla krehké rovnomerne; pripravy
prisady rozdrvit. otocte
+ Aby ste pri priprave mésa a hydiny dosiahli ¢o najlepsie Kebaby 4 - 6 minat Vlysoka
vysledky, nechajte ich pred pripravou postat, aby dosiahli Steak z udenej 3 4 minaty Vysoka
izbov( teplotu. sunky
+ Méso je vhodné nechat pred podavanim chvilu odpocivat. Steak z moréacich | 4 — 5 minat Vysoka
Priblizne 5 minat na teplom tanieri postaéi. prs
+  Pred grilovanim potraviny nesolte, vytiahne to vihkost a jedlo Kuraci rezeft 5_7 mindt Vysoka
méze ostat suché. Namiesto toho dochutte ¢iernym korenim — — -
a jedlo osolte, ked bude hotové. Kuraci rezen, 5-6 minut Vysoka
) ) . ) o ) vyklepany
+ Pred grilovanim odpori¢ame potraviny potriet trodkou oleja. - - — -
Namiesto bezného oleja mozno pouzit nizkokaloricky olejovy Ku&amg stehknq 15 - 20 mint Stredna
sprej. (s kostou a koZou)
+ Pripriprave potravin s roznou hribkou odpor(i¢ame jednotlivé Ryby a plody mora (na otvorenom grile)
kusky na grile presuvat, aby sa pripravovali rovnomerne. od) z - Too)
+  Pri priprave potravin s vysokym obsahom tuku (napr. kuracie b 3 pripravy eplota
méso s kozou) pravidelne vyprazdiujte odkvapkavaci podnos. Filé z lososa 3~ 4 mindty Stredne vysoka
Mzso a hydina Steak z tuniaka 3~ 4 mindty Stredne vysoka
Poznamka: Cas pripravy steakov bude zavisiet od hribky méasa Surové tigrie krevety | 1-2 mindty Stredne vysoka
a od vadej chuti.
) - Steak z mecuna 5— 6 minut Stredne vysoka
| i Tepl
Jedlo Cas pripravy eplota Panenka z tresky 4 -5 minut Stredne vysoka
Filetovy steak Medium, 5 — 6 minut Vysokd » - — .
ferovy sea edum mind ysoKa Filé z morského 3 -4 minlty Stredne vysoka
Steak zo Medium rare, 3 -6 minat | Vysoka ostrieza
iodkovi
Sviecovice Hrebenatky 3 -4 minlty Stredne vysoka
Steak zrebrovej | Medium rare, 3 -6 mindt | Vysoka
Castl Zelenina
Steak zo stehna Medium rare, 3 - 6 minit | Vysoka Jedlo Cas pripravy Teplota
T-bone steak Medium rare, 4 — 7 mint | Vysoka Spargla 23 mindty Vysoka
Hovadzi burger 4 -6 minut Vlysoka Baklazan, 23 mindty Vysoka
Kiobasa, tenka [ 4 -5 mindt, Vysok nakrgjany
na dosiahnutie ) Cuketa, nakrajana | 2 - 3 mindty Vysoka
rovnomerného zafarbenia
otocte Cibura, nakrajana | 2 -3 minuty Vysoka
Klobasa, hruba 5— 6 minit, Vysoka Huby, nakrdjané | 2 -3 minaty Vysoka
na dosiahnutie na polovice
rovnomerného zafarbenia - - — -
otoéte Paprika, zbavena | 3 -4 minaty Vysoka
semienok
Bravéova kotleta | 6 — 8 min(t \lysoka a nakrajana na
P ) . polovice
Bravéova panenka | 3 -4 minlty Vlysoka _ .
Steak _ 36 minit Vysokd Varen kukurica 2a_d802i]£#1tbtie Vysoké
Z jahfiacieho rovnomemgho zafarbenia
stehna otacajte

78




Pochutky a sendvice

Jedlo Cas pripravy Teplota

Zapeceny sendvi¢ | 3 -4 minuty Vlysoka

(Sunka, syr atd')

Pannini 4 -5 minut Vlysoka

Quesadillas 3 -4 minlty Vlysoka

Nahrievanie 2 -3 minlty Stredna

rozkov

Ovocie (na otvorenom grile)

Jedlo Cas pripravy Teplota

Banany, prekrojené 1 -2 minuty Stredne

pozdizne na polovice vysoka

Nektarinky, rozpolené | 2 - 3 minlty Stredne
vysoka

Ananas, nakrajany 1 -2 minuty Stredne
vysoka

RECEPTY

Domaci hovadzi burger (4 porcie)

+ Rastlinny olej

+ 500 g chudého mletého mésa

+ 1 Cervena cibulka

+ 2 struciky cesnaku, nasekané najemno

+ 1 stredne velké vajce

+ sol a korenie

+ 1 Cajova lyzicka dijonskej horcice (volitene)

+ 1 polievkova lyzica nasekaného Cerstvého oregana (volitelne)

1. Do panvice pridajte trochu rastlinného oleja a zahrejte na
miernom ohni. Pridajte cibulu a nechajte par mintt restovat, ale
nenechajte zhnednut.

2. Pridajte cesnak a restujte dalSiu minGtu na miernom ohni.

3. Stiahnite z ohfia a nechajte vychladnut.

4. Do misky pridajte hovadzie maso, vychladnutd cibufovi zmes
a zvys$né prisady. Dobre zamieSajte.

5. Zmes rozdelte na 4 porcie. Rukami vyformujte burgery (mierne
vihkymi rukami to pdjde lepSie). Odlozte do chladnicky a nechajte
stuhnut.

6. Burgery potrite trochou oleja a polozte ich na gril predhriaty na
vysoku teplotu. Grilujte 6 — 8 minut, kym sa neprepecu.

Podavajte na chrumkavej ciabatte alebo briodke s erstvou

potocnicou alebo listovym Salatom a oblibenou omackou alebo

toppingom.

Kura zabalené v prosciutte (4 porcie)

+ 4 kuracie rezne bez koze, mierne vyklepané (s hrubkou asi 2 cm)
+ olivovy olej

+ Cerstvo pomleté Cierne korenie

+ 4 platky prosciutta

+ kora z 2 citrénov

+ 3 vetvicky Cerstvého tymianu, listy odstranené a roztlacené

1. Platky prosciutta uloZte na dosku na krajanie. Na kazdy platok
polozte jeden kuraci rezef tak, aby ostalo dostatok miesta na
zabalenie prostrednej Casti kazdého rezia (este ich nebalte).

2. Kuracie rezne pokvapkajte olivovym olejom, pridajte Cierne
korenie, koru z citrona a listky tymianu.

3. Kuracie maso zabalte do prosciutta.

4. Méso polozte na gril rozohriaty na vysoku teplotu tak, aby boli
spojené konce prosciutta na spodnej strane.

5. Maso potrite olivovym olejom, gril zatvorte a nechajte grilovat
4 - 5 minut, kym nebude maso zlatohnedé a prepecené.

6. Vyberte z grilu, polozte na zahriaty tanier a nechajte par minut
odpogivat.

7. Nakrajajte Sikmym rezom a podavajte s opecenou Sparglou
a novymi zemiakmi, pripadne s chrumkavym Salatom.

Korenista marinada z chipotle (2 porcie)

+ 2 polievkové lyzice olivového oleja

+ 1 stredne velky stricik cesnaku, nasekany najemno

+ 2 Cajové lyZiky pasty z chipotle

+ strihana kora a Stava z 1 limetky

+ 1 polievkova lyzica medu

1. V8etky prisady zmieSajte a steak v nich nechajte marinovat pri
izbovej teplote priblizne 1 hodinu.

2. Steak vyberte z marinady a polozte na gril predhriaty na vysoku
teplotu. Grilujte pod'a chuti.

3. Pred podavanim nechajte odpoginut.

Udené BBQ (2 porcie)

+ 1 polievkova lyZica feniklovych semienok

+ 1 Cajova lyZicka udenej papriky

+ 1 ajova lyZicka hnedého cukru

+ 1 polievkova lyZica celej rasce

+ %, Cajovej lyzicky morskej soli

1. V8etky prisady roztléte v maZiari alebo rozomelte v malom
kuchynskom robote, kym sa nespoja.

2. Vzniknut zmes votrite do mésa alebo hydiny a nechajte
marinovat 1 az 2 hodiny, na dosiahnutie intenzivnejSej chuti
pripadne aj cez noc.

3. Pred grilovanim maso potrite trochou oleja.

Maslo s ¢ili, koriandrom a limetkou (2 porcie)

+ 100 g zméknutého masla

+ kéra z 1 limetky

+ 1 Cervend Cili papricka (mnozstvo zavisi od pozadovanej

pélivosti), zbavena semienok a nasekana na vemi jemno

+ 1 hrst koriandru, nasekaného

+ morska sol a erstvo namleté Cierne korenie

1. Prisady zmieSajte vo vhodnej miske a dokladne vyslahajte.

2. Maslo polozte na kusok papiera na pecenie, ktory stocte do tvaru
valca.

3. Schladte podra potreby. Odrezte malé mnoZstvo, polozte ho
na grilované méso a pred podavanim nechajte maslo mierne
roztopit.
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Halloumi so zeleninovym $pizom (4 porcie)

+ 2 stredne velké cukety

+ 1 ¢ervend paprika, nakrajana na kusky

+ 1 velka Cervena cibula

+ 250 g syra halloumi (nakrajaného na 16 kociek)

+ 16 cherry paradajok

+ 1 polievkova lyzica olivového oleja

+ 2 polievkové lyzice citronovej Stavy

+ 2 Cajové lyzicky Cerstvo nasekanych listkov tymianu

+ 1 Cajova lyzicka dijonskej horcice

+ Chlieb pitta na podavanie

1. Cukety pokrajajte na kolieska a cervenu cibulu na kusky.
Zeleninu a syr napichajte na 8 malych raziiov alebo na 4 vacsie.

2. Olivovy olej, citrénovu Stavu, nasekané listky tymianu a horcicu
dokladne zmieSajte v malej miske.

3. Spizy potrite marinadou. Polozte ich na gril predhriaty na stredne
vysoku teplotu. Grilujte, kym syr neziska zlatistu farbu a zelenina
mierne nezmakne.

4. Spizy zlozte z grilu a nechajte na fiom zohriat chlieb pitta.

Spizy podévajte pokvapkané zvy$kom marinady a ohriatym

chlebom pitta.

Grilované banany s orieSkovym karamelom (2 porcie)

+ Banany neSupte, aby ostali vcelku a lahSie sa prenasali na gril

azgrilu.

+ 2 velké banany so Supkou, prekrojené pozdizne na polovice

+ 220 g praskového cukru

+ 250 ml Srahacky

+ 60 g opekanych mandfovych lupienkov

+ 50 g nasekanych pistécii

+ vanilkova zmrzlina na podavanie

1. Do hrnca s hrubym dnom nasypte praskovy cukor a pridajte
2 polievkové lyzice vody. Hrncom pomaly otacajte, aby sa cukor
rozpustil a pomaly zohrial, kym sa neobjavia bubliny a zmes
neziska zlatohnedu karamelovd farbu. Malo by to trvat priblizne
5 minat.

2. Hrniec zlozte z ohfia a opatrne pridajte $lahacku. Karamel bude
trochu prskat, ale po pridani Slahacky stvrdne.

3. Hmiec vratte na ohefl a nechajte zohriat, pricom karamel
vmieSavajte do $lahacky.

4. Ked je zmes hladka, zlozte ju z ohnia, pridajte oriesky a odloZte
nabok.

5. Rozrezanu stranu bananu potrite trochou roztopeného masla
alebo oleja a polozte ho na gril predhriaty na stredne vysokd
teplotu. Veko nezatvarajte.

6. Nechajte par minut opekat, obratte a nechajte na grile ete
dalSiu mindtu.

7. Banan opatrne polozte na predhriaty tanier a oSupte ho.

Podévajte s kopcekom vanilkovej zmrzliny a Stedrou porciou teplej

karamelovej omacky.

Doklad o nakupe si uschovajte, bude ho potrebné predlozit v
pripade reklamacie podla tejto zaruky.

Na tento spotrebi¢ sa vztahuje zaruka 2 roky od zakUpenia podla
popisu v tomto dokumente.

Ak pocas tejto zaruénej lehoty spotrebi¢ prestane fungovat kvli
chybe v konStrukcii alebo vyrobe, zaneste ho do predajne, kde ste
ho zakupili, spolu s dokladom o nakupe a kopiou tejto zaruky.

Préva a vyhody vyplyvajuce z tejto zaruky st rozSirenim vasich
z4konnych prav, ktoré touto zarukou nie su dotknuté. Iba spolonost
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited (,JCS (Europe)*) ma
pravo tieto podmienky menit.

Spolo¢nost JCS (Europe) sa zavézuje v ramci zarucnej lehoty
bezplatne opravit alebo vymenit spotrebic alebo ktortkolvek jeho
¢ast, ktora nefunguje spravne, pod podmienkou, Ze:

+ 0 probléme promptne upovedomite predajfiu, kde ste vyrobok
zakupili, alebo spolo¢nost JCS (Europe) a

+  spotrebi¢ nebol nijako pozmeneny ani vystaveny poskodeniu,
nespravnemu pouzivaniu, zlému zaobchadzaniu, opravam ani
zmenam vykonanym osobou, ktora na to nebola opravnena
spolo¢nostou JCS (Europe).

Téato zaruka nepokryva chyby v dosledku nespravneho pouZzivania,
poskodenia, zIého zaobchadzania, pouZivania s nespravnym
napétim, prirodnych Ziviov, udalosti mimo kontroly spoloCnosti
JCS (Europe), oprav ani zmien vykonanych osobou, ktoré na to
nebola opravnena spolo¢nostou JCS (Europe), ani nedodrZania
pokynov na pouzivanie. Okrem toho tato zaruka nepokryva ani
beZné opotrebovanie vratane (okrem iného) drobnej zmeny farby a
Skrabancov.

Préva vyplyvajuce z tejto zéruky platia iba pre pévodného
kupujuceho a nevztahuju sa na komer¢né ani komunéine
pouzivanie.

Ak spotrebi¢ obsahuje zaruku Specifickli pre danu krajinu alebo
vlozeny zaruény list, smerodajné st podmienky takejto zaruky. Viac
informécii ziskate od svojho miestneho autorizovaného predajcu.

Elektrické spotrebiCe by sa nemali likvidovat spolu s beznym
domacim odpadom. Ak na to existuju prislusné zariadenia, pristroj
recyklujte. Dal3ie informécie o recyklovani a smernici o odpade

z elekirickych a elektronickych zariadeni (OEEZ) ziskate na
e-mailovej adrese enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

FIGYELMESEN OLVASSA EL ES GRIZZE MEG KESOBBI
FELHASZNALAS CELJABOL.

Akész(léket 8 évesnél iddsebb gyerekek,
korlatozott fizikai, érzékszervi és mentalis
képességekkel rendelkezd személyek,
valamint a készlék hasznalataban
gyakorlattal és ismeretekkel nem rendelkezé
személyek is hasznalhatjak fellgyelet
mellett, vagy abban az esetben, ha
tajékoztatast kaptak a készulék biztonsagos
hasznéalatarol, és megértették a hasznalattal
jar6 veszélyeket. Gyermekek a készulékkel
nem jatszhatnak. A készulék tisztitasat és
felhasznaloi karbantartasat nem végezheti
gyermek, kivéve, ha legalabb 8 éves és a
tevékenységet felugyelet mellett végzi.

Tartsa a készuléket és annak tapvezetékét 8
évnél fiatalabb gyermekek altal el nem érhetd
helyen.

A berendezést mindig ugy helyezze el, hogy
folotte és korilotte elegendd hely maradjon
a megfeleld szellézésre. Soha ne hasznalja
a készliléket konyhaszekrény, fliggony vagy
mas gyulékony anyag alatt.

A készilléket soha ne miikodtesse

kils6 id6zitével vagy kulon taviranyitos
rendszerrel.

A\ Hasznalat kozben ne érintse meg a
fémbdl készult alkatrészeket, mivel azok
rendkivdl felforrésodhatnak.

A kész(léket soha ne hasznalja a
rendeltetésétdl eltéro célra. A készilék
kizérolag haztartasi célra hasznalhatd. A
szabadban ne hasznélja a készléket.

Ha a vezeték sérllt, annak cseréjét a veszely
elkertlése érdekeben a gyarto, szakszerviz
vagy képesitett szakember végezze el.

Akonnektorral vald érintkezes, illetve a készilék bekapcsolasa
soran a keze mindig legyen szaraz.

+ Akésziiléket mindig stabil, biztonsagos, széraz és egyenes
feluleten hasznalja.

+ Kilénosen dvatosan jarjon el, ha a berendezést olyan feliileten
hasznalja, amelyben kart tehet a kozvetlen héhatas. llyen
esetben helyezzen a berendezés ala valamilyen hészigeteld
lapot.

+ Akésziiléket ne helyezze potencialisan forrd felilletekre vagy
azok kdzelébe (pl. gazzal vagy villannyal mikédd f6z6lap).

+ Avezeték soha ne légjon munkafelllet széle félé, ne érintkezzen
forr¢ feliiletekkel, illetve ne hagyja azt 6sszebogozddni, beakadni
vagy beszorulni.

+ Ne haszndlja a készliléket, ha azt leejtették, vagy ha az
lathatdan megsérilt.

+ Gy6z6djon meg arrdl, hogy hasznalat utan és tisztitas elétt a
berendezés ki van kapcsolva és ki van hlizva a konnektorbl.

+ Tisztitas vagy tarolas el6tt mindig hagyja kihdilni a készuléket.

+Ne meritse vizbe vagy barmilyen folyadékba a kész(ilék f6
egységét, a tapkabelt vagy a csatlakozodugot.

+ Amikodo készliléket soha ne hagyja feliigyelet nélkil.

ALKATRESZEK

Fogantyu

Csuklopant kioldd gombja

Csepegtet6talca (hatul)

Kabeltartd (hatul)

Siitlap-kioldd gombok

Magassagallité labak (alul)
Héfokszabalyozo

Sitésre kész allapotot jelz8 lampa (séarga)
Bekapcsolast jelz8 lampa (zold)
DuraCeramic™ bevonatu kivehet6 siitélapok

0
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0
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA ELOTT

Vegye ki a grillsiitét a csomagolasbdl. A csomagolast megdrizheti,
hatha késdbb szlikség lesz ra.

A gyartasi folyamatbol esetlegesen visszamaradt
szennyezddések vagy maradvanyok eltavolitasa érdekében
vegye ki és mossa el alaposan a sit6lapokat (lasd a Tisztitas
részben leirt utasitasokat).

Térdlje at a csepegtetétalcat puha, nedves ruhaval, majd
alaposan szaritsa meg.
Tisztitsa meg a grillsiitd kiilsé feliletét puha, nedves ruhaval. A
fedelet puha, széraz ruhaval fényesitheti.
Amikor elsd alkalommal hasznalja a grillsiitét, enyhe égett szagot
érezhet és egy kevés flistot is tapasztalhat. Ez teljesen normalis
jelenség és hamar elmulik.
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JELLEMZOK

DuraCeramic™ bevonatu siitélapok

™

Asiit6lapok exkluziv DuraCeramic™ bevonattal vannak ellatva.
Ez a specialis természetes keramia bevonat a hagyomanyos
tapadasmentes bevonatokhoz képest gyorsabb és hatékonyabb
héatadasra képes, ami lerdviditi az izletes hazi készitési

ételek fézési idejét. Mindemellett a DuraCeramic™ bevonat

még karcoldsallo is — ez a termék valdban tartos hasznalatra
készillt. On teljes nyugalommal hasznalhatja a grillsiitét, hiszen a
DuraCeramic™ bevonat PTFE- és PFOA-mentes; ez az exkluziv
bevonat tartés és kdnnyen tisztithato.

A DuraCeramic™ bevonat kdnnyedén megbirkézik minden feladattal.

A GRILLSUTO HASZNALATA

A Ugyeljgn aforrd feliiletekre. A siit6lapok NAGYON
FELFORROSODHATNAK. NE ERINTSE meg a késziilék egyik
alkatrészét sem, amig teljesen le nem hiilt.

Siités kozben a grillsiitébél g6z szabadul fel. A miikodé
grillsiitét soha ne hagyja feliigyelet nélkiil.

1. Hasznalat el6tt mindig teljesen tekerje le a kabelt a grillsits
kabeltartojardl. Ugyeljen arra, hogy a kabel ne 1ogjon a
munkafeltilet folé.

2. Helyezze bele a csepegtet6talcat a grillstité hatoldalan talalhatd
nyilasba. A felesleges zsir a csepegtetétalcaban gydlik dssze.
Ne hasznalja a grillstitét, ha a csepegtet6talca nincs a helyén.

3. Csukja le a grillsitd fedelét, dugja be a dugét a konnektorba,
és kapcsolja be a konnektort. A bekapcsolt llapotot jelz8 zéld
fény kigyullad.

4. Valassza ki a kivant hdfokot a héfokszabalyozo segitségével.

5. Hagyja a grillsiitét lecsukott fedéllel elémelegedni a sérga
lampa kigyulladasaig.

6. Emelje fel a fedelet, és helyezze ra az ételt az als6 st6lapra.

7. Hajtsa le a fedelet. A felsé sut6lap szabadon mozog, igy
slités kdzben fokozatosan lenyomja az ételt. Siisse az ételt
mindaddig, amig aranybarna szint kap és alaposan atsul. A
slités pontos idétartama izlésfliggd. Emellett az étel tipusatol
és vastagsagatdl is fiigg. Bévebb informacidért 1asd a Stitési
Utmutato részt.

8. Miutan befejezte a sitést, konyharuha vagy edényfogd keszty(i
segitségével dvatosan emelje fel a fedelet. Ugyeljen a kiaramld
gbzre.

9. Vegye ki az ételt a készillékbdl; ehhez nem fémbdl késziilt
konyhai eszkozt hasznaljon. Soha ne hasznaljon erre a célra
fémeszkozt vagy kést, mivel ezek felsérthetik a DuraCeramic™
bevonatot.

10. Huzza ki a grillsiit6t a konnektorbol. Ne hagyja a grillsiitét
bedugva, ha az iires vagy senki sem felligyeli.

11. Minden hasznalat utan csusztassa ki és Uritse ki a
csepegtetotalcat.

A GRILLSUTO HASZNALATA

NYITOTT ALLAPOTBAN

A Hagyja a grillsiitét teljesen lehiilni. Nyissa ki a késziiléket
ugy, hogy mindkét siitélap vizszintes helyzetben legyen.

Ezt kdvetden kapcsolja be a grillsiitét és melegitse el6 a
siitélapokat.

1. Helyezze bele a csepegtetétalcat a grillsitd hatoldalan talalhato
nyilasba. A helyére csusztatott csepegtetotalca mindkét
stt6laprol dsszegy(ijti a felesleges zsirt.

2. Nyomja meg a csuklépant kioldd gombjat, majd hajtsa fel a

fedelet.

Hajtsa tovabb a fedelet mindaddig, amig vizszintes pozicioba

nem kerll (1. abra).

4. Dugja be a dugét a konnektorba, és kapcsolja be a konnektort.
Abekapcsolt allapotot jelz6 zold fény kigyullad.

5. Vélassza ki a kivant héfokot a héfokszabalyozd segitségével.

w

6. Hagyja a grillstitét lecsukott fedéllel elémelegedni a sérga
,Stitésre kész” lampa kigyulladasaig.

7. Helyezze ra az ételt az egyik vagy mindkét sitélapra. Stisse az
ételt mindaddig, amig aranybarna szint kap és alaposan atsiil.
Asiitési idd az étel tipusatol és vastagsagatol figg. Vegye
figyelembe, hogy a nyitott stitélapos siités tobb idét vehet
igénybe, mint a lezart fedéllel vald sités.

TISZTITAS

A\ Tisztitas el6tt hizza ki a konnektorbdl és kapcsolja ki a
grillsiitét, majd hagyja teljesen lehiilni. Ne meritse vizbe vagy
barmilyen folyadékba a késziilék f6 egységét, a tapkabelt vagy
a csatlakozodugét. A grillsiitd tisztitdsa soran ne hasznaljon
fémsurolot, durva feliilet(i szivacsot, dorzsolé hatasu
tisztitoszereket és fém eszkozoket.

Mindig igyeljen arra, hogy a siitélapok alsé felén talalhato
siitdelemek teljesen szarazak legyenek, miel6tt visszahelyezi a
lapokat a grillsiitére.

1. Nedvszivd papirral vagy puha, nedves ruhaval torélje at a
stitélapokat.

2. Tisztitsa meg a grillsiitd kiilsé feliletét puha, nedves ruhaval. A
fedelet puha, széraz ruhaval fényesitheti.

3. Emelje a fedelet 90 fokos sz6gbe. Nyomja meg a stitélap-
kioldd gombokat, majd a stitélapokat a grillsiitérél inoman
lecsusztatva vegye ki azokat (2. &bra).

4. Meritse a sttélapokat meleg, mosdszeres vizbe. Tiszta vizzel
oblitse le. Puha ruhaval torélje szarazra.

Figyelem: Javasoljuk, hogy DuraCeramic™ bevonat megdvésa
érdekében a grillsiité-lapokat kizarélag kézzel mosogassa.

5. Ugyelien a siitslapok megfelel visszahelyezésére: a siitslapok

finoman a helyére a sitélapokat.
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TAROLAS
1. Tarolas elétt varja meg, mig a grillsitd teljesen leh(il és tisztitsa
meg a berendezést.

2. Csukja le a fedelet, majd helyezze bele a csepegtetétalcat a
kész(ilék hatoldalan talalhatd nyilasba.

3. Hajtogassa be a kabelt a készlék hatuljan talalhato
kabeltartoba.

4. Akeésziiléket sik, vizszintes fellileten tarolja, a szélektdl tavol
olyan helyen, ahonnan nem lehet kénnyen leverni.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Engedje, hogy a Breville® csapata segitsen Onnek kreativitasa
kibontakoztatasaban azaltal, hogy korlatlan hozzaférést biztositd
kaput nyit az ételek és italok vilagara. Nem kell messzire utaznia -
elég, ha csak a szamitogépéig, tablagépéig vagy mobiltelefonjaig
megy -, és maris felfedezheti INGYENES weboldalunkat, ahol
remek tippeket és recepteket talalhat képzeletének beinditdsahoz.
Csatlakozzon hozzank most: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

Siitési tippek

+ Javasoljuk, hogy a halak és a tengeri ételek grillezése kdzben
a grillsitét nyitott allapotban hasznalja. A fels stitélap nehéz,
ezért a lezarasakor 6sszenyomhatja a térékenyebb ételeket.

+  Alegjobb eredmény érdekében siités elétt hagyja a
szarnyasokat és mas husféléket szobahdmérsékletiire
felmelegedni.

+  Minden husfélének jot tesz, ha talalas el6tt egy kicsit pihenteti.
Mintegy 5 percnyi pihentetés egy felmelegitett tanyéron mar
elegends.

+  Ne s6zza meg az ételt grillezés el6tt, mert az elszivja
a nedvességet és az étel kiszaradhat. Helyette inkabb
feketeborssal fliszerezzen, és csak a sités végén sézza meg
az ételt.

+Javasoljuk, hogy grillezés el6tt kenje be az ételt vékonyan
olajjal. Hagyomanyos olaj helyett alacsony kaloriatartalmd
olajspray-t is hasznalhat.

+  Kilénféle vastagsagu ételek sitésénél tanacsos azokat forgatni
a grillsiitén, hogy egyenletesen atsiilienek.

+  Magas zsirtartalm étel (példaul bdrds csirke) stitésénél
Ugyelien a csepegtetétalca rendszeres kilritésére.

Szarnyasok és mas huisfélék )
Figyelem: A husszelet siitési ideje a szelet vastagsagatol és az On

izlésétdl fiigg.

Etelfajta Siitési ido Héfok
Marhabélszin Kézepesen atsitve, 5-6 | Magas
steak perc
Marha Félig atsltve, 3-6 perc Magas
keresztfart6 steak
Marharostélyos Félig atsltve, 3-6 perc Magas
steak
Marhafarté steak | Félig atsiitve, 3-6 perc Magas
T-bone steak Félig atsltve, 4-7 perc Magas
Marhaburger 4-6 perc Magas
Kolbasz, vékony | 4-5 perc, forgassa Magas
az egyenletes szin
eléréséhez
Kolbasz, vastag 5-6 perc, forgassa Magas
az egyenletes szin
eléréséhez
Sertésborda 6-8 perc Magas
Sertéskaraj 3-4 perc Magas
Steak 3-6 perc Magas
baranylabszarbol
Béranyborda 6-8 perc, kilénb6zd Magas
vastagsaghoz, forgassa
az egyenletes siteshez
Kebab 4-6 perc Magas
Fustolt sonka 34 perc Magas
steak
Pulykamell steak | 4-5 perc Magas
Filézett csirkemell | 5-7 perc Magas
Filézett csirkemell, | 5-6 perc Magas
klopfolva
Csirkecomb 15-20 perc Kézepes
(csontozatlan,
béros)
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Halak és tengeri ételek (nyitott allapotban hasznalja a grillsiit6t)

Etelfajta Siitési ido Héfok
Lazacfilé 34 perc Kozepes/magas
Tonhal steak 34 perc Kézepes/magas
Nyers tigrisrak 1-2 perc Kézepes/magas
Kardhal steak 5-6 perc Kozepes/magas
Tékehal szelet 4-5 perc Kézepes/magas
Tengeri stigér file | 3—4 perc Kozepes/magas
Kagylé 34 perc Kézepes/magas
Zoldségek
Etelfajta Siitési idé Héfok
Sparga 2-3 perc Magas
Padlizsan, 2-3 perc Magas
szeletelve
Cukkini, szeletelve | 2-3 perc Magas
Hagyma, 2-3 perc Magas
szeletelve
Gomba, félbe 2-3 perc Magas
vagva
Paprika, 34 perc Magas
kimagozva és
félbevagva
Csoves kukorica | 6-8 perc, forgassa Magas
az egyenletes szin
eléréséhez
Falatkak és szendvicsek
Etelfajta Siitési id6 Héfok
Piritds (sonkas, 3-4 perc Magas
sajtos stb.)
Panini 4-5 perc Magas
Quesadillas 3-4 perc Magas
ZsOmle melegitése | 2-3 perc Kézepes

Gyiimolcsok (nyitott allapotban hasznalja a grillsiitot)

Etelfajta Siitési ido Héfok

Banan, hosszaban | 1-2 perc Kozepes/magas
félbevagva

Nektarin, 2-3 perc Kozepes/magas
félbevagva

Ananasz, 1-2 perc Kozepes/magas
felkarikazva

RECEPTEK

Hazi készitésli marhaburger 4 személyre

+ Novényi olaj

+ 500 g sovany daralt marhahus

+ 1 fej kockakra apritott véréshagyma

+ 2 gerezd finomra apritott fokhagyma

+ 1 kdzepes méreti tojas

+ S0 és bors

1 tedskanal dijoni mustar (opcionalis)

1 ev6kanal apritott friss oregané (opcionalis)

. Tegyen a serpeny6be egy kevés novényi olajat, majd kdzepes
langon melegitse fel. Tegye bele a hagymat és parolja néhany
percig, de ne hagyja elszinez6dni.

Adja hozza a fokhagymat, és parolja tovabb kis langon még
néhany percig.

Vegye le a serpenyét a tlizhelyrdl és hagyja hlni.

Tegye bele a marhahust egy keverétalba, adja hozza a kihilt
hagymas keveréket és a tobbi hozzavalét. Alaposan keverje
ossze.

Ossza szét a keveréket 4 adagra. Kézzel forméazzon lapos
pogacsakat a keverékbdl (érdemes a kezet egy kicsit bevizezni
a mivelethez). Tegye hiitbe a pogacsakat, hogy lehlilienek és
megszilarduljanak.

Kenje be a pogacsékat egy kis olajjal, majd tegye a magas
héfokra allitott, elémelegitett grillsitére. Grillezze 6-8 percig,
amig a hus atstl.
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Télalja ropogos ciabattan vagy bridson, friss vizitorma- vagy leveles
salataval, kedvenc szoszaval vagy ontetével.

Sonkaba tekert csirke 4 személyre
+ 4 db bor nélkili, filézett csirkemell szelet, enyhén kiklopfolva (kb.
2 cm vastagsagura)

+ Olivaolaj

+ Frissen 6rolt feketebors

+ 4 szelet sonka

+ 2 citrom héja

+ 3 &g friss kakukkfli leszedett levele 8sszezlzva

1. Fektesse a sonkaszeleteket egy vagodeszkara. Tegyen ra
mindegyikre egy csirkemell szeletet ugy, hogy elegend6 hely
maradjon a szelet kozéps6 részének betekerésére (még ne
tekerje ra a sonkat a csirkére).

2. Spriccelje be olivaolajjal a mellfiléket, borsozza meg, szdrja meg
citromhéjjal és kakukkfii-levéllel.

3. Tekerje a sonkat a csirkeszelet koré.

4. Tegye a csirkét a magas héfokra bedllitott, elémelegitett
grillstitére Ugy, hogy alulra ker(iljén az a rész, ahol a sonka
Osszeér.

5. Kenje meg olivaolajjal a csirkét, csukja le a fedelet, és grillezze a
hust 4-5 percig, amig aranybarna szint nem kap és at nem sil.

6. Vegye le a hust grills(itdrdl, tegye egy felmelegitett tanyérra
és pihentesse néhany percig.

7. Véagja fel atlosan, és talalja siilt spargaval vagy djburgonyaval,
vagy ropogos friss salataval.
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Fliszeres chipotle maz 2 személyre

+ 2 evBkanal chili- vagy olivaolaj

+ 1 kdzepes gerezd finomra apritott fokhagyma

+ 2 teaskanal chipotle paszta

+ 1 lime reszelt héja és leve

+ 1 ev6kanal méz

1. Keverje 6ssze a hozzavaldkat, és pacolja benne a steaket
szobahémérsékleten kortilbell 1 6ran at.

2. Vegye ki a hust a pachol, és helyezze ra a magas héfokra allitott,
elémelegitett grillsiitére. Grillezze tetszés szerint.

3. Télalas elétt hagyja pihenni.

Fiistos barbecue bedorzsol6 fliszerkeverék 2 személyre

+ 1 evBkanal anizsmag

« 1 tedskanal fiistolt paprika

+ 1 teéskandl barnacukor

+ 1 evBkanal koménymag

+ Y2 tedskanal tengeri s6

1. Zuzza 6ssze és vegyitse jOl 6ssze a hozzévaldkat mozsérban
vagy mini robotgépben.

2. Dérzsdlie be a szarnyas- vagy egyéb hust a fliszerkeverékkel,
és hagyja pécolddni 1-2 6ran at, vagy a mélyebb izek elérése
érdekében egy egész éjszakan at.

3. Grillezés elétt kenje be egy kevés olajjal a hust.

Chilivel, korianderrel és lime-mal izesitett vaj 2 személyre

+ 100 g puha vaj

+ 1lime héja

+ 1 piros chili paprika (a mennyiség a kivant csipdsségtdl figg),

kimagozva és nagyon finomra vagva

+ 1 marék apritott koriander

+ Tengeriso-pehely és frissen 6rolt feketebors

1. Vegyitse Ossze a hozzavalokat egy megfelel6 edényben, majd
verje fel alaposan a keveréket.

2. Tegye a vajat egy négyzet alaku sit8papir-darabra, és tekerje fel
gy, hogy egy kis henger format kapjon.

3. Tegye h(it6be, és hiitse a sziikséges ideig. Vagjon le egy kis
darabkat a vajbdl, és talalas el6tt tegye a grillezett hus tetejére,
hogy enyhén megolvadhasson rajta.

Halloumi sajtos, zoldséges grillnyarsak 4 személyre

+ 2 kdzepes méretli cukkini

+ 1 piros paprika, nagyobb darabokra vagva

+ 1 nagy voréshagyma

+ 250 g halloumi sajt (16 kockara vagva)

+ 16 koktélparadicsom

+ 1 ev6kanal olivaolaj

+ 2 evbkanal citromlé

+ 2 teaskanal apritott friss kakukkf(ilevél

+ 1 teaskanal dijoni mustar

+ Pita a talalashoz

1. Karikazza fel a cukkiniket, a véroshagymat pedig vagja nagyobb
darabokra. T(izze fel a zoldségeket és a sajtdarabkakat 8 kicsi
vagy 4 nagy nyarsra.

2. Tegye az olivaolajat, a citromlevet, az apritott kakukkfiivet és a
mustart egy kis talba, és keverje 6ket alaposan dssze.

3. Kenje be a nyarsakat a paccal. Tegye a nyarsakat a kdzepes
héfokra allitott, elémelegitett grillsitére. Grillezze 6ket addig,
amig a sajt aranybarna nem lesz és a z6ldségek meg nem
puhulnak egy kissé.

4. Vegye le a nyarsakat a grillsiitérél, és tegye a helyikre a pitat,
hogy atmelegedjen.

Anyarsakat a maradék paccal megspriccelve, a felmelegitett pitaval
talalja.

Grillezett banan mandulas-pisztacias karamellszésszal, 2

személyre

+ Ne hdmozza meg a bananokat, hogy a husuk sértetlen maradjon

és kdnnyebben lehessen 6ket mozgatni a grillsttdn.

+ 2 nagy hdmozatlan banan hosszaban félbevagva

+ 220 g finomszemcséji kristalycukor

+ 250 ml magas zsirtartalmu tejszin

+ 60 g szeletelt, piritott mandula

+ 50 g apritott pisztacia

+ Vaniliafagylalt a talalashoz

1. Tegye a cukrot két evokanal vizzel egy vastag alju serpenydbe.
Forgassa lassan a serpenyét, hogy a cukor felolddjon, majd
melegitse kis langon mindaddig, amig a massza bugyborékolni
kezd és aranylé karamellszinGivé valik. Ez korilbellil 5 percet
vesz igénybe.

2. Vegye le a serpenyét a tiizrdl, és keverje bele dvatosan a tejszint
a masszaba: ez némi frocsdgéssel jar, de késébb megszilardul.

3. Tegye vissza a serpeny6t a tiizre és melegitse at kis langon
folyamatos keverés kdzben, hogy a tejszin jol elkeveredjen a
karamellel.

4. Amikor méar sima a keverék allaga, vegye le a tlizrél, tegye bele
amandulat és a pisztaciat, majd tegye félre.

5. Kenje be a banan felvagott oldalat egy kis olvasztott vajjal
vagy olajjal, majd tegye a magas héfokra allitott, elémelegitett
grillsiitére. Ne csukja le a grillsitd fedelét.

6. Piritsa a banant par percig, majd forditsa meg, és siisse tovabb
még 1 percig.

7. Ovatosan tegye a banant egy felmelegitett tanyérra és hiizza le
a héjat.

Tegyen a tetejére egy kanal vaniliafagylaltot, és locsolja meg

b8ségesen a meleg szdsszal.
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Kérjiik, érizze meg nyugtajat, mivel a jelen jotallas érvényesitéséhez
szliksége lesz ra.

Atermékre a jelen dokumentumban leirtak szerint a vasarlas
datumatol szamitott 2 évre jotallast nyjtunk.

Amennyiben a jotallasi iddszak alatt késziléke esetleg konstrukcids
vagy gyartasi hiba miatt meghibasodna, kérjik, hogy a pénztari
nyugtaval és a jelen jotallassal egyitt vigye vissza az Uzletbe, ahol
vasérolta.

Ajelen jotallas szerinti jogok és elénydk kiegészitik az On torvény
szerinti jogait, és azokat a jelen jotallas nem befolyasolja. A jelen
feltételek valtoztatasara kizarolag a Jarden Consumer Solutions
(Europe) Limited (,JCS (Europe)’) jogosult.

A JCS (Europe) vallalja, hogy a jétallasi idészak alatt a késziiléket
vagy annak barmely helytelen mikédésd részét megjavitja vagy
kicseréli, feltéve, hogy:

. On azonnal értesiti a problémarol a vasarlas helyét vagy a
JCS (Europe)-, és

. a készlileket a JCS (Europe) altal meghatalmazott személyen
kivil senki semmilyen modon nem valtoztatta meg, nem
hasznalta rendellenes vagy nem iizemszer(i médon, nem
javitotta és nem modositotta.

Ajelen jotallas nem vonatkozik olyan hibakra, amelyek oka
helytelen vagy nem tizemszer(i hasznalat, sérilés, helytelen
tapfesziiltség, természeti ok, a JCS (Europe) hatokorén kiviili
esemény, nem a JCS (Europe) meghatalmazottja altali javitas vagy
modositas, vagy a hasznalati utasitasok be nem tartasa. Ezenfellll
a jelen jotallas nem vonatkozik a szokasos elhasznalddasra, tbbek
kdzott a kismértéki elszinez6désre és karcolasokra sem.

Ajelen jotallas szerinti jogok kizarolag az eredeti vasarlot illetik
meg, és nem terjednek ki a kereskedelmi célt vagy kozdsségi
hasznélatra.

Ha készilékéhez orszagspecifikus garancia- vagy szavatossagi
dokumentum van mellékelve, akkor annak feltételeit tekintse
érvényesnek a jelen garancia feltételei helyett, vagy kérjen tovabbi
tajékoztatast a meghatalmazott helyi kereskedétél.

Akiselejtezett elektromos termékeket nem szabad a haztartasi
hulladékkal egyutt kidobni. Ezeket Ujra kell hasznositani, ha van ra
lehetdség. Ha bévebb informaciot szeretne az Ujrahasznositassal
és a WEEE direktivaval kapcsolatban, irjon nekiink az
enquiriesEurope@jardencs.com cimre.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom
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INFORMATII IMPORTANTE PRIVIND SIGURANTA

Cititi aceste instructiuni inainte de a utiliza aparatul si pastrati-
le pentru consultare viitoare.

Acest aparat poate fi utilizat de copii cu
vérsta de peste 8 ani si de persoane cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse sau lipsa de experienta si cunostinte,
cu conditia ca acestia sa fie supravegheati
sau instruiti in privinta utilizarii in siguranta a
aparatului si sa fi inteles pericolele implicate.
Copiii nu trebuie sa se joace cu acest produs.
Curatarea si intretinerea de catre utilizator nu
vor fi efectuate de copii, cu exceptia cazului
in care au peste 8 ani si sunt supravegheati.

Nu lasati aparatul si cablul la indemana
copiilor cu varsta mai mica de 8 ani.

Lasati intotdeauna spatiu adecvat deasupra
si pe toate laturile pentru circulatia aerului.
Nu utilizati niciodata aparatul sub dulapuri,
perdele sau alte materiale inflamabile.

Nu utilizatj niciodata aparatul prin intermediul
unui temporizator extern sau al unei
telecomenzi.

A\ Nu atingeti piesele metalice ale aparatului
in timpul utilizarii deoarece acestea se pot
infierbanta foarte tare.

Nu utilizati niciodata aparatul in scopuri
diferite de destinatia de utilizare prevazuta a
acestuia. Acest aparat este destinat exclusiv
uzului casnic. Nu utilizatj acest aparat in
exterior.

Pentru evitarea pericolelor, in cazul
deteriorarii cablului de alimentare, acesta
trebuie inlocuit de producator, de personalul
autorizat de service sau de alte persoane
calificate.

Asigurati-va intotdeauna ca avetj mainile uscate inainte de a
manevra fisa sau de a porni aparatul.

+ Utilizatj intotdeauna aparatul pe o suprafata stabila, sigura,
uscata i plana.

+ Este necesara o atentie deosebitd la utilizarea aparatului pe
suprafete care pot fi deteriorate de caldura. Se recomanda
folosirea unei placi izolate.

+ Acest aparat nu trebuie plasat pe sau langa suprafete care pot
atinge temperaturi fnalte (cum ar fi plitele cu gaz sau electrice).

+ Nu lasati niciodata cablul de alimentare sa atdme peste
marginea unui blat de lucru, sa atinga suprafete fierbinti sau sa
fie innodat, prins sau strivit.

+ Nu utilizatj aparatul daca a fost scapat pe jos sau daca prezinta
semne vizibile de deteriorare.

+ Asigurai-va ca aparatul este oprit si deconectat de la priza
electrica dupa utilizare si inainte de curatare.

+ Lasatj intotdeauna aparatul sa se raceasca inainte de curatarea
sau depozitarea acestuia.

+ Nu scufundati corpul principal, cablul sau stecherul in apa sau
in alt lichid.

+ Nu lasati niciodata aparatul nesupravegheat in timpul
functionarii.

Maner

Buton de eliberare a balamalei

Tava pentru picurare (in spate)

Spatiu de depozitare pentru cablu (in spate)
Butoane de eliberare a placilor

Picioruse de pozitionare (sub aparat)

Buton de control al temperaturii

Indicator luminos de disponibilitate (portocaliu)
Indicator luminos de alimentare (verde)

Pléci de preparare detasabile cu strat DuraCeramic™

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Despachetati gratarul. Puteti pastra ambalajul pentru utilizare
ulterioara.
Scoateti si spalati bine placile de preparare, pentru a indeparta
impuritétile si reziduurile care pot raméne dupa fabricatie
(urmati indicatiile din sectiunea Curatarea).
Stergeti tava pentru picurare cu un burete moale si umed si
uscati-o temeinic.

8000000000

Curatati exteriorul gratarului cu o lavetd moale si umeda.
Capacul se poate lustrui cu o laveta moale si uscata.

Va atragem atentia ca la prima utilizare a gratarului este posibil s&
simtiti un miros usor de ars si putin fum. Acest lucru este perfect
normal si va disparea in scurt timp.
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CARACTERISTICI

Placi de preparare cu strat DuraCeramic™

Placile de preparare sunt acoperite cu stratul unic DuraCeramic™.
Acest strat ceramic natural special este conceput in asa

fel incét sa transfere caldura mai rapid si mai eficient decét
straturile neaderente standard, ceea ce inseamna ca gustarile
delicioase preparate acasd sunt gata mai repede. In plus, stratul
DuraCeramic™ este rezistent la zgariere — acest produs are o durata
de viata indelungata. Linistea este asigurata de faptul ca stratul
DuraCeramic™ nu contine PTFE (politetrafluoretilend) si PFOA (acid
perfluoro-octanoic) si ca acest strat exclusiv este rezistent si usor
de curatat.

DuraCeramic™ — un strat de acoperire conceput pentru a rezista la
orice provocare.

UTILIZAREA GRATARULUI

AN atingeti suprafetele fierbinti. Plécile de preparare ating
temperaturi FOARTE INALTE. NU atingeti nicio componenta
inainte de racirea completa a acesteia.

Pe intreaga circumferinta a grétarului va iesi abur in
timpul prepararii alimentelor. Nu lasati niciodata gratarul
nesupravegheat in timpul functionarii.

1. Desfasurati complet cablul de alimentare din spatiul de
depozitare a acestuia inainte de utilizare. Verificati cablul de
alimentare pentru a va asigura cé nu iese in afara suprafetei
de lucru.

2. Introduceti tava pentru picurare in locasul din spatele gratarului.
Tava pentru picurare colecteaza excesul de grasime. Nu utilizati
gratarul fara a avea montata tava pentru picurare.

3. Tnchideti capacul, introduceti stecherul intr-o prizé electricd
si porniti priza. Se aprinde indicatorul luminos verde de
alimentare.

4. Selectati temperatura necesara utilizand butonul de control al
temperaturii.

5. Lasati gratarul sa se incdlzeasca in pozitia inchisa pana cand
se aprinde indicatorul luminos portocaliu de disponibilitate.

6. Ridicati capacul si puneti alimentele pe placa inferioara.

7. Coborati capacul. Placa de preparare superioara este mobila,
fiind conceputa pentru a asigura presarea treptata a alimentelor
in timpul preparérii. Frigeti alimentele pané cand sunt rumenite
si patrunse. Durata exacta de frigere depinde de gust. De
asemenea, depinde de tipul si de grosimea alimentelor.
Consultati sectiunea Instructiuni de preparare pentru mai multe
informatii.

8. Céand ati terminat de gatit, ridicati cu atentie capacul, cu un
servet sau 0 manusa pentru cuptor, avand grija la aburul care
iese.

9. Scoateti alimentele cu ustensile nemetalice. Nu utilizati

niciodata clesti metalici sau cutite, deoarece acestea pot
deteriora stratul DuraCeramic™.

10. Deconectati gratarul de la priza electrica. Nu lasati gratarul in
prizé daca este gol sau nesupravegheat.

11. Scoateti tava pentru picurare glisdnd-o in afara si aruncati
continutul dupa fiecare utilizare.

UTILIZAREA GRATARULUI DESCHIS

A Lasati gratarul sa se raceasca complet. Deschideti gratarul
la maxim, astfel incat ambele placi sa fie plate inainte de a
porni unitatea si de a incalzi placile de preparare.

1. Introduceti tava pentru picurare in locasul din spatele gratarului.
Cand este montata, tava pentru picurare colecteaza excesul de
grasime de la ambele placi de preparare.

2. Apasati butonul de eliberare a balamalei, apoi ridicati capacul.

3. Continuati sa ridicati capacul si coborati-l cu grija in pozitie
platd, orizontala (fig. 1).

4. Introduceti stecherul intr-o priza electrica si porniti priza. Se
aprinde indicatorul luminos verde de alimentare.

5. Selectati temperatura necesara utilizand butonul de control al
temperaturii.

6. Lasati gratarul sa se incélzeasca pana cand se aprinde
indicatorul luminos portocaliu de disponibilitate.

7. Puneti alimentele pe oricare din placile de preparare sau
pe ambele. Frigeti alimentele pana cand sunt rumenite si
patrunse. Durata de frigere depinde de tipul si de grosimea
alimentelor. Va atragem atentia ca prepararea alimentelor pe
gratarul deschis poate dura mai mult decat atunci cand capacul
gratarului este inchis.

CURATAREA

A Scoateti gratarul din priza, opriti-l si ldsati-l sa se
raceasca complet inainte de a-l curata. Nu scufundati corpul
principal, cablul sau stecherul in apa sau in alt lichid. Nu
utilizati niciodatd bureti din sdrma, lavete abrazive, substante
de curétare abrazive sau ustensile metalice pentru a curata
gratarul.

Asigurati-va intotdeauna cé elementii de pe partea inferioara
a placilor de preparare sunt complet uscati inainte de a-i
introduce la loc in pozitia corespunzatoare pe gratar.

1. Stergeti placile de preparare cu hartie absorbanta sau cu o
lavetd moale si umeda.

2. Curatati exteriorul gratarului cu o lavetd moale si umeda.
Capacul se poate lustrui cu o laveta moale si uscata.

3. Ridicati capacul la 90 de grade. Apasati butoanele de eliberare
a placilor si scoateti placile glisandu-le cu grija de pe gratar
(fig. 2).

4. Scufundati placile de preparare in apa calduta cu sapun. Clatiti
cu apd curata. Uscati prin stergere cu o laveta moale.

Nota: va recomandam sa spalati placile gratarului doar manual,
pentru a proteja stratul DuraCeramic™.
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5. Asigurati-va ca placile de preparare sunt introduse la loc in mod
corect, aliniind ghidajele placilor cu clemele si impingéand placile
cu grija pentru a le bloca in pozitia corespunzatoare.

DEPOZITAREA

1. Lasati gratarul s se raceasca complet si asigurati-va cé este
curat inainte de a-l depozita.

Tnchideti capacul si introduceti tava pentru picurare in locasul
din spatele unitatii.

Tnfésurati cablul de alimentare in spatiul de depozitare din
spatele unitatii.

Depozitati unitatea pe o suprafata plata si orizontald, la distanta
de margine, intr-o pozitie din care nu poate fi résturnata cu
usurinta.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lasati echipa Breville® sa vé ajute s va activati creativitatea,
deschizandu-va o poarta catre o lume a alimentelor si bauturilor fara
limite. Nu trebuie s& va deplasati departe — doar pana la computer,
tabletd sau mobil — unde veti descoperi site-ul nostru web GRATUIT
cu recomandari si retete de top care sa va stimuleze imaginatia.
Veniti cu noi acum la: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
INSTRUCTIUNI DE PREPARARE

Recomandari pentru preparare

+ Varecomandam sa gatiti pestele si fructele de mare pe gratarul
in pozitia deschisa. Placa de preparare superioara este grea si
poate strivi alimentele fragile cand este inchisa.

Pentru cele mai bune rezultate, lasati carnea rosie si de pasare
sa ajungd la temperatura camerei inainte de preparare.

Pentru orice tip de came, se recomanda s& stea o perioada
Tnainte de servire. Circa 5 minute pe o farfurie calda sunt
suficiente.

Nu puneti sare pe alimente inainte de frigere, deoarece aceasta
extrage umezeala si va poate usca alimentele. Condimentati

in schimb cu piper negru si puneti sare cand alimentele sunt
gatite.

V& recomandém s& ungeti alimentele cu putin ulei nainte de
frigere. Se poate folosi un spray cu ulei cu nivel redus de calorii
in loc de ulei obisnuit.

N

w

E

+ La prepararea alimentelor de grosimi diferite, se recomanda sa
le deplasati pe gratar pentru a le gati uniform.

+ Laprepararea alimentelor cu continut ridicat de grasimi (de ex.,
pui cu piele), asigurati-va ca goliti tava pentru picurare in mod
regulat.

Carne rosie si de pasdre
Notd: durata de gatire pentru fripturd depinde de grosimea carnii si

de gust.

Aliment Durata Temperatura

File de vita Mediu, 5-6 minute Ridicata

Muschi de vita Mediu-in sénge, Ridicata
3-6 minute

Antricot de vita Mediu-in sénge, Ridicata
3-6 minute

Pulpa de vita Mediu-in sénge, Ridicata
3-6 minute

Muschi de vita Mediu-in sénge, Ridicata

Cu 0 4-7 minute

Hamburger de vita | 4-6 minute Ridicata

Carnat, subtire 4-5 minute, intoarceti Ridicata
pentru rumenire uniforma

Carnat, gros 5-6 minute, intoarceti Ridicata
pentru rumenire uniforma

Cotlet de porc 6-8 minute Ridicata

File de porc 3-4 minute Ridicata

Pulpa de miel 3-6 minute Ridicata

Antricot de miel 6-8 minute, pentru Ridicata
grosimi diferite, intoarceti
pentru gatire uniforma

Chebap 4-6 minute Ridicata

Jambon 3-4 minute Ridicata

Piept de curcan 4-5 minute Ridicata

Piept de pui 5-7 minute Ridicata

Piept de pui, batut | 5-6 minute Ridicata

Pulpe de pui (cu 15-20 minute Medie

0s, cu piele)

Peste si fructe de mare (utilizati gratarul deschis)

Aliment Durata Temperatura
File de somon 34 minute Medie/ridicata
Cotlet de ton 3-4 minute Medie/ridicata
Crevei tigrati cruzi | 1-2 minute Medie/ridicata
Cotlet de peste 5-6 minute Medie/ridicata
spada

File de cod 4-5 minute Medie/ridicata
File de biban de 34 minute Medie/ridicata
mare

Scoici 34 minute Medie/ridicata
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Legume
Aliment Durata Temperatura
Sparanghel 2-3 minute Ridicata
Vanata, feliata 2-3 minute Ridicata
Dovlecel, feliat 2-3 minute Ridicata
Cepe, feliate 2-3 minute Ridicata
Ciuperci, taiate in | 2-3 minute Ridicata
jumatate
Ardei, curatati de | 34 minute Ridicata
seminte si taiati in
jumatate
Porumb pe 6-8 minute, intorcand Ridicata
stiulete pentru rumenire uniforma

Gustri si sanvisuri
Aliment Durata Temperatura
Sanvisuri prajite 34 minute Ridicata
(sunca, branza etc.)
Panini 4-5 minute Ridicata
Quesadilla 3-4 minute Ridicata
Incalzire chifle 2-3 minute Medie

Fructe (utilizati gratarul deschis)
Aliment Durata Temperatura
Banana, taiata in 1-2 minute Medie/ridicata
jumatate pe lungime
Nectarine, taiate in 2-3 minute Medie/ridicata
jumatate
Ananas, feliat 1-2 minute Medie/ridicata

RETETE

Hamburgeri de vita de casa, 4 portii

+ Ulei vegetal

+ 500 g carne de vita tocata slaba

* 1 ceapa rosie, taiata cubulete

+ 2 catei de usturoi, tocati marunt

* 1 ou mediu

+ Sare si piper

+ 1 linguritd mustar de Dijon (optional)

+ 1 lingurd oregano proaspat tocat (optional)

1. Puneti putin ulei vegetal intr-o tigaie si incélziti-o la foc mediu.
Adaugati ceapa si sotati-o cateva minute, fara a o rumeni.

2. Adéugati usturoiul si continuati gatirea cateva minute la foc mic.

3. Luati tigaia de pe foc si lasati continutul acesteia la racit.

4. Puneti carmnea de vita intr-un vas pentru amestecare, impreuna
cu amestecul de ceapa racit si restul ingredientelor. Amestecati
bine.

5. Tmpértiti amestecul in 4 portii. Formati hamburgeri din amestec
cu mainile (poate ajuta daca va udati putin pe maini). Puneti-i in
frigider sé se raceasca si sa se intareasca.

6. Ungeti hamburgerii cu putin ulei si puneti-i pe gratarul incalzit la
setarea ridicata. Frigeti-i 6-8 minute, pana cand sunt patrunsi.

Serviti cu ciabatta cu coaja tare sau chifle briosa, salata proaspata
de nasturel sau alte frunze si sosurile sau garniturile preferate.

Pui infasurat in sunca, 4 portii

* 4 piepturi de pui fara piele, bétute usor (circa 2 cm grosime)

+ Ulei de masline

+ Piper negru proaspat macinat

+ 4 felii de sunca

+ Coaja de la 2 [amai

+ 3 crengute de cimbru proaspat, frunzele culese si strivite

1. Puneti feliile de sunca pe un fund de tocat. Puneti cate un piept
de pui peste fiecare felie, astfel incat s& poatd fi infasurata peste
partea de mijloc a fiecarui piept (inca nu infasurati puiul).

2. Stropiti fiecare piept de pui cu ulei de masline, puneti putin piper
negru, coaja de lamaie si cateva frunze de cimbru.

3. Infasurati sunca in jurul puiului.

4. Puneti puiul pe gratarul incalzit la setarea ridicatd, cu partea
de Tmbinare a suncii in jos.

5. Ungeti suprafata bucétilor de pui cu ulei de masline, inchideti
capacul si frigeti-le 4-5 minute, pana cand se rumenesc si se
patrund.

6. Luati-le de pe gratar si puneti-le pe o farfurie calda, lasandu-le
sa stea cateva minute.

7. Feliati-le pe diagonala si serviti cu asparagus la gratar si cartofi
noi sau cu o salata crocanta.
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Glazura picanta cu chipotle, 2 portii

+ 2 linguri ulei de ardei iute sau de masline

+ 1 catel de usturoi mediu, tocat marunt

+ 2 lingurite pasté de ardei iute chipotle

+ Coaja datd pe razatoare si zeama de la 1 1améie verde

+ 1 lingura de miere

1. Amestecati toate ingredientele si marinati carnea la temperatura
camerei circa 1 ora.

2. Scoateti carnea din marinata si puneti-o pe gratarul incalzit la
setarea ridicata. Frigeti dupa gust.

3. Lasati-o sa stea inainte de servire.

Condimente afumate pentru gratar, 2 portii

+ 1 lingura seminte de fenicul

+ 1 lingurita paprica afumata

+ 1 lingurita zahar brun

+ 1 lingura seminte de chimion

+ Y lingurita sare de mare

1. Pisati toate ingredientele intr-un mojar cu pistil sau intr-un mini-
robot de bucatérie pana cand amestecul este omogen si fin.

2. Frecati carnea rosie sau de pasare cu amestecul pisat si lasati-o
sa se marineze 1-2 ore sau peste noapte pentru 0 mai mare
intensitate a aromei.

3. Ungeti carnea cu putin ulei inainte de frigere.

Unt cu ardei iute, coriandru si ldmaie verde, 2 portii
+ 100 g unt tartinabil
+ Coaja de la 1 lamaie verde
+ 1 ardei iute rosu (dupa cat de condimentat doriti sa fie), curdtat de
seminte si tocat foarte marunt
+ 1 mana de coriandru, tocat
+ Fulgi din sare de mare si piper negru proaspat macinat
1. Combinati ingredientele intr-un vas potrivit si bateti-le bine.
2. Puneti untul pe o bucaté de hértie de copt si rulati-| forméand un
cilindru mic.
3. Péstrati-l la frigider pand la servire. Taiati o felie mica si puneti-o
peste carnea preparata la gratar, Iasand untul sé se topeasca
putin fnainte de servire.

Frigarui de halloumi si legume, 4 portii

+ 2 dovlecei medii

* 1 ardei rosu, tocat in bucati mari

+ 1 ceapd rosie mare

+ 250 g branza halloumi (taiata in 16 cuburi)

+ 16 rosii cireasa

+ 1lingura ulei de masline

+ 2 linguri zeama de lamaie

+ 2 lingurite frunze de cimbru proaspat tocate

* 1 linguritd mustar de Dijon

+ Pita greceasca pentru servire

1. Taiati dovleceii in rondele si ceapa rosie in bucati mari. Infigetj
legumele si branza pe 8 frigari mici sau 4 mari.

2. Puneti uleiul de masline, zeama de laméie, frunzele de cimbru
tocate si mustarul intr-un bol mic si amestecati-le bine.

3. Ungeti frigaruile cu marinata. Puneti frigaruile pe gratarul incalzit
la setarea medie. Frigeti-le pAnd cand branza s-a rumenit si
legumele s-au muiat putin.

4. Luati frigaruile de pe gratar, apoi puneti pita greceasca pe gratar
si incalziti-o.

Serviti frigaruile stropite cu restul de marinata si cu pita greceasca

incalzita.

Banane la gratar cu sos caramel cu migdale si fistic, 2 portii

+ Nu decojiti bananele, pentru a pastra pulpa intacta si a fi mai usor

de pus si de luat de pe gratar.

+ 2 banane mari, cu coaja si taiate in jumatate pe lungime

+ 220 g zahar pudra

+ 250 ml smantana grasa

+ 60 g fulgi de migdale prajti

+ 50 g fistic tocat

+ Inghetata de vanilie pentru servire

1. Puneti zahdrul pudra si 2 linguri de ap intr-o cratita cu fund
gros. Rotiti incet cratita pentru a dizolva zaharul si incdlziti usor
pana cand fierbe si capatd o culoare caramel auriu. Acest pas
dureaza circa 5 minute.

2. Luati cratita de pe foc i adaugati sméntana cu grija, vor sari
stropi la inceput, dar amestecul se va intdri addugand smantana.

3. Puneti cratita napoi pe foc si incalziti usor, amestecand
caramelul cu sméntana.

4. Luati cratita de pe foc cand amestecul este uniform, adaugati
migdalele si fisticul si puneti-o deoparte.

5. Ungeti partea taiata a bananelor cu putin unt topit sau ulei
si puneti-le pe gratarul incalzit la setarea medie/ridicata. Nu
inchideti capacul.

6. Frigeti bananele cateva minute, intoarceti-le si lasati-le inca 1
minut.

7. Puneti bananele cu grija pe o farfurie calda si decojiti-le.

Puneti deasupra o cupa de inghetatd de vanilie si o portie
generoasa de sos cald.
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Va rugam sa pastratj chitanta, prezenta acesteia fiind solicitata in
cazul oricaror solicitéri de reparatie acoperite de garantie.

Garantja acestui aparat este de 2 ani de la data achizitiei, conform

informatiilor din acest document.

Tn timpul perioadei de garantie, in cazul putin probabil in care

aparatul nu mai functioneaza din cauza unei defectiuni de design

sau de fabricatie, inapoiati-l magazinului de unde I-atj achizitionat,

impreuna cu bonul de casa i o copie a acestei garanji.

Drepturile si beneficiile oferite conform acestei garantii sunt

suplimentare fatd de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate de

aceasta garantie. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS

(Europe)’) isi rezerva dreptul de a modifica acesti termeni.

JCS (Europe) isi asuma, pe perioada garantjei, obligatia de a repara

sau de a fnlocui gratuit aparatul sau orice componenta a aparatului

care se dovedeste a nu functiona, in urmatoarele conditji:

+ saanuntati imediat magazinul sau JCS (Europe) despre aparitia
problemei; si

+ aparatul sa nu fi fost modificat in niciun fel sau sa nu fi fost
supus deteriorarilor, intrebuintarii gresite, abuzurilor, reparatjilor
sau modificarilor efectuate de catre alte persoane decét cele
autorizate de JCS (Europe).

Defectjunile care apar in urma utilizarii neadecvate, deteriorarii,
abuzului, alimentdrii la tensiuni neadecvate, catastrofelor naturale,
evenimentelor neprevazute de JCS (Europe), reparatiei sau
modificarii de catre o alta persoana decét cele autorizate de JCS
(Europe) sau nerespectarii instructjunilor de utilizare nu sunt
acoperite de aceasté garantie. In plus, uzura normald, incluzand,
fara a se limita la, decolordrile minore si zgarieturile nu sunt
acoperite de aceasta garantie.

Drepturile prevézute in aceasté garantie se vor aplica numai
primului cumparator si nu se extind in cazul utilizarii comerciale sau
comune.

Deseurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate
impreuna cu deseurile menajere. Va rugam sa le reciclati daca aveti
aceasta posibilitate. Pentru informatji suplimentare privind reciclarea
si deseurile provenite din echipamentele electrice si electronice,
contactatj-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited

5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 36Q

United Kingdom ]
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BAXXHA NH®OPMALIMA OTHOCHO OMACHOCTTA

I'Ipoqe'reTe Te3n UHCTPYKUKUK, Npean Aa NpUcTLnnTe Kbm
paGOTa C ypeAaa, U rv 3anasete 3a Obaelo nonsBaxe.

Tosu ypea MOXe [ia Ce u3nonaea oT Aela
Ha Bb3pacT Haa 8 roAuHM K 0T Nl ¢
HamarneHn U3NYecKm, CETUBHI UK
MCUXMYECKN Bb3MOXHOCTH, Ui Bes onut
Wi NO3HaHWS, ako ca Nnof HabnoaeHne
uny ca bunn MHCTpyKTMpaHu 3a GesonacHa
ynotpeba Ha ypeaa v pasdbupat
0nacHOCTMTe, CBbp3aHy C Heropata
ekcrnnoataumsita. [leuata He TpsibBa aa cu
urpasiT ¢ ypeaa. Ha feua Ha Bb3pacT Hap
8 roaMHM e paspeLLeHo a noYmncTeaT U
NOAAbPXAT ypesa camo nog Habnoaexue.

Ma3seTe ypena v 3axpaHBaLLys kaben
[laneye OT JOCTbN Ha Aelia nop, 8 rofnHy.

BuHaru octaBsamnTe fOCTaTbyYHO NPasHO
MSICTO OTFOpe W OT BCUYKW CTPaHM 33
LMpKynauus Ha Bb3ayxa. Hukora He
u3nonasaunTe ypeaa nog LWkadose, 3aBecH
W Apyrv NecHosananimy Matepuani.

Hwkora He paboTeTe ¢ ypena nocpeacTeom
BbHLLEH TalMep UnK 0TAeNHa cucTeMa 3a
[INCTaHLMOHHO YrpaBneHue.

A\ He pokocBainTe MeTanHuTe Yactu Ha
ypeaa no Bpeme Ha ynotpeba, Tbi KaTo Te
MoraT ia Ca CU/HO HaropeLLeHm.

Hukora He n3nonsgaiite ypeaa 3a Lenu,
pasninyHI OT HErOBOTO MPEHA3HAYEHME.
To3u ypea e camo 3a AoMaLLHa ynoTpeba.
He u3non3Baiite ypesa Ha OTKpUTO.

Ako 3axpaHBaLuns kaben e NoBpeaeH,
TpsibBa fa Obae 3ameHeH oT
NPOM3BOANTENS, OT HEFOB CEPBM3EH
NPEACTaBUTEN UK OT NOZ0BHM
KBannuULMpaHn nuua, 3a Aa HAMa 3annaxa
3a besonacHocTTa.

+ BuHarv mbpBo ce yBepsiBaiiTe, Ye pblLieTe BY Ca CyXu, npean aa
BopasuTe CbC 3anyLuankaTta Unv Aa NpeBknoYBaTe ypesa.

+  BuHaru noctassiite ypeaa BbpXy cTabunHa, HagexaHa, cyxa u
paBHa MOBBPXHOCT.

+ Heobxoanmo e BHMMaHwe Npu M3non3BaHeTo Ha ypeaa Bbpxy
MOBBLPXHOCTY, KOUTO MOTaT /i Ce NOBPEAST OT TOMMMHA.
MpenopbunTENHO € U3MON3BaHETO Ha TOMNOM3oNMpaLLa
MOANOXKa.

+ Toau ypen He TpsibBa fia Ce NOCTaBs BbPXy W B 613ocT Ao
MOTEHLMAIHO ropeLLy MOBLPXHOCTY (KaTo HanpuMep rasosa 1
enekTpuyecka NoAcTaska (mnor)).

*Huiora He ocTaBsiiTe 3axpaHBalLys kaben fa BucH Hag pbba Ha
paboreLy ypes, Aa Ce A0KOCBa A0 ropeLLy MOBBLPXHOCTU U Aa
Ce HaBbP3Ba Ha Bb3MK, Aa CE NPUKIELLBA Ui 3aLunBa.

+ He nanonagaiite ypesa, ako e bun nanyckaH unm ako uma
BUANMM CIIEaV OT NoBpesa.

+ [penv fa npucTbnuTe KbM NOYMCTBAHE, YBEPETE CE, Y€ YPembT
€ U3KITKYEH U Ye LUENCEMLT € U3BAZEH OT MPEXOBHUS KOHTAKT
cneq ynotpeba.

+ BuHary octaBsiiTe ypeaa a ce Oxnaau Npean nouucTeaHe um
CbXpaHeHue.

+ He notansiire 0cHOBHOTO Tsiro, kabena unu Wencena BbB BoAa

WK KakBaTo 1 Aa 61ro TeYHOCT.

Hukora He ocTassiite ypesia 6e3 HabnoaeHue npu ynotpeba.

YACTU

[pbxka

ByToH 3a ocBoboXaBaHe Ha naxTata

TaBuuyka 3a 0TTUYaHe (B 3aAHaTa yacr)

OtpeneHne 3a cbxpaHehue Ha kabena (B 3ajHaTa yacT)
ByToHu 3a ocBoboxaaBaHe Ha nnovata

OnopHu kpayeTa (MoA ypeaa)

Perynatop Ha Temnepatypara

CBeTnMHEH NHAMKATOP 3a FOTOBHOCT (OpaHXeB)
CBeTNMHEH MHAWKATOP 32 3aXpaHBaHETO (3eneH)
MogBwxHY nnoum 3a roTeete ¢ DuraCeramic™ nokputve

NPEOWU MbPBATA YNOTPEBA

PasonakoBaiite rpuna. MoxeTe fa 3anasute onakoskara 3a
ObaeLLo nonsgake.

8000000000

+ CBarneTe 11 nouucTeTe NNOYNTE 3a rOTBEHE CTapaTesHo, 3a Aa
npemaxHeTe BCUUKM HEYMCTOTUM MW OCTaTbLM NPY NpoLieca Ha
NpOM3BOACTBO (CneaBaiiTe ykasaHusTa ot [loyucmeare).

. V]36'prLIeTe TaBMYKaTa 33 OTTUYaHE C Meka BnaxHa rbba 1 s
noAcyLleTe ctapaTtenHo.

+  [loyncTeTe BLHILHMTE YacTh Ha rpuna c Meka BnaxHa Kbpna.
KanakbT Moxe pa ce nonupa ¢ Meka cyxa Kbpna.

OﬁpreTe BHUMaHWe, Ye Npu MbPBOTO MOJSI3BAHE Ha rpuna e

Bb3MOXHO Aa YCETUTE JIeK MUPUC Ha U3ropano 1 Aa suaute cnab

AuM. ToBa SIBNEHNE & HAMbITHO HOPMarHo ¥ CKOpPO LU n34esHe.
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®YHKLMM

Mnoun 3a roteeHe ¢ nokputue DuraCeramic™

lnounTe 3a rotBeHe ca ¢ uaknountenHoto DuraCeramic™
nokpuTie. CreLnanHoTo KepamMuyHO NOKPUTIE OT ECTECTBEH
matepuan e npefHasHaveHo a 3atonns no-6bp3o u no-eeKTMBHO
OT CTaHAAPTHUTE He3anenBalLy NokPUTUS — KOETO 03Ha4aBa
Mo-Masko BpeMe 3a MpUroTBSIHE Ha BALLMTE BKYCHU JOMALIHO
MpUroTBeHM Nnexu 3akycku. Ocaer ToBa DuraCeramic™ nokputueto
€ YCTOMYMBO Ha HafipackBaHe — TO31 NPOAYKT e Cb3AadeH, 3a fa
Obae 13nonasaH AbAro Bpeme. YCNoKOeHWeTo Waga ot (hakTa, ye
DuraCeramic™ nokputueto He cbabpxa PTFE u PFOA, a 1 ToBa
W3KIKOYUTENHO MOKPUTME € U3OPBKIMBO U IECHO 3@ NOYMUCTBAHE.

DuraCeramic™ nokpuTe — Cb3fafieHo a MpuroTBsi ¢ Niexkota
KaKBOTO W fa CTIOXKMTE BbPXY HEro.

N3MON3BAHE HA BALLUA rPUN

A\ Buumasaiire ¢ ropewute NoBLPXHOCTY. Mnouunte 3a
rotBeHe craeat MHOIO FOPELLIW. HE nunaiite HUKaKBuM YacTy,
[OKaTo He U3CTMHAT HaMmbIIHO.

Mo Bpeme Ha roTBeHe OT BCUYKM CTpaHU Ha rpuna M3nu3a napa.
Hukora He ocTaBsiiTe rpuna 6e3 HabnogeH e No Bpeme Ha
ynotpe6a.

1. BuHaru pasBuBaliTe HambHO 3axpaHBaLys kaben ot
OT/IENEHNETO 3a CbXpaHeHne Ha kabena B rpuna npeau
ynotpeba. [posepeTe aanu kabensbT He BUCK Hag paboTHaTa
MOBBPXHOCT.

2. Bkapaiite TaBiuKaTa 3a OTTUYaHe B KaHana B 3aAHaTa Yact
Ha rpuna. M3nuiuHata MasHuHa ce choupa B TaBuyKaTa 3a
0TTU4aHe. He uanonasaitte rpuna 6e3 fa cTe noctasunu
TaBUYKaTA 33 OTTUYAHE.

3. 3aTBopeTe Kanaka, MbxHeTe Lencena Ha 3axpaHeallns kaben
B ENEeKTPUYECKNA KOHTAKT 1 BKNOYETE ypeaa. 3eneHusT
MHOMKATOP 3a 3aXpaHBaHETO LLie CBETHE.

4. W3bepeTe xenaHata TemnepaTypa ypes perynaropa 3a
Temneparypara.

5. W3vakaitte rpuna fja 3arpee B 3aTBOPEHO MONOKEHIE, 0KATO
CBETHE OPAHKEBUAT CBETIIMHEH UHOMKATOP 3@ FOTOBHOCT.

6. [loBaurHeTe kanaka 1 NocTaBeTe XpaHata BbpXy foNHaTa
nnoya.

7. 3atBopeTe kanaka. [opHaTa nrnoya 3a roTBeHe € noaBukHa
nnoya, KOSITO € NMpoeKTUpaHa Taka, Ye Aa NpuTIcka nocTeneHHo
XpaHaTa no Bpeme Ha roTeeHeTo. leyeTe xpaHata fo
31aTUCTO KachsiBO M [LOKATO CE Oneye HambiHO. TOYHOTO
BPEMe 3a neyeHe e BbMpoc Ha BKyC. TO 3aBiCK CbLLO OT B1Aa
1 pebenuHata Ha xpaHata. [poyeTeTe pasgena YkasaHus 3a
20meeHe Unn noseye MH(opMaLs.

8. Korato roTBeHeTO NpuKItoYK, 13NoN3BaiTe Kbpna unm
roTBapcka pbkasuLa, 3a fa NOBAUrHETE BHUMATEIHO Kanaka,
KaTo BHMMaBarte 3a U3nyckaHarta napa.

9. V3BapeTe xpaHaTa ¢ nomoLLTa Ha HemeTanHy npudopu. Hukora
He W3M10n3BaiiTe MeTanHy LWWMKN UM HOX, Thii KaTO TOBa MOXe
pa nospesy DuraCeramic™ nokputueTo.

10. M3kmioyeTe rpuna oT enexkTpu4eckus KOHTakT. He octaBsiite
TpUna BKIKOYEH B KOHTAKTa, ako € npa3eH Unu e ocTaBeH be3
Haa3op.

11. Cnen Bcsika ynotpeba u3BaxaanTe TaBudkara 3a OTTu4aHe v
13npassaire.

M3NON3BAHE HA TPUNA B
OTBOPEHO MOJNIOXEHUE
A Vuaxaitre rpusT ga acTuHe HamnHo. OTBOpeTE rpuna,

Thil Ye U ABeTe Nnoyu Aa 6baar HapaBHo, Npeau Aa BKN4uTe
ypeaa u ga 3arpeﬁTe nnoyuTe 3a roTBeHe.

1. Bkapaiite TaBiyKaTa 3a OTTYaHe B KaHana B 3agHata yact
Ha rpuna. KoraTo e Ha MACTOTO CU, TaBu4KaTa 3a oTTu4aHe
c1=6wpa M3nuwHaTa MasH1Ha U oT ABETE NJI0YM 3a FOTBEHE.

2. HatucHere 6yTOHa 3a 0cBOBOXjaBaHe Ha naHTara u
NoBAWTHETE Kanaka.

3. lpombmxeTe 4a nosauraTe Kanaka, 4okaTo ro cryckate 6aBHO
B PaBHO, XOPW30HTaNHO NonoxeHue (cur. 1).

4. TTbXHeTe Lencena Ha 3axpaHBaLLus kaben B enekTpuyeckis
KOHTaKT ¥ BKMo4eTe ypeaa. 3eneHnsaT uHankaTop 3a
3axpaHBaHeTo LLie CBETHe.

5. VaBepeTe xenaHara TeMnepartypa 4pes perynaropa 3a
Temneparypara.

6. Wavaxaitre rpuna fa sarpee, JoKkaTo CBETHE OPaHXEBUAT
CBETJIMHEH UHAMKATOP 3a TOTOBHOCT.

7. TloctaBeTe XpaHata BbpXy €4HaTa Ui iBeTe NNo4M 3a
rotBeHe. [NeyeTe xpaHata Ao 3naTuCTo KaghsBo W [OKATO
ce oreye HambHO. BpeMeTo 3a neveHe 3aBucK OT BUAA U
pebenvHaTa Ha xpaHata. Mmalite npessua, Ye roTBeHeTo ¢
OTBOPEH rPUN MOXe [ia OTHEME MOBEYE BPEME, OTKOMKOTO ako
TOl € 3aTBOpEH.

MOYNCTBAHE

A Vskniovere rpuna, u3BapeTe Lencena Ha 3axpaHBaLms
Kaben oT KOHTaKTa M 34aKaiiTe [ja U3CTMHE HaMbIHO, Npeau
na ro nouncTeare. He notansiite oCHOBHOTO TANo, kabena

WNK LWencena BLB BoAa UMM KaKBaTo M Aa 6Uno TeYHoCT.
Hukora He u3non3Baiite TeneHn rbou, CTbpranku, abpasveHu
NoYMCTBALYYM NPenapaTi Unu MeTanHu Npueopy 3a NoYUCTBaHe
Ha rpuna.

BuHaru npoBepsiBaiiTe Aanu HarpeBaTenuTe oT fonHaTa

CTPaHa Ha NNoYMTE Ca M3CHXHANMN HAMBLIHO, NPeam Aa rm

NOCTaBUTE Ha MACTOTO UM B rpuna.

1. N36bplueTe NnoynTe C SOMaKMHCKA XapTust UMK C Mexa cyxa
Kbpna.

2. [MouncTeTe BBHIIHUTE YaCTU Ha rpUma ¢ Meka BRaxHa Kbpna.
KanakbT MoXe fia ce nonmpa ¢ Meka cyxa Kbpna.
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. BavrHete kanaka B u3npaseHo nonoxexue Ha 90 rpagyca.
HatucHeTe GyToHuTe 3a 0CBOBOXAABAHE HA NNoYMTE U
113BafieTe NNoymTe, KaTo MM NTb3HETE BHUMATENHO HaBbH OT
rpuna (cour. 2).

. HakucHeTe nnounte 3a roTBeHe B TOMNa canyHeHa Boaa.
W3nnakHeTe ¢ yucTa Boga. MoacyLueTe ¢ Meka Kbpra.
3abenexka: MpenopbyBame BU Aa MUETE NNOYMTE 32 NEYeHe
caMo Ha pbka, 3a fja 3anaaute DuraCeramic™ nokputheTo.

. YBepeTe ce, Ye NNoYMTE 3a rOTBEHE Ca NOCTaBEHI NPaBUHO
KaTo M3paBHUTE BOJAYUTE Ha NOYMTE CbC ckobuTe 1 n3byTaTe
NnoyuTe BHUMATENHO, AOKATO 1 3aCTONOPUTE Ha MecTata uM.

CbXPAHEHUE

VI34akaitTe rpuna a ce oxnagn HambHo, Npeay Aa ro
npm6epeTe 3a CbXpaHeHue 1 ce yBepeTe, 4e € YnCT.

3aTBopeTe kanaka v BKkapaiTe TaBu4kara 3a OTTU4aHe B
KaHana B 3afiHaTa 4act Ha ypeaa.

S

o

N

o

w

Haswuiite kabena B 0TAENEHMETO 3a CbXpaHeHe Ha kabena B
3a[iHaTa 4acT Ha ypefaa.

b

CbxpaHsiBaiiTe ypena Ha TBbpAa, PaBHa MOBbPXHOCT Aaney oT
pbba, KbAETO HEe MOXE NECHO fa ce 0ObpHe.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

MosBoneTe Ha exuna Ha Breville® ga Bu nomorHe aa passuxpute
Bb0OOPaXEHMETO C, KAaTo OTBOPU 33 BaC BXOAA KbM €AVH CBAT Ha
XpaHa v HanuTku 6e3 rpaHuL. He e HyxHO Aa mbTyBaTe Hafjaney —
camo 10 KoMMKTbPa, TabneTa U MoBUNHNS TenedoH, KbAETO e
HamepuTe Halwns BE3MNATEH yebcalit ¢ HeBEpOSTHM CbBETY 1
peLenTy, KOUTO LLe BBXHOBAT BbOOpaxkeHUeTo BY. [pucbeanHeTe
ce KbM Hac Ha: www.turnonyourcreativity.com

L@
Turn @ your creativity
YKA3AHUS! 3A FOTBEHE

CbBeTy 3a roTBeHe

. I'Ipenopbqaame [aroreute pV|6a W MOpCKa rpaHa Bbpxy rpuna
B OTBOPEHO MOJIOXKEHME. FopHaTa nnoYa 3a rotBeHe e Texka U
MOXe [ja CMayka AeNnKaTHN XpaHu, KoraTo Ce 3aTBOpU.

3a pa nocTurHeTe Han-gobpu pesynTaTy, M34akeaiTe BCUYKM
Meca 1 NTULM @ JOCTUTHAT CTaliHa Temnepartypa, npeay Aa
TV TOTBUTE.

Bcuuku Meca ca no-gobpw, ako ce 0CTaBAT Aa OTnouMHaT
npeay cepaupare. Okono 5 MUHYTH BbpXy TONMa nnova ca
A0CTaTbYHN.

He noconsiBaiiTe xpaHata npeau neyeHe, 3a ja He u3BneyeTe
Bnarata / xpaHata B/ [ia CTaHe Cyxa. Bwmecto ToBa nopbeeTe ¢
YepeH nunep, a conta nobasete, korato XpaHata e CroteeHa.

[MpenopbyBame BI f1a HAMaXETe XpaHaTa ¢ Marko MasHiHa
npean nevexe. Bmecto 06VKHOBEHO ONMO MOXE Ja ce
13non3Ba HanpbCKBaHE C HUCKOKaNop14HO 0J11o.

+ Korato roTauTe XpaHUTENHI NPOAYKTY C pasnuyHa AebennHa,
e 1oBpe [1a v MecTuTe BbPXY rpuna, 3a fa ce CroTBsT

PaBHOMEPHO.

+ Koraro roteute NPOAYKTK C MHOTO Ma3HWHa (Hanpmmep

nNUneLlko ¢ KO)Ka), nepuoanyHo MSHPaQBaMTe TaBu4KaTa 3a

OTTUYaHE.
Meca v nTuum

3abenexka: BpemeTo 3a rotBeHe Ha cTeka 3aBucy oT febennHara

Ha MeCOTO 1 OT BalUMTE BKYCOBW NPEANOYUTAHUA.

XpaHuTenex Bpeme Temneparypa
npopykT
dune CpegaHo, 5-6 MuHyT! Bucoka
KoHTtpadoune CpegHo anaHrrne, 3-6 Bucoka
MUHYTI
AHTpeKoT CpegHo anaHrne, 3-6 Bucoka
MUHYTH
Byt CpepnHo anaHrne, 3-6 Bucoka
MUHYTI
Kotnet CpepHo anaHrrne, 4-7 Bucoka
MUHYTI
ToBexay byprep | 4-6 MuHyTH Bucoka
HapeHunua, ToHka | 4-5 MuHyT, fa ce Bucoka
obpbLLa 3a paBHOMEpeH
LiBST
Hapenuua, 5-6 MuHyTH, fa ce Bucoka
nebena obpblia 3a paBHOMEpeH
LiBST
CsuHcka mbpxona | 6-8 MuHyTH Bucoka
CauHcko chune 3-4 muHyTH Bucoka
ArHeluky 6yT 3-6 MuHYTH Bucoka
ArHeluka mbpxona | 6-8 MuHyTK 3a pasnuyHa | Bucoka
nebennHa, Aa ce
obpbLia 3a paBHOMEPHO
roTBeHe
Keban 4-6 MuHyTI Bucoka
[MyweHa wyHka 34 MUHYTH Bucoka
Myewwkw repam 4-5 muHyT! Bucoka
[MuneLwkun ropan 57 MuHYTH Bucoka
Munewku ropan, | 5-6 MuHYTH Bucoka
HauykaHu
Munewkm 6ytyeTa | 15-20 MuHYTYH CpepHa
(c kocT u koxa)
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Pv6a 1 Mopcka rpaHa (M3non3saHe Ha rpuna B 0TBOPEHO

MnopoBe (M3I10113BaHe Ha rpuna B 0TBOPeHO HOHO)KeHVIe)

nonoxexue)
XpaHutenen Bpeme Temneparypa
XpaHutenex Bpewme Temneparypa npoAyKT
MPoAyKT BaHaH, cpsisaH 1-2 MuHYyTH CpepgHalBucoka
®une oT cbomra 3-4 MuHyTI CpepnHalBucoka HanonoswHa no
ObIDKVHA
Crek o1 puba ToH | 3-4 MUHYTH CpepHalBucoka
HexktapuHu, 2-3 MUHYTH CpepgHalsucoka
Cyposu TurpoBm 1-2 MUHY T CpepHalBucoka Ccpsi3aHy Ha
ckapuam MomnoBuHa
Crek oT puba Mey | 5-6 MuHyTH CpepHa/aucoka AHaHac, HapsizaH | 1-2 MuHYTH CpepHalaucoka
®une ot Tpecka 4-5 MuHyTH CpepHalBucoka
P y ped PELIENTM
une or naspac 34 Mty Cpepralancoka [TomaluHo npuroTBeHu Tenewku Gyprepu 3a 4 nopuum
Mugm CeH XKak 34 MUHYTY CpepHalBucoka + PactutenHa mastuHa
+ 500 r KbnLLAHO KPEXKO TeneLIko
3enenyyum + 1 rnaBa YepBeH Nyk, Ha KybyeTa
XpaHuTeneH Bpeme Temneparypa 2 CKUNWOKM YECBH, EbVIHO HapsisaHu
+ 1 cpefiHo ronsimo snLe
npoaykT c
+ Con v yepeH nunep
Acnepxu 2-3 MUAHYTU Bucoka * 1 4.0, AWKOHCKa ropunua (Mo xenatue)
Marnamian, 2-3 Wiy Bucoka * 1 C.N1. NPECEH puraH, HakbMLaH (1o xenawue)
HapsisaH 1. CnoxeTe Marnko pacTUTENHO 0NV B TUraH 1 3arpeiTe Ha
TuKkenuKa, 2-3 MHyTH Bucoka cpeaHo cunHo. [lobaseTe nyka v ro 3apyLueTe 3a HAKOMKO
HapsiaaHa MUHYTY, 6e3 Aa ro 3ambpxearte.
TNyk, Hapsiaan 2-3 MuHyTH Bucoka 2. [lobasete YeCbHa M NPOABITKETE @ FOTBUTE Ha TWX OTbH OLLe
eflHa MUHYTa.
661, cpssaHy 2-3 MUHYTH Bucoka
HaNoNOBMHA 3. MaxHeTe 0T KOTNOHa 11 OCTaBETE Aa Ce OXNnagu.
Uywkn, Ge3 34 MutHyT Bicoka 4. CroxeTe TEMeLLKOTO B Kyna 3a CMECBaHe, 3aefHo C
CEMKV 1 Cpsi3aHi OXMafieHaTa fnyyeHa CMec 11 ocTaHanuTe cbetasku. Cmecete
HanonoevHa po6pe.
KouaH uapesuia | 6-8 muHyTH, Karo ce Bucoka 5. Paspenete cvecta Ha 4 nopuuu. OT cMecTa odopmete
BbPTAT 33 PaBHOMEPEH Byprepu ¢ pbLie (Bobpe e pbLeTe Aa ca Neko HaBnaxHeHM).
AT lMoctaBeTe B XNaaunHuKka fa ce oxnaasT v BTBbPAAT.
6. Hawmaxete ByprepuTe ¢ Masnko onmo U rv CroxeTe BbpXy
3akycku U caHgBuum
NpenBapUTENHO 3arpeTus rpun Ha BIUCOKa TemnepaTypa.
XpanuteneH Bpeme Temnepatypa MeyeTe 6-8 MuHYTH, AOKATO Ce Onekar B cpeaata.
nNpoAyKkT CepaupaiiTe Bbpxy Xpyrikasy xneGueta yabara unu Gpuow, ¢
Toctepw (wyHka, | 3-4 MUHYTH Bucoka MpeceH KPECOH UNK NINCTHa canara W BawwmTe NiobuMmu CocoBe.
CPEHe N T.H.)
%06 caHaBumY 4-5 MuHyTIH Bucoka
Kecagus (canmauy | 3-4 muHyTv Bucoka
CbC CUPEHE)
3aronnsHe Ha 2-3 MuHYTY CpepHa
xnebueta
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Munewko pone ¢ npowyTo 3a 4 nopuuu

* 4 nuneLukv cuneTa Be3 koxa, Nexko Havykawm (aebenuHa okono
2cm)

+ 3exTuH

+ [psicHO CMNSIH YepeH nunep

* 4 peseHa NpoLuyTo

+ HactbpraHara kopa 0T 2 numoHa

+ 3 cTpbka NpsicHa Mallepka, 6e3 nucTa u cTputn

1. Pa3ctenete pe3eHuTe NpoLLYTO Ha AbCka 3a psidaHe.
[MocTaBeTe nuneLLko dune BbpXy BCEKM OT TSX, Taka Ye aa
IMa JOCTaTbyYHO, 3a 1a Ce 06BMe OKOMO CpefHaTa YacT (3a
MOMEHTa He 00BMBAITE U3LANO MUMELLKOTO).

2. TopbceTe BCAKO NUNELLKO une Cbe 3eXThH, fobaseTe
Marko YepeH nunep, MMMOHOBA KOpa v MopbCeTe ¢ NkcTa ot
MaLLepka.

O6BWIATE NPOLLYTOTO OKOMO MUAELLIKOTO.

4. TlocTaBeTe NUMeLKOTO BbPXY NpeaBapuTeniHo 3arpetus
rpuUn Ha BUCOKa Temnepatypa, C MACTOTO Ha 3aBMBaHe Ha
NPOLYTOTO Hapony.

5. CyeTka HamaxeTe NOBBPXHOCTTA HA NUNELIKOTO CbC 3EXTUH,
3aTBOpeTE Kanaka v neveTe 4-5 MUHYTH, AOKATO CTaHe
3naTucTo U ce oneye B cpedata.

6. Csanerte oT rpuna, Hapegete B 3aTONNEHa YUHUA U OCTaBeTe
[Aa OTNo4MHE HAKOIIKO MUHYTHU.

HapexeTe no anaroHan v cepeupaitTe ¢ neYeHn Ha TUraH acnepxm
1 PecH¥ kapTodu, UMK MbK C Xpynkasa canara.

MukaHTHa rnasypa ot yunotne

* 2 C.J1. YANK UMM 3eXTUH

+ 1 cpedHo ronsima ckunuaka YechH, MHO HapsizaHa

* 24.1. nacta wunotne

+ HacrtbpraHata kopa W COKbT Ha 1 naim

+ 1c.n. meq

1. CMeceTe BCHYKY CbCTaBKM 1 MapuHOBaiTe CTeka npu CcTaiHa
TemnepaTtypa B NpOAbIIKeHe Ha okono 1 vac.

2. /3BageTe 0T MapuHaTaTa 1 nocTaBeTe BbpXy NpefBapuTenHO
3arpeTus rpun Ha Bucoka Temneparypa. Oneverte, kakTo
Xenaere.

3. OctaBeTe Aa 0TNOYMHe, NPeSM fia Cepauparte.

OnyweHa cyxa cmec 3a 6apbekio

+ 1 c.n. cemeHa deHen

¢ 1 4.1, NyLeH YepBeH nunep

* 14.n. kachsiBa 3axap

+ 1 C.J1. cCeMeHa KUMMOH

+ % 4.n. Mopcka con

1. CTpuiiTe BCUYKM CbCTaBKY B XaBaH WNv 4OMbp, 0KaTO Ce
cmecsiT gobpe.

2. HatpwitTe MECOTO WNn NUMELLKOTO ¥ OCTABETE Aa Ce MapuHoBa
1-2 Yyaca unu Lysna Holy 3a no-Abnbok BKyC.

3. HamaxeTe ¢ manko onmo npeau neyeHe.

Macno ot 4yunu, KopuaHasbp U nanm

+ 100 g meko macno

* HactbpraHara kopa oT 1 naim

* 1 YepBeHa Ynnu YyLuka (KOMM4ECTBOTO 3aBUCK OT TOBA, KOMKO

TI0TO O 1ckaTe), 6e3 CeMK 1 MHOTO (hMHO HapsidaHa

+ 1 Wena KopuaHabp, HapsizaH

1. Kpuctanu mopcka con 1 NpsicHo CMASIH YepeH nunep

2. Cmecerte CbCTaBKUTE B nopxoasilla kyna v pasbuiite gobpe.

3. MocTaBeTe MacnoTo BbPXY XapTis 3a NEeYEHe W HaBuiATe, 3a Aa
ce 0hopMM Marka npbyka.

4. Oxnagete B XnagusHuka, KonkoTo e Heobxoaumo. OTpexeTe
Marko 1 o CIOXeTe BbpXy MEYEHO Ha rpun Meco, kaTo OCTaBuUTe
MacrnoTo Aia Ce pasTonu NIeKo Npeau 4a cepauparte.

LinwyeTa oT cUpeHe xanymu 1 3eneHuyum 3a 4 nopuum

* 2 CPeaHO ronemMm TUKBUYKM

* 1 YepBeHa yyLuka, HapsidaHa Ha napyeTa

+ 1 ronsima rnaea YepBeH nyk

+ 250 g cupeHe xanymu (HapsidaHo Ha 16 ky6ueta)

* 16 yepu fomara

* 1.C.0. 3eXTUH

* 2 C.I. COK OT MIAMOH

* 2 4.11. NPSICHO Hapsi3aHK NUCTa OT MaLLepka

* 1 4.. AWKOHCKa ropumla

+ [vTka 3a cepeupaHe

1. HapexeTe TUKBUYKITE Ha KPBrYeTa, @ YepBEHNS Nyk Ha
napyeta. HaHwxeTe 3eneHuyLuTe 1 CUPEHeTO Ha 8 Mankv unu
Ha 4 ronemy LWwuwwyeTa.

2. CnoxeTe 3eXTiHa, IMMOHOBWS COK, HapA3aHUTe nucTa ot
MmalLepka v ropumLiaTa B Manka kyna v ru cmecete aobpe.

3. Hamaxete wuwyerata ¢ mapuHatata. CnoxeTe WiwyeTara
Ha npe/BapuTENHO 3arpeTis rpun Ha CpefHa Temnepartypa.
MeyeTe, AOKATO CUPEHETO CTaHe 3NaTICTO, a 3eNneHYyLuTe
OMeKHaT Martko.

4. CsarneTe LWLWYeTaTa OT rpuna, Npean Aa CNoxuTe nuTkara
BbPXY Hero, 3a fia ce cTonmu.

CepaupaliTe WMLLIYeTaTa NMOPLCEHM C OCTaHanaTa MapuHaTa u
TONnaTa nurka.
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MeyeHn 6aHaHM ¢ kapameneH coc ¢ AAKM 3a 2 NopLuK

+ OcraBete baHaHwTe C KopaTa, 3a Aa Ce 3anasqT 1 No-necHo fa

ce cnarat 1 CBansT oT rpuna.

+ 2 ronemu baHaHa, ¢ kopaTa 1 pPa3nonoBeHy No AbmkiHa

+ 220 g nyzpa 3axap

+ 250 ml 6uta cmeTaHa

+ 60 g unmpanm neveHn bapgemm

+ 50 g HaKbILaH WaMdbCTbK

+ BaHunos cnaponer 3a cepsupaHe

1. CnoxeTe nygpata 3axap v 2 C.1. BOAa B TUraH ¢ Aebeno AbHo.
Bbprete TraHa 6aBHo, 3a Aa ce pa3Tonu 3axapTa 1 Harpeiite
TIeKo, J0KaTO Ce MOSIBAT MexypyeTa v 3naTucT LBAT Ha kapamern.
Toga 6u TpsiGBano fa OTHEMe OKOMO 5 MUHYTY.

2. Canete 0T OrbHs 1 fobaBeTe CMETaHaTa BHUMATENHO; e
npbCKa Marnko, HO LLe ce BTBbPAM, Cres kaTo ce fobasu.

3. BbpHeTe Turana Ha orbHs 1 HarpeiiTe 6aBHO BCUYKO, KaTo
pa3bbpkBaTe, 3a fja Ce CMECAT kapamerbT 1 CMeTaHaTa.

4. CBaneTe OT OrbHsl, KOraTo Ce Nomyyu rmagka cmec, jobasete
SIKUTE 11 OCTABETE HacTpaHa.

5. HamaxeTe oTpsisaHaTa cTpaHa Ha 6aHaHa ¢ Manko pasToneHo
Macro Wnu ¢ 0fI1O W o CTIOXETe BbPXY NPeBApUTENHO
3arpeTis rpun Ha cpeaHaleucoka Temnepatypa. He 3aTBapsitte
Kanaka.

6. MeyeTe HsKOMKO MMHYTY, O6BPHETE 1 OCTABETE fja Ce 3aneye
oue 1 MuHyTa.

7. BHumatenHo nocTasete 6aHaHa B 3aTonneHa YnHus 1 obenete
koparta.

[loGaBeTe ToMKa BaHUMOB cnagones 1 noneitte 06UnHoO ¢ Tonnms

coc.

FAPAHLIUA

Mons, naseTe kacoBata Benexka, Tbit kaTo Lue i 6bae
HeobxoauMMa 3a KakBuTo W la e peknamaviyuy no HacTosiara
rapaHLms.

To3u ypes umMa rapaHLysi OT 2 FOANHM, CMEf, KaTo o 3aKynuTe,
KaKTO € OMMCAHO B HACTOSILLUS AOKYMEHT.

Mo BpeMe Ha TO31 rapaHLMOHEH CPOK, aKo B MAsKO BEPOSTHIA
cyyait ypeabT cnpe Aa (yHKLMOHMpa Nopaay HeUanpaBHoCT B
KOHCTpYKUMSITA MW B U3paBoTkarTa, Monsi, BbpHeTe ro 06paTHo Ha
MSICTOTO, OTKbAETO CTE [0 3aKymunu, C BaluaTa kacosa Genexka n
KOMKe Ha HaCTOALLATA rapaHLiysl.

MpaBata v nonauTe No HacToslLaTa rapaHUus ca B AOMbAHEHNE
KbM BaLLMTE YCTAHOBEH! CbC 3aKOH MpaBa, KOWTO He ca 3acerHaTy
0T HacTosiLaTa rapaHums. EgurcteeHo Jarden Consumer Solutions
(Europe) Ltd. (,JCS (Europe)) ma npaBoTo ja NpoMeHs Te3u
YCIOBMS.

JCS (Europe) noema 3afb/IKeHNETO B PaMKUTE Ha rapaHLMOHHMS
CPOK i@ peMOHTHpa 6e3nnaTHo N a 3aMeHI Ypeaa, Unu KaksoTo
1 [1a € YacT T ypesa, ako Ce YCTaHOBY, Ye He paboTu NpaBumHo,
Mpu YCroBYE Ye:

*  HaAnexHo yBeoMUTE MACTOTO Ha 3akynysaHe unn JCS
(Europe) 3a npobnema; n

* ypenbT He € 61N MoANdULMPaH N0 KaKbBTO M f4a & HaUH Ui
He e 61n npeameT Ha HenpaBuiHa ynoTpeba, 3noynotpeba,
PEMOHT UNK U3MEHEHHE OT NLe, KOETO HE € 0TOPU3NPaHOTO OT
JCS (Europe).

HeuanpaBHocTy, NOsIBUNM Ce B pe3ynTaT OT HenpasuiHa ynotpeba,

noBpepa, 3noynoTpeba, u3nonasaHe ¢ HENPaBUIHO HaMpeXeHue,

npupoaHy BeacTans, cbbuTUs M3BBH KoHTpona Ha JCS (Europe),

PEMOHT VN MOANMVKALS OT NNLE, PA3NYHO OT OTOPU3NPAHOTO

ot JCS (Europe) nuue, unu B pesynTar oT Hecna3saHe Ha

VHCTPYKLMuTE 3a ynoTpeba, He ce NOKUBAT OT HacTosLaTa

rapaHLs. OcBeH TOBa HOPManHOTO U3HOCBAHE Ha ypeaa,

BKIIOYMTENHO, HO He Camo, neko 0b6e3LiBeTABaHe W APACcKOTUHM, He

ce NMOKPVBAT OT HACTOsALLATa rapaHLVs.

Mpagarta no HacTosilLaTa rapaHUys ce npunaraT camo 3a
MbPBOHAYaNHKs KynyBay 1 He NPOAbIKaBaT AE/CTBUETO U
BaNMAHOCTTa CY NP THProBeKka Uy obLuya ynoTpeda.

Axo BaLLMST ypes BKIOYBA NPUTYPKa ChbC CreLMdUIHa 3a cTpaHaTa
rapaHLs, Monsl, BUKTe CPOKOBETE 1 YCNOBMSITA HA T3 rapaHLns
BMECTO HacTosiLyaTa rapaHuusi, i ce 06bpHeTe KbM BalLs
MECTEH OTOPU3MPaH AMITbP 3a NoBeYe MHAOopMaLS.

OTnagbLuTe OT enekTpUYecky NpodyKkTH He TpsibBea fAa ce
U3XBBPAAT B KOHTEHEPUTE 3a OTNAAbLY OT JOMaKMHCTBATA.
Mons, peLmknupaitTe TakuBa 0TNagbL, KbAETO ChlLeCTBYBaT
CbOPBXeHWs 3a ToBa. M3npaTteTe Hi MMein Ha:
enquiriesEurope@jardencs.com 3a MHopMaLWs 0THOCHO
no-HaTaTbLUHO peuuknupare u oTHocHo WEEE (aupekTuBara 3a
OTNafbLyTE OT ENEeKTPUYECKN 1 enekTPoHHO obopyasare (OEEO)).

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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VAZNE SIGURNOSNE INFORMACIJE

Procitajte ove upute prije koriStenja uredaja i uvajte ih radi
buducih potreba.

Ovaj uredaj mogu koristiti djeca starija
najmanje 8 godina i 0sobe sa smanjenim
fiziCkim, osjetilnim ili mentalnim
sposobnostima, ili nedostatkom iskustva i
znanja, ako im je pruzen nadzor ili upute o
sigurnom koristenju uredaja i ako razumiju
postojece opasnosti. Djeca se ne smiju igrati
s uredajem. Cis¢enje i korisnicko odrzavanje
ne smiju izvoditi djeca mlada od 8 godina i
bez roditeljskog nadzora.

Uredaj i njegov kabel drZite izvan dosega
djece mlade od 8 godina.

Uvijek ostavite dovoljno prostora

iznad uredaja i sa svih njegovih strana

radi prozracCivanja. Uredaj nikad ne
upotrebljavajte ispod kuhinjskih elemenata,
zavjesa ili drugih zapaljivih materijala.
Nikad ne upravljajte uredajem koridtenjem
vanjskog vremenskog mjeraca ili odvojenog
sustava za daljinsko upravljanje.

A\ Nemojte tijekom upotrebe dodirivati
metalne dijelove uredaja jer bi oni mogli
postati jako vruci.

Uredaj upotrebljavajte iskljuivo u svrhu za
koju je namijenjen. Ovaj je uredaj predviden
iskljuCivo za upotrebu u ku¢anstvu. Uredaj
nemojte koristiti na otvorenom prostoru.

Ako je kabel za napajanje ostecen, potrebno
je da ga proizvodac, njegov ovlasteni servisni
predstavnik ili podjednako kvalificirana osoba
zamuem radi izbjegavanja opasnosti.

+ Uvijek se pobrinite da su vam ruke suhe prije rukovanja utikacem
ili prekidacem uredaja.

+ Uredaj uvijek koristite na stabilnoj, sigurnoj, suhoj i vodoravnoj
povrsini.

+ Potrebno je obratiti pazniji prilikom koritenja uredaja na
povrSinama koje vru¢ina moze oStetiti. Preporucuje se upotreba
izolacijske podloge.

+ Ovaj se uredaj ne smije postavljati na ili u blizini potencijaino
vruéih povrsine (poput plinske ili elektriéne peci).

+ Nemojte dopustiti da kabel napajanja visi preko ruba radne
povrsine, da dodiruje vruce povrsine ili da se zaplete, zaglavi ili
prignjeci.

+ Nemojte koristiti uredaj ako ja pao na pod ili ako postoje bilo
kakvi vidljivi znakovi oStecenja.

+ Pobrinite se da je uredaj iskljuéen i odvojen od utiénice napajanja
nakon koriStenja i prije ¢iS¢enja.

+ Uvijek pustite da se uredaj ohladi prije ¢iS¢enja ili spremanja.

+ Nemojte uranjati u vodu ili bilo kakvu teku¢inu glavno tijelo

uredaja, komplet kabela ili utika.

Uredaj nikad ne ostavljajte da radi bez nadzora.

Rukohvat

Tipka za oslobadanje preklopa

Pladanj za masnoce (straznja strana)

Spremanije kabela (straznja strana)

Tipke za oslobadanije ploce

Stopica za namjestanje (donja strana)

Kontrola temperature

Svjetlo pripravnosti (zuto)

Svjetlo napajanja (zeleno)

Odvojive ploce za kuhanje sa slojem DuraCeramic™

PRIJE PRVE UPOTREBE

Raspakirajte rostilj. Pakiranje biste mogli saduvati radi buducih

potreba.

+ Uklonite i temeljito operite ploce za kuhanje da biste uklonili sve
necistoce ili ostatke iz proizvodnog postupka (pogledajte upute
u odjeliku Ciscenje).

+ Pladanj za masnoce obriSite mekanom i vlaznom spuzvom i
temeljito osusite.

+ Vanjsku povrSinu rodtilja oistite mekanom i viaznom krpom.
Poklopac se moZe dotjerati mekom i suhom krpom.

Napominjemo da biste prilikom prve upotrebe roétilja mogli uoiti

lagani miris paljenja i malo dima. Ovo je potpuno uobicajeno i ubrzo

Ce prestati.

ZNACAJKE

Ploce za kuhanje sa slojem DuraCeramic™

8000000000

™

Ploce za kuhanje sadrze ekskluzivni sloj DuraCeramic™. Ovaj
specijalizirani prirodni keramicki sloj dizajniran je za brZi prijenos
topline i ucinkovitiji je od standardnih ne-ljepljivih slojeva - Sto
podrazumijeva kraca vremena kuhanja vasih ukusnih kucnih objeda.
Dodano, DuraCeramic™ sloj otporan je na ogrebotine - izraden je da
traje. Umirujuca je i ¢injenica da DuraCeramic™ sloj ne sadrzi PTFE
i PFOA, pa je ovaj ekskluzivni sloj izdrZjiv i jednostavan za ciSenje.
DuraCeramic™ sloj - dizajniran da s jednostavno$cu izdrzi sve $to
na njega stavite.

99



UPOTREBA ROSTILJA

A\ Budite oprezni u blizini vruéih povrsina. Ploce za kuhanje
postaju JAKO VRUCE. NEMOJTE dodirivati nijedan dio dok se
u potpunosti ne ohladi.

Tijekom kuhanja iz svih strana rostilja izlazit ¢e para. Rostilj
nikad ne ostavljajte bez nadzora dok je u upotrebi.

1. Prije upotrebe uvijek u potpunosti razmotajte kabel napajanja iz
podrucja za spremanije kabela na rostilju. Pobrinite se da kabel
ne visi s radne povrsine.

2. Umetnite pladanj za masnoce u utor na straznjoj strani rostilja.
Pladanj za masnoce prikuplja viSak masnoca. Rostilj nemojte
upotrebljavati bez postavljenog pladnja za masnoce.

3. Ocistite poklopac, utaknite utika¢ u elektricnu utiénicu i ukljucite
utiénicu. Ukljuit ¢e se zeleni pokaziva€ napajanja.

4. Potrebnu temperaturu podesite upotrebom kontrole
temperature.

5. Pustite da se rostilj zagrije u zatvorenom polozaju, dok se ne
ukljugi Zuto svjetlo pripravnosti.

6. Podignite poklopac i hranu postavite na donju plocu.

7. Spustite poklopac. Gornja plocu za kuhanje ima slobodno
preklapanje, koje je dizajnirano za postepeno pritiskanje na
hranu tijiekom kuhanja. Pecite hranu dok ne postane zlatno
smede boje i temeljito se skuha. To¢no vrijeme kuhanja ovisi
o0 vaSem ukusu. Takoder ¢e ovisiti o vrsti i debljini hrane. Za
dodatne informacije pogledajte odjeljak Smjernice za kuhanje.

8. Kada zavr3ite s kuhanjem, upotrijebite kuhinjsku krpu ili
rukavice za pecenje da biste pazljivo podigli poklopac, pazeci
pritom na nastala isparenja.

9. Hranu uklonite ne-metalnim priborom. Nemojte nikad
upotrebljavati metalnu Zlicu il noz jer oni mogu ostetiti sloj
DuraCeramic™.

10. Roétilj odvojite od utiénice elektriénog napajanja. Nemojte rostilj
ostavljati priklju¢enim ako je prazan ili bez nadzora.

11. Nakon svake upotrebe izvucite pladanj za masnoce i odbacite
sadrZaj.

UPOTREBA OTVORENOG ROSTILJA

A\ Pustite da se rostilj u potpunosti ohladi. Prije uklju€ivanja
uredaja i zagrijavanja ploca za kuhanje otvorite rostilj tako da
su obje ploce poravnate.

1. Umetnite pladanj za masnoce u utor na straznjoj strani rostilja.
Kada je postavljen, pladanj za masnoce prikupljat ¢e visak
masnoca s obje ploce za kuhanje.

2. Pritisnite tipku za oslobadanje preklopa i zatim podignite
poklopac.

3. Nastavite s podizanjem poklopca dok ga pazljivo spustate u
poravnat i vodoravan polozaj (Crtez 1).

4. Utaknite utikaC u elektriénu uticnicu i ukljucite uti¢nicu. Ukljucit
Ce se zeleni pokaziva¢ napajanja.

5. Potrebnu temperaturu podesite upotrebom kontrole
temperature.

6. Pustite da se rostilj zagrije dok se ne uklju¢i zuto svjetlo
pripravnosti.

7. Hranu postavite na bilo koju ili obje ploce za kuhanje. Pecite
hranu dok ne postane zlatno smede boje i temeljito se skuha.
Vrijleme pecenja ovisit ¢e o vrsti i debljini hrane. Napominjemo
da kuhanje hrane na otvorenom rostilju moze potrajati dulje u
odnosu na kuhanje sa zatvorenim poklopcem.

A Odvojite od uticnice i iskljucite rostilj, te pustite da se
potpuno ohladi prije ¢iS¢enja. Nemojte uranjati u vodu ili bilo
kakvu tekucinu glavno tijelo uredaja, komplet kabela ili utikac.
Nikad nemojte za ¢iScenje rostilja upotrebljavati ¢elicnu vunu,
strugalice, abrazivna sredstva za ¢iS¢enje ili metalni jedaci
pribor.

Uvijek se pobrinite da su kuhaci elementi s donje strane ploca

za kuhanje temeljito osuseni prije ponovnog umetanja u rostilj.

1. Ploce za kuhanje obriSite upijaju¢im papirom ili mekom i
vlaznom krpom.

2. Vanjsku povrsinu rostilja o€istite mekanom i viaznom krpom.
Poklopac se moze dotjerati mekom i suhom krpom.

3. Podignite poklopac u poloZaj od priblizno 90 stupnjeva. Pritisnite
tipke za oslobadanje plo¢a i kliznim ih pokretom paZljivo uklonite
s ro$tilja (Crtez 2).

4. Uronite ploCe za kuhanje u toplu i sapunastu vodu. Isperite
¢istom vodom. Obrigite i osusite mekanom krpom.
Napomena: Preporucujemo da ploCe rostilja perete samo ruéno,
kako biste o¢uvali DuraCeramic™ sloj.

5. Pobrinite se da su ploce za kuhanje pravilno vracene tako da
vodilice ploge poravnate s kopama i ploce paZljivo potisnete
dok se ne blokiraju u mjestu.

SKLADISTENJE

1. Pustite da se rostilj u potpunosti ohladi prije skladistenja i
pobrinite se da je €ist.

2. Zatvorite poklopac i umetnite pladanj za masnoce u utor na
straznjoj strani rostilja.

3. Namotajte kabel u prostor za spremanje na straznjoj strani
uredaja.

4. Uredaj spremite na pravilnoj i vodoravnoj povrsini, podalje od
ruba i na mjestu gdje se ne moze jednostavno prevrnuti.

100



TURN ON YOUR CREATIVITY™

Dopustite da vam Breville® tim pomogne da pokrenete svoju
kreativnost otvaraju¢i vrata u svijet hrane i pica, bez ograniCenja.
Ne morate prijeci veliki put — dovoljno je samo do vaseg racunala,
tableta ili mobitela — gdje mozete otkriti nau BESPLATNU web-
lokaciju s najboljim savjetima i receptima za poticanje vase maste.
PridruZite nam se: www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®

SMJERNICE ZA KUHANJE

Savjeti za kuhanje

+ Preporuéujemo da ribu i morske plodove kuhate na rostilju u
otvorenom polozaju. Gornja plo¢a za kuhanije je teska i moze
zgnjeciti osjetljivu hranu kada se zatvori.

+  Zanajbolje rezultate pustite da cijelo meso dode na sobnu
temperaturu prije kuhanja.

+  Zasve je vrste mesa korisno da odstoje prije posluZivanja.
Dovaoljno je priblizno 5 minuta na toplom tanjuru.

+  Nemojte dodavati sol u hranu prije kuhanja jer ona izvlaci viagu
i moze isusiti hranu. Umjesto toga zacinite crnim paprom, a sol

Hrana Vremena Temperatura
Svinjski kotlet 6 - 8 minuta Visoko
Svinjska slabine 3 -4 minuta Visoko
Odrezak od 3 -6 minuta Visoko
janjeceg buta
Odrezak od 6 - 8 minuta, kod Visoko
janjetine razliitih debljina okrenite

radi ujednacenog kuhanja
Kebab 4 - 6 minuta Visoko
Pedenica 3 -4 minuta Visoko
Odrezak od 4 -5 minuta Visoko
purecih prsa
Pileci file 5-7 minuta Visoko
Pileci file, stanjen | 5 -6 minuta Visoko
Pile¢i bataci 15— 20 minuta Srednje
(sadrZi kost i
koZicu)

Riba i morski plodovi (koristite rostilj u otvorenom polozaju)

dodajte nakon kuhanja hrane. Hrana Vremena Temperatura
) Preporugwemo da hrgp u Iaggno nau!]lte pr”e.ifuh?nja' N File od lososa 3 -4 minuta Srednje/visoko
Poprskajte niskokalori¢nim uljem umjesto koristenja obiénog
ulja. File od tune 3 -4 minuta Srednje/visoko
+ Kada kuhate hranu razlicitih debljina, mozda ¢e biti potrebno Sirovi tigrasti 1-2 minuta Srednje/visoko
pomicati dijelove hrane na roétilju radi ujednagenog kuhanja. Skampi
+  Kada kuhate hranu s visokim udjelom masno¢a (npr. piletina s Odrezak od 5 -6 minuta Srednje/visoko
kozicom) pobrinite se da redovno praznite pladanj za masnoce. sabljarke
Meso i piletina Bakalar 4 -5 minuta Srednje/visoko
Napomena: Vrijeme kuhanja odreska ovisit ¢e o debljini mesa i File od brancina 3 -4 minuta Srednje/visoko
vasem ukusu. Lepeze svetoga 3 -4 minuta Srednje/visoko
Hrana Vremena Temperatura Jakova
File odrezak Srednje, 5 - 6 minuta Visoko Povrée
Odrezak od leda ?nriﬁﬂge sirovo, 3 - 6 Visoko Hrana Vremena Temperatura
Odrezak od Srednje sirovo, 3 - 6 Visoko Sparoge 23 minuta Visoko
porebrica minuta Plavi patlidzan, 2 -3 minuta Visoko
Ramstek Srednje sirovo, 3 - 6 Visoko narezan
minuta Tikvica, narezana | 2 - 3 minuta Visoko
Odrezak od Srednje sirovo, 4 -7 Visoko Luk, narezan 2~ 3 minuta Visoko
slabine minuta
Gliive, prerezane | 2 -3 minuta Visoko
Govedi hamburger | 4 - 6 minuta Visoko naJ p0|ap
Kobasica, tanka 4 - 5 minuta, okrenite Visoko Paprika, bez 3 -4 minuta Visoko
radi ujednacene boje siemenki i
Kobasica, debela | 5- 6 minuta, okrenite Visoko prerezana na pola
radi ujednacene boje Kukuruz na Klipu | 6 — 8 minuta, ujednaceno | Visoko
dobiva boju
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Grickalice i sendvici

Hrana Vremena Temperatura
Tost (Sunka, sir 3 -4 minuta Visoko
itd.)
Peciva 4 -5 minuta Visoko
Kesadiljia 3 -4 minuta Visoko
Zagrijavanje 2 -3 minuta Srednje
zemlje

Voce (koristite rostilj u otvorenom polozaju)
Hrana Vremena Temperatura
Banana, uzduzno | 1-2 minuta Srednje/visoko
prerezana na pola
Nektarine, 2 -3 minuta Srednje/visoko
prerezane na pola
Ananas, narezan | 1-2 minuta Srednje/visoko

RECEPTI

Domaci svinjski hamburgeri za 4 porcije

+ Biljno ulje

+ 500 g mljevenog mesa bez masno¢a

+ 1 crveni luk, sitno nasjeckan

+ 2 rezanj ¢eSnjaka, fino usitnjen

+ 1 jaje srednje veliCine

+ Sol i papar

+ 1 Zli¢ica Dijon gor€ice (opcionalno)

+ 1 Zlica usitnjenog svjeZeg origana (opcionalno)

1. Na tavu poprskajte biljno ulje i zagrijavajte na srednjoj toplini.
Dodajte luk i pirjajte nekoliko minuta, bez da poprimi boju.

2. Dodajte ¢eSnjak i nastavite kuhati na slaboj toplini nekoliko
minuta.

3. Uklonite s izvora topline i pustite da se ohladi.

4. U posudu za mijeSanje dodajte svinjetinu i ohladenu mjeSavinu
luka, te ostale sastojke. Dobro promijeSajte.

5. MjeSavinu podijelite na 4 porcije. Rukama pocetno oblikujte
mje$avinu u hamburgere (pomaze ako lagano namogite ruke).
Stavite u hladnjak da se ohladi i oévrsne.

6. Cetkom nanesite malo ulja na hamburgere i postavite na
zagrijani rostilj pri visokoj postavci. Pecite 6 — 8 minuta dok se ne
temeljito ne ispece.

Posluzite na hruskavoj Ciabatti ili puter-kruhu sa svjezim

potoCarkama ili lisnatom salatom, te svojim omiljenim umakom ili

preljevom.

Piletina omotana prSutom za 4 porcije

+ 4 pileca fileta bez kozice, lagano izravnata (debljine priblizno 2

cm)

+ Maslinovo ulje

+ Svjeze smljeven crni papar

+ 4 kriSke prSuta

+ Naribana kora 2 limuna

+ 3 mladice svjezeg timijana, listovi uklonjeni i zgnjeCeni

1. Polozite kriske prSuta na plocu za rezanje. Na svaku postavite
pile¢ file, tako da ima dovoljno za omatanje oko sredine svakog
fileta (nemojte jo§ omatati piletinu).

2. Maslinovim uljem poprskaijte svaki pileci file, dodajte malo crno
papra, naribanu koru limuna i prstohvat listova timijana.

3. Omotajte prut oko piletine.

4. Postavite piletinu na zagrijani rodtilj pri visokoj postavci, tako
da je spoj omotanog prsuta s donje strane.

5. Cetkom nanesite maslinovo ulje na povréinu piletine, zatvorite
poklopac i pecite 4 — 5 minuta dok ne postane zlatne bolje i
temeljito se skuha.

6. Uklonite s roétilja i stavite na topli tanjur da odstoji nekoliko
minuta.

7. Zarezite dijagonalno i posluZite s malo peCenih Sparoga i mladin
krumpira ili uz hruskavu salatu.

Zapeceni Chipotle za 2 porcije

+ 2 Zlice ¢ilija ili maslinovog ulja

+ 1 rezanj ¢eSnjaka srednje veli¢ine, fino nasjeckan

+ 2 Zli¢ice Chipotle umaka

+ Naribana kora i sok 1 limuna

+ 1Zlica meda

1. UmijeSajte sve sastojke i marinirajte odrezak pri sobnoj
temperaturi priblizno 1 sat.

2. Uklonite iz marinade i postavite na zagrijani rostilj pri visokoj
postavci. Peci prema svojim zeljama.

3. Pustite da odstoji prije posluzivanja.

Rostiljski zacinjeno za 2 porcije

+ 1 Zlica sjemenki komorace

+ 1 Zli¢ica dimljene paprike

+ 1 ZliCica smedeg Secera

+ 1 Zlica sjemenki kima

+ % Zlicica morske soli

1. Sameljite sve sastojke rucnim gnjecilom ili u malom uredaju za
obradu hrane dok se sve zajedno fino ne samelje.

2. Utrljajte u meso ili perad i pustite da marinira 1 - 2 sata ili preko
noci, radi bolje dubine okusa.

3. Cetkom nanesite malo ulja prije pecenja.

Cili, korijander i maslac o limuna za 2 porcije

+ 100 g omeksalog maslaca

+ Naribana kora 1 limuna

+ 1 crvena €ili paprika (koli¢ina ovisi o potrebnoj toplini), bez
sjemenki i jako fino nasjeckana

+ 1 prostohvat korijandera, nasjeckan

+ Ljuskice morske soli i svieze smljeveni crni papar

102



1. Sastojke stavite u pogodnu posudu i dobro utucite.

2. Postavite maslac na ¢etvrtasti komad papira za pecenje i
namotajte tako da dobijete valjak.

3. Stavite u hladnjak dok ne zatreba. Odrezite manju koli¢inu i
postavite na vrh mesa koje se pece, kako bi se maslac polako
topio prije posluzivanja.

Raznji¢i od Halloumi sira i povréa za 4 porcije

+ 2 tikvice srednje veli¢ine

+ 1 crvena paprika, narezana na komade

+ 1 veliki crveni luk

+ 250 g Halloumi sira (narezan na 16 kockica)

+ 16 Cherry rajCica

+ 1 Zlica maslinovog ulja

+ 2 Zlice limunovog soka

+ 2 Zli¢ice svjeze nasjeckanih listova timijana

+ 1 Zli¢ica Dijon gorcice

+ Somun za posluzivanje

1. lzrezite tikvice na kridke i crveni luk na komade. Navucite povrée
i sirna 8 malih raznji¢a i 4 velika.

2. Stavite maslinovo ulje, limunov sok, nasjeckane listove timijana i
gor€icu u malu posudu i dobro promijeSajte.

3. Cetkom nanesite marinadu na raznjice. Raznjice stavite na
zagrijani rotilj pri srednjoj postavci. Pecite dok sir ne poprimi
Zlatnu boju i dok povrée malo ne omeksa.

4. Uklonite raznjice s rostilja prije dodavanja somuna na rostilj, kako
bi se dobro zagrijao.

Raznjice posluzite tako da ih poprskate ostatkom marinade i uz
tople somune.

Przene banane s umakom os orasaste karamele za 2 porcije

Ostavite koru na banani kako bi bila svjeZa i jednostavnije za

uklanjanje s roétilja.

+ 2 velike banane, s korom i uzduzno prerezane na pola

+ 220 g finog Secera

+ 250 ml slatkog vrhnja

+ 60 g ljuskastih przenih badema

+ 50 g nasjeckanih pistacija

+ Sladoled od vanilije za posluZivanje

1. Dodajte fini Secer i 2 Zlice vode u teZu tavu. Polako mijeSajte
tavom da biste rastopili Secer i paZljivo zagrijavajte dok se ne
pojave mjehuriéi i poprimi zlatna boja karamele. Za ovo bi trebalo
priblizno 5 minuta.

2. UkKlonite s izvora topline i paZljivo dodajte slatko vrhnje. Ono ¢e
lagano ispadati, ali ¢e se oévrsnuti nakon dodavanja.

3. Vratite tavu na izvor topline i paZljivo temeljito zagrijte i umijeSajte
karamelu u vrhnje.

4. Uklonite s izvora topline kada je ujednaceno, dodajte oraSaste
plodove i ostavite na stranu.

5. Cetkom nanesite malo otoplienog maslaca ili ulja na izrezanu
stranu banane i postavite na zagrijani rostilj pri srednjoj/visokoj
postavci. Nemojte zatvarati poklopac.

6. Przite nekoliko minuta, prevrite i kuhajte dodatnih 1 minutu.
7. Pazljivo stavite bananu na ugrijani tanjur i ogulite koru.

Na vrh stavite Zlicu sladoleda od vanilije i obilnom koli¢inom
ugrijanog umaka.

JAMSTVO

Cuvaijte svoje racune jer ¢e oni biti potrebni za bilo kakva
potraZivanje prema ovom jamstvu.

Ovaj uredaj ima jamstvo od 2 godine nakon vase kupnije, kako je
opisano u ovom dokumentu.

Tijekom ovog jamstvenog razdoblja, u slu¢aju da uredaj vie ne
funkcionira uslijed neispravnosti u dizajnu ili proizvodniji, odnesite ga
na mjesto kupnje s vasim raunom i kopijom ovog jamstva.

Prava i koristi prema ovom jamstvu su dodatak vasim zakonskim
pravima, na koja ovo jamstvo ne utjee. Iskljuéivo tvrtka Jarden

Consumer Solutions (Europe) Ltd. (,JCS (Europe)*) ima pravo
promijeniti ove odredbe.

JCS (Europe) obvezuje se da ¢e unutar jamstvenog razdoblja

besplatno poprauviti ili zamijeniti uredaj ili bilo koji dio uredaja za koji

se utvrdi da ne funkcionira pravilno, pod uvjetom da:

+  smijesta obavijestite mjesto kupnje ili tvrtku JCS (Europe) o
problemu, i

+ uredaj nije bio ni na koji nacin izmijenjen ili izlozen oste¢enju,
nepravilnoj upotrebi, zloupotrebi, popravcima ili izmjenama od
strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS (Europe).

Neispravnosti koje su nastale uslijed nepravilne upotrebe,
oStecivanja, zloupotrebe, upotrebe uz nepravilan napon, prirodnih
pojava, dogadaje izvan kontrole tvrtke JCS (Europe), popravaka

ili izmjena od strane osobe koju za to nije ovlastila tvrtka JCS
(Europe) ili nepridrzavanja uputa za koristenje, nisu pokrivene ovim
jamstvom. Dodatno, uobicajeno habanje i troSenje ukljucujuéi, ali
se ne ogranicavajuci na, manje promjene u baji ili ogrebotine, nije
pokriveno ovim jamstvom.

Prava prema ovom jamstvu primjenjiva su isklju¢ivo za izvornog
kupca i nece se prenositi na komercijalnu ili komunalnu upotrebu.

Ako va$ uredaj sadrzi jamstvo specifiéno za drzavu, pogledajte
odredbe i uvjete takvog jamstva umjesto ovog jamstva ili
kontaktirajte svog ovlastenog lokalnog prodavaca radi dodatnih
informacija.

Otpadni elektricni proizvodi ne smiju se odbacivati kao uobicajeni
otpad iz kuéanstva. Reciklirajte na mjestima postojecih ustanova.
Za dodatne informacije o recikliranju i WEEE informacijama po3aljite
nam e-postu na enquiriesEurope@jardencs.com.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom

103



ZHMANTIKEZ NMPO®YAAZEIZ

AIABAZTE OAEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH

H ouokeur autd utropei va XpnaolyotoinBei
amd Taidid 8 £Twv Kal Avw Kal ammé droua
HE LEIWPEVES TWUATIKES, QIOBNTAPIES )
dIavonTIKES IKAVOTNTEC 1} EAAEIYN EUTTEIIag
Kal yvwang, pdaov emtnpolval fi Exouv
AGBel 0dnyieg yia ao@alr xpRon g
OUOKEUNG KAl £X0UV ETTIYVWOT) TWV KIVOUVWY
TTou evéyovtal. Mnv a@rveTe Ta Taidid va
Taidouv e ™ ouokeun. O kaBapiopdg Kal

N ouvIRPNon xPARoTn Ogv TTPETE val yivovTal
amd TaIdIA eKTOC €4V €ival PeyaAuTepa ATIO
8 1wV Kal EMITNPEOUVTAL.

KparioTe T guoKeun Kai 10 KaAwdI6 TG
HOKpIG oo TTaIdId NAIKIag KATw Twv 8 ETwv.
AQRVeTE TIAVTA ETTAPKI XWPO YIA TNV
KUKAOQOpIa TOU aépa TTavw Kal O€ OAEG

TIC TTAEUPEG. TTOTE NV XPNOIKOTIOIEITE TN
OUOKEUN KATW OTTO VIOUAQTTION ) KOUPTIVES )
GMa eUQAekTa UAIKG.

Mnv B€teTe TTOTE O€ AeIToupyia T GUOKEUN
HEOW €EWTEPIKOU XPOVODIOKOTITN I
EEXWPIOTOU GUOTARATOC TNAEXEIPITTNPIOU.
A\ Mnv akoupTraTe Ta PETOMIKA TURUOTA
NG oUOKeUAG KaTa Tn 1dpkeia TG xpriong
KaBwg ptropei va kaive TTOAU.

Mnv xpnoipotrolgiTe TTOTE QUTA T

OUOKeUN Yo oTIdATIOTE AAAO EKTOG OTTO

v TpoPAETTOEVN Xprion TG. H ouakeun

auth ival pévo yia oIkiakr xphon. Mnv

XPNOIMOTIOIEITE TN CUCKEUR O€ EEWTEPIKO

XWpoO.

Av 10 KaAwdI0 TTaPOXAS £Xel PBapEi, TTPETTEN

vV QVTIKATOOTOBE aTTO TOV KATAOKEUAOTH,

Tov avTITpoowTo aépRIC A TTapouoIa

KATAPTIOPEVA ATOMA VIO TV ATTOQUYK

KIvoUvou.

+ Na BeBaiwveate Tavia 6T 10 XEPIX €ival GTEYVA TIPIV TTIACETE TO
Buopa A Pékete o€ Acmoupyia Tn CUOKEUN.

+ Na xpnoipoTiolgiTe TAVTA TN CUOKEUN O€ GTABEPN, AOQAAN),
OTeyVN Kal ETTITTEDN EMQPAVEIQ.

¢ XpeladeTal Tpoooxn 6Tav XPNOIHOTIOIETE TN GUTKEUN OF
ETMQAVEIES OTIG OTTOEG MTTOpEi Vol TIpoKANBEi BAGRN amd T
(€0Tn. ZuvioTOUE VO XPNTIMOTIOIEITE LOVWTIKO TIATAKI.

+H ouokeun aut Oev TTpéTel va TOTTOBETEITaI TIAVW 1) KOVTA OE
omoladrimorte duvnTika EaTh em@Aavela (OTwg yia Tapadelyua
€val PaT ykagiol 1 nAEKTpIKG parm).

+ Mnv agrivete TTOTE TO KAAWDIO PEUATOG VA KPEPETAI ATTO TV
CIKpn TIAYKOU £PYaTiag, va aKOUPTIGE! (OTEG ETIQAVEIES ) va
EXEI KOUTIOUG, va PayKwveTal 1) va TiédeTal.

+ Mnv xpnoIhoTIOIEiTE TN CUOKEUN Qv £XEI TIETEI 1) Qv UTIGpYOUV
epgaviy anuddia gBopdg.

+ BePaiwBeite 611 N guokeun eival amevepyotronpévn kai 611 10
Buopa éxel agaipebei ammd Ty pida perd ™ Xpromn, TPIV ToV
kaBapiapo.

* AQrVETE TTAVTA TN CUCKEUN VO TTAYWVEI TIPIV TOV KaBAPIOWO 1
Vv amodrkeuan.

+ Mn BuBiete T ouokeur, To kaAwdio 1 T TpiCa € vepo 1
GMou eidoug uypo.

+ Mnv arivere Toté Tn ouakeur xwpic mmpnan oo Bpioketal
oe xpAon.

Mépn

Naph

Koupri ameAeuBépwang umodoxng
Aiokog ouMoyiig uypwv (aTo Triow péPOg)
AmoBrkeuan kahwdiou (aTo oW PéPOg)
Koupmia ameAeubépwang TAaKwv
Modapdkia (armd KaTw)

‘EAeyxog Bepuokpaaiag

®wg eToIoTTAG (TTOPTOKAAT)

®wg Aeitoupyiag (Tpaaivo)

AoaipoUpeveg TAGKeG e emiaTpwarn DuraCeramic™

Mpiv TNV TTPpWTN XPHRON
AgaipéaTe T guokeuaaia g axapag oag. Mmopei va BéAeTe va
QUAGETe TN ouokeuaaia yia PEAAOVTIKY XpAan.
AgaipéaTe kai TAUVETE KOAG TIG TTAGKEG Y10 VOl OTTOMOKPUVETE
TUYOV pUTTOUG 1} UTTGAOITT TTOU PTTOPET Var éugivay amo T
diadikacia kataokeung (akoAouBnaTe Tig 0dnyieg kdtw amo Tov
TiTAo KabBdpioua).
ZxouTrioTe 10 Bioko GUAOYAG UyPWV PE Eva JAAaKS VwTTo
OQOUYYAP! Kal OTEYVWOTE KAAAL.
KabBapioete Tnv e§wtepikn m@Avela TNG axapag oag e éva
paAakd vwé Travi. To kGAuppa uTropei pa yuahioTei e éva
HOAaKd aTeYVO TTaV.
ZNUEIWATE OTI TNV TIPWTN GOPA TIOU XPNCILOTIOIETE TN OXdpa Tag,
uTopei va TpoaéEeTe pia EAa@pd Hupwdia Kapévou Kai Aiyo Kammvo.
Aut ivar eviehis pualohoyiké kar Ba eGapavioTei guvtopa.

8000000000
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XapaKTNPIOTIKA

MAdkeg e emioTpwaon DuraCeramic™

O1 mhdkeg 1abérouv v amokAeoTIKr emioTpwaon DuraCeramic™.
Autr| n €10IKA} QUOIKN KEPAWIKN ETIATPWAN £XEI OXEDIATTE yIa

va PETaQEPE! T BEPPOTNTA TTIO YPAYOPQ KAl TTI0 ATTOTEAETHATIKG
amo 6,T1 01 TUTTIKEG AVTIKOAANTIKEG ETTIOTPWOEIS - TIPAYMO TTOU
anuaivel TaxUTEPOUG XPOVOUG HAYEIPENATOS VIO TA TIEVTAVOCTIA
ommkd-oag ovak. EmmAéov n emioTpwon DuraCeramic™

eival avBekTIKA OTIG YPATTOUVIEG — AUTO TO TTPOIGV Eival
QTIayuévo yia va diapkéael. H wuyikA npeyia Tpoépyetal amo

70 yeyovog 6Tl n emioTpwon DuraCeramic™ €ivar e\eiBepn amd
ToAuTeTpa@BopoaiBuAévio kal uTTEPPBOPOOKTAVOIKS 0ZU Kal
QUTH 1) aTTOKAEIOTIKR ETTIOTPWON €ival avBEKTIKR Kai EUKOAN aTov
kabapiauo.

Emiotpwon DuraCeramic™ — oxediaopévn va XeIpIoTei oTIOATIOTE
NG avabETETe e EUKONIQL.

Xprion Tng oxdpag oag

A Npoaégte yupw amé Jeotég empaveies. O1 {eaTég mAdKeS

yivovrar KAYTEZ. MHN ayyilete kavéva TpRpa péxpl va

KPUWOEI EVTEAWG.

ATpog 0a SiagpUyel yipw ammoé Tn oxdpa kot T Sidpkeia Tou

ynaiparog. Mnv agivere ToTé TN OXApa 0OG XWPIG EMITAPNON

600 Bpigkeral g€ Xpnon.

1. Zetuhiyere mavta TARPWG TO KAAWSIO aTTd TO XWPO
amobrikeuang Tou kaAwdiou TG axapag Tpiv T xpron. EAEyére
11 10 KAAWAI0 BEV KPEUETAI OTTO TNV ETTIPAVEID EQYATTAG.

2. Bahte Tov dioko ouMoyng uypwv aTnv utrodoxr 010 oW
pépog g axdpag. O diokog cuMoyrg uypwv padelel To
ePITTO AiTrog. Mn XpnaIuoToIEiTe T OXApa 0ag XWwpig Tov
dioko auMoyig uypwv ot Béan Tou.

3. Kheiote 1o kamdki kar BaATe T oUCKeUR oV TTRICa KaI avaWTE
mv mipifa. To mpdiaivo ewg Aeimoupyiag Ba avawel.

4. EmAEgre My amaitolpevn Beppokpaaia XpnaIpoTIoIMVTAG TV
¢heyxo Beppokpaaiag.

5. AgriaTe T axdpa va mpoBepyavbei amv kAeloT BEan Péxp! va
avawer 1o TTOPTOKAAT (Qug ETOINGTNTAG.

6. ZnKWOTE TO KATIAKI KAl TOTTOBETATTE TO paynTd otV KATW
TAGKa.

7. XapnAwoTe 10 Kammdkl. H emavw mAdka eivar pia TAGka pe
auTopuBpICuEVO UWOg TToU eival oxedlaapévn va TTECE!
oTadiakd 1o gaynTé katd T didpkeia Tou wnaiparog. Whote 10
@aynTé uép! va podioel kai va kahownBei. O akpiBrg xpovog
ynoiparog gival B¢ua youaTou. Oa efapmBei emmiong amo To
€i00G kal T0 TTAX0G Tou aynTol oag. AvagepBeite 010 TUAUA
Obdnyies wnaiuarog yia TEPIOTOTEPES TTANPOPOPIES.

8. Orav TeAeiwaeTe T0 YAOIUO, XPNCILOTIOINGTE WIa TIETOETA TNG
Kougivag ) Eva yavTl eoUpvou YIa Va GNKWOETE TTPOTEKTIKA TO
KaTdK1, TTPOoEXOVTaG Tn dlaguyr atpou.

9. ApaipéaTe TO GayNTO XPNOIHOTIOIWVTAG UN-HETAAAIKG OKEDN.
Moté pn xpnoiyotoieite peTahAikég Aaideg fy paxaipia di6Ti
pTTopei va kavouv {nuic o emioTpwan DuraCeramic™.

10. By&iAte ™) oXGpa 0ag amo TV KEVTPIKA TIAPOXH PEUHATOS.
Mnv agrivete T oxdpa oty Tpila av eival Gdeia i Xwpig
EmmMpnon.

1. AgaipéaTe Tov diaKo GUAOYAG UYPWY Kai aTTOpPIYTE TO
TepIeXOUEVO TOU PETA aTTd KABE Xpriom.

Xpnon Tng oXApag Cag AVOIKTAG

A AgpnoTe T oxdpa oag va Kpuwaoel evieAws. Avoigte Tn
axdpa oag £1a1 WOTE Kal ol 500 TTAGKEG va gival emiTedeg TpIV
avayere Tn povada kal mpoBeppdvere TI TAGKES.

1. BaArte Tov digko GUMOYAG uypwy GV UTTOS0XN OTO THOW
épog TG axapag. Otav eivar oTn Béan Tou o diokog GUAOYRG
uypwv Ba gUMEyel To TEpITTO AiTTog Kal amo Tig HUO0 TAGKES.

2. TorhoTe 10 KouuTTi ameAeuBEPWONG UTOdOXAG KI ETTEITAl
ONKWOTE TO KATTAKI.

3. ZuveyioTe va ONKWVETE TO KOTTAKI VW OUYXPOVWG TO
XaunAwvete o emmiTedn opifovtia Béan (eik. 1).

4. BaAte ™ ouokeur otnv Tipila kai avayrte T Tpida. To
TIPACIVO QWG AeiToupyiag Ba avawel.

5. EmA&gre Tnv amaimodpevn Beppokpaaia xpnaipoToIwvTag Tov
¢\eyxo Beppokpaaiag.

6. Aonate ™ oxépa va poBepuavei péxpl va avawel 1o
TIOPTOKOAT QUG ETOIOTNTO.

7. TomoBetaTe T0 eaynTé O€ pia A Kai aTig dUo TAdkeg. WaTe
T0 QayNTO LEXPI va podiael kai va kahownBei. O xpdvog
wnoiparog Ba egaptBei ammd To €i50G Kal T0 TIAIXOG TOU PaynToU
00G. ZNPEIOTE OTI TO PHTILO GE AVOIXTH OXAPA HTTOPET VOl
TIGPEI TEPITOOTEPO XPOVO OO OTAV TO KATTAKI TG OXAPag
gival KAeIaTo.

KaBapiopog

A BydAte T oxdpa gag amd Tv mpila, ofNOTE THV KA
AQNOTE THV VA KPUWOEI EVTEAWS TTPIV TV KaBapioeTe. Mn
BuBiCere TN guokeun, To kaAwdio f Tn Tpila o€ vepd i GAAou
€idoug uypa. Moté pn xpnoipotolgite oUppa Kabapigpol,
oupudTiva cpouyyapakia, diafpwTikd KabapIoTIKG i
peTaAAIKG OKEUN yia va kaBapioeTe T axdpa gag.

AlagpaAilere wavTa 6TI Ta oTOIXEID KATW OO TIG TAAKES €ival

eveAwg oTeyva mpiv Ta §avaBdAere aTn B€on Toug oTn oXdpa.

1. ZKouTriaTe TIG TAGKES e amoppoPnTIKG XapTi Ay e paAakd uypd
TTavi.

2. KaBapioete Tv ewTepIKA EMQAVEID TG OXAPAG TAG HE Eval
paAakd vwé Travi. To kGAuppa uTropei pa yuahioTei e éva
pahako aTeyvo Travi.

3. Znkware 1o kammdki o€ 8¢on 90 poipwv. MarfaTe Ta KoupTIa
ameAeuBEpwang Twv TTAGKWY Kai aQaIpEDTE TIG TPABWVTAG TIG
ehappa amoé ™ oxapa (k. 2).
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4. BuBioTe 1ig TAGKEG € {£0TO VPO e GamOUVAda. =ETTAUVETE TIG
KaAG pe kaBapd vepd. LTEYVWOTE TIG e HOAAKS TTavi.
Inueiwon: Zag ouviaToUpe va TIAEVETE TIG TTAGKEG TNG
0Xapag HOVo Le To XEPI, yia va SIaQUAAEETE TV eTiaTpwon
DuraCeramic™.

o

AiaogahioTe 011 o TTAAKEG eTTavaToTroBeToUvTal CWaTd,
€uBuypappicovTag Toug 0dnyoUs Twv TTAGKWY E Ta KAITT KI
mECovTag TIG TTAGKeS aTTaAd yia va TiG ac@aAioeTe o Béan
TOUG.

AtmoBnikeuon

1. AgriaTe T OXAPA Va KPUWGEI EVIEAWS TTPIV TNV ammoBnKeUoeTe
kail BeBaiwdeite 611 n povada eival kaBapn.

KAeiare 10 kamaki kai BaATe Tov digko GUAoyAG uypwv aTnv
utodoy[ aTo Trow PEPog TG axapag.

Tuhire 1o KaAwdIo oV TEPIOYN aTmoBAKEUTNG TOU KaAwdiou
070 oW PEPOS TG Hovadag.

4. AmoBnkeUOTE T POVAdA O pIa ETTITTEDN ETTIPAVEID JaKPUG
amé v akpn kai o B¢ael amd TV oToia Sev PTTopei va el
€UKOAQ KATW.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

AoraTe v opada Breville® va oag Bondrioel va egawete T
dnpioupyIkOTNTA 0ag PEow TG Slaguyng ae évav KOO paynTol
kai TroToU dixwg 6pia. Aev xpeladetal va TagIGEeTe pakpit—
amAd péxp! Tov uTroAoyiaTr, To tablet A To kivnTé cag—omou

Ba avakaAOwete o AQPEAN BIKTUKG ag TOTIO e Kopuaieg
OUpBOUAES kal ouvTayEg TTou Ba TPOPOSOTATOUY TN GAVTAGia 0.
EAdre oV koIvaTnTé pag Twpa o dielBuvon:
www.turnonyourcreativity.com

Turn @ your creativity®
0dnyieg ynoiparog

ZupBouAég wnaiparog

+ ZuvigToUue va payelpelete wapia kal Bahaoaivé otn oxapa
oTnv avoikt 6¢on. H emavw mAdka eivar Bapid kar umopei va
ouvBAiel euaioBnTa TpOQIKa 6Tav Eival KAEITTH.

o

w

-

la kaAUTepa amoTeAéaparTa, ahaTE To KPEAS Kl T TIOUAEPIKA
va QTagouv ot Bepokpaaia dwpariou oIV 1o YHOETE.

'OAa Ta KpeaTIKG ETWEEAOUVTaI ATIO TO VA PEIVOUV yia Aiyo
oTIg TTAAKeG TpIV aepBIpiaTouy. Mepitou 5 Aetrtd o€ éva (eaTo
maTo apkolv.

Mnv mpoaBétere aAdT oTa aynTa TPIV TO WAGIWO, AUTO
aQalpei TNV uypacia Kal PTTopEi va OTEYVWOEI TO paynTé 0.
AvriBeta, BaiATe padpo TEPI kal TPoaBéaeTe To aAdT dTav TO
eaynté oag wnoei.

+ ZuvioToUpe va AadwaETe EAa@pd To GaynTd oag TpIV 10
whaipo. Mmopei va xpnaiuotoindei ampér Aadiol pe xaunAég
Beppideg avri kavovikoU AadioU.

« Otav yrvere eaynTa S10QOPETIKOU TTAXOUS, UTTOPEi va BEAETE
VO TOL JETOKIVEITE OTN OXApa yia va ynbolv oloIouopQa.

+ Orav yrvere eaynto e uwnAi TepIekTIKOTTA AfTTOUG (TT.X.
KOTOTIOUAO e ™V TIETaa Tou) Befaiwbeite 6T adelddete T0
dioko GUMOYAS UypwV TaKTIKG

Kpéag kai Toukepikd
Inueiwaon: O xpdvog wnaiparog TG pmpifdAag Ba egaptnBei amd 10
TIAX0G TOU KPEATOG Kal amd Ta youaTa 00,

Eidog Tpogipou | Xpovol Oeppokpacia
DikéTo Métpio, 5-6 Aerrra Yynh
Kovtpa iAéTo Miooynpévo, 3-6 Yynhj
Aemtd
Mmpi¢oAa Rib eye | Micownuévo, 3-6 Yynhj
Aemtd
KiAéto Miooynpévo, 3-6 Yynhj
Aemtd
T-bone steak Micoynévo, 4-7 YynAij
Aemtd
Mmigréki 4-6 Aetrtc YynAij
pooyapiaio
Noukaviko, Aemrré | 4-5 Aetrid, yupioTe Yynhj
vlulouompop(po
Xpwpa
OUKAVIKO, 5-6 AemrTd, yupioTe yia | YynAj
peyaro OHOIGOPPO XpWHa
Xolpivij prrpifdha | 6-8 Aetrral Yynhq
®iAéTo Y0IpIVO 3-4 hetrtd YynAg
MrmoUTI apvigio 3-6 Aetrta Yynhj
Maidak 6-8 Aetrtd, yia Yynhq
DIAQOPETIKA
ayn, yupiote
yIal 0poIOHoPPO
payeipepa
Kepmam 4-6 hemra Yynn
Kamviotd 3-4 Aertd Yynhq
XOIpOLEP!
®iMéTo oThBOg 4-5 ket Yynhg
yahomroUAag
Kot6mouho @iAéTo | 5-7 Aertd Yuynhq
Kotémouho 5-6 Aemrtd Yynhr
QIAETO, TriTIedO
MmoUTi 15-20 Aemra Mérpia
KOTGTTIOUNO
(He KOKkkaho Kat
TETOQ)




Wapia kai BaAagaivé (xpnoipoTroInaTe T oXapa Gag avoIKTh)

Eidog Tpogipou Xpovol Oeppokpaoia
®iAéTo gohopol 34 hetrtd Mérpia/Yynhg
®iAéTo TOVOU 3-4 hetrtd Métpia/YynAn
QuA yaumapn-tiyong | 1-2 Aema Métpia/YynAn
®iMéTo §ipia 5-6 Aemtd Mérpia/YynAq
®iAéTo Bakardou 4-5 \etrt@ Métpia/YynAn
®iAéTo AaBpdki 3-4 herrtd Mérpia/Yynhg
Xrévia 3-4 hetrtd Métpia/YynAg
Nayavikd
Eidog Tpogipou | Xpovol Oeppokpaoia
mapdyyia 2-3 hertd YynAj
MeAir¢ava oe 2-3 hemmtd Yynhj
QGETEG
KoMoki e @éteg | 2-3 Aemrd YynAj
Kpeupidi oe géteg | 2-3 Aetrtd YynAj
Mavitépi Koppévo | 2-3 Aetrtd YynAj
om péon
Mimepia, 3-4 \emrtd Yynhj
geamoplaapévn
Kal Koppévn ot
péan
KaAapmoki 6-8 Aemrrd, yupiCovtag | YwnAh
Y10 OHOIOHOPPO XPWHA
ZVOK Kol GAVTOUITG
EiSog Tpogipou | Xpovoi O¢ppokpacia
Toar ((apmov, 3-4 hemrrd Yynhn
TUPI KATT.)
Mavivi 4-5 hemra Yynhr
Keoavriyia 3-4 hemtd Yynhr
®pavifohdkI, 2-3 hetmtd Mérpia
(¢oTapa

®polTa (XpnOIHOTIOINCTE TN OXAPA GAG AVOIKTH)

Eidog Tpogipou | Xpovol Oeppokpagia
Mmavava koppévn | 1-2 Aetrtd Mérpia/YynAr
o™ péon kard

MNKog

Nektapivia, piod | 2-3 Aemrrd Mérpia/YynAr
Avavdg oe géteg | 1-2 Aettta Mérpia/YynAn

IMITIKG pooxapigio PriQTEKIa 4 pepideg

* QUTIKO GBI

+ 5009 amayo pooyapiolo Kiud

+ 1 KOKKIVO KpePpUOI o€ KUBoUg

+ 2 okehideg akOPDO WINOKOWLEVES

+ 1 auyé peaaiou peyéBoug

+ Aarorimepo

+ 1 koutaAdki Tou yAukoU pouaTtdpda Dijon (poaipeTikd)

+ 1 koutahid TG coUTrag WIAoKoppévn PpETKIa piyavn

(TpoaipeTIKa)

1. NMpoaBéate pepikés aTaydveg euTikoU Aadlol ae éva Tyavi
kai (eaTaVETE TO O€ PETPIA QwTIA. poaBEéaTe TO KPEUPUDI Kal
OOTAPETE TO yiar Aiya AETITd, XWwpig va TApE! Xpwpa.

2. TpoabEéate To GKOPSO KAl GUVEXITTE VOl JaYEIPEUETE TE XaUNAA
QWTIA yIa Eva KON AETITO.

3. AQaipéaTe aTmd T QWTIA KaIl AQATTE TA VO KPUWOTOUV.

4. TlpocBEaTe ToV KIuA o€ €va PTTOA, avaKATEWTE TO EiyUa
TOU KPEPUUDIOU TTOU EXEI KPUWOEI KAl TAl UTIOAOITIA UNIKG.
AvakaTéWTe KaAQ.

5. XwpioTe 10 peiypa ot 4 pepideg. XpnaipomoInaTe Ta xépia
oag kal apxioTe va TAGBeTe To peiypa o pm@Tékia (Bonddel
av 1a xépla oag eivar Aiyo uypd). Bdite Ta aTo wuyeio yia va
KPUWOOoUV Kai va oQigouv.

6. BouptaioTe Ta pmi@Tékia e Aiyo AdOI kai BAATE Ta gV
TpoBeppaciévn axdpa ae upnAi pUBuion. Whote yia 6-8
AetrTd péxp! va kaAownBouv.

XepPipeTe a€ Eepoynuévn TOIOTIATA 1 WWHAKIT UTTPIOG, HE PPETKO

vepOKapdapo 1 TTPAaIv GaAATA Kal TIG ayaTnuéveg aag OaATOEG

1} yapviToUpeg.
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PKotomoulo SimAwpévo o€ mpoaolTo 4 pepideg

+ 4 QiAéTa KOTOTTOUAO XWpig TIETOT, EAQQPA eTTiTeda (TTepiTmou 2

i)

EAaidAado

DpeTKOTPIYLEVO PAUPO TTITTERI

4 péreg MPogoUTO

=0opa amd 2 Aepdvia

3 khwvapdkia epéako Bupdpl, Ta UAQ va Exouv aQaipebei kal

TPIQTET EAagp.

1. BaiTe TIG p€TEG TOU TTPOCOUTO O€ Wia oavida KOTIAG.
TomoberAaTe Eva QIAETO KOTGTIOUAO OTO KaBEva €101 WOTE va
urdipyel apketd yia va dimAwbei aTo peaaio pépog kabe QIAEToU
(oM@ unv TUAivETE aKOPa TO KOTOTTOUAO).

2. Pavriere kabéva amo 1a giAéta kotdmmoulou ae eAaidAado,
mpocBETeTE Aiyo palpo Timépl, {Uapua Aepoviol Kai pixvere Ta Ta
@UMa Bupapiol.

3. AmAware 10 TPogoUTo yUpw aTrd TO KOTOTTIOUAO.

4. TomoBemraTe 10 KoTOTIOUAO OE TIPOBEPPATEVN OXAPa O UYNAY
pUBuION, e TO diTTAwpa Tou TTPOTOUTO ATV KATW TIAEUPA.

5. BouprtoioTe pe eAaidhado Tnv EMIQAVEIR TOU KOTOTTOUAOU,
KAEIOTE TO KOTTAKI Kal WAOTE yia 4-5 AeTTTd, péyp! va podicel Kal
va KahoynBei.

6. AgaipéaTe amd ) oxdpa, TomoBeTaTE TAvw o€ Eva (£0TO
mATO Kal aQAOTE TO yia Aiya AETTTa.

7. KoBete dlaywvia kal oepBipeTe e PEPIKA WnUéva aTrapayyia Kail
IKPEG TTATATES 1) EVOATKTIKA, HE pia Tpayavr aAaTa.

Mikévriko ykAaadpiopa pe waoTa chipotle 2 pepideg

+ 2 koutahigg TG oouTrag AaidAado r Addi Taili

+ 1 pétpia okeAida akdpd0, WIAOKOWLEVO

+ 2 koutaAdkia Tou yAukoU TréaTa chipotle

+ =0opa kal Xup6 amo éva poayoAEUovo

+ 1 koutahid NG goUTag péAI

1. AvakareUete OAa Ta UNIKG padi kai JapIvapeTe T0 QIAETO O€
Beppokpaaia dwpariou yia Tepitou 1 wpa.

2. Agaipeite amé  papivada kal TOTToBETEITE EMavw a€
mpoBeppaapévn axdpa ae uwnAi pUBuion. Whote avahoya e
TIG TIPOTIUACEIG T,

3. AgriaTe 10 Aiyo TTpIv To OEPPipETE.

Meiypa komviaTol BBQ 2 pepideg

+ 1 koutaAid TG oouTrag aTépoug pépabo

+ 1 KoutaAdKI Tou YAUKOU KOTTVIOTA TIATTPIKA

+ 1 koutaAdkI Tou yAukoU padpn Caxapn

+ 1 koutaAhid TNG GOUTIAG OTTGPOUG KUMIVO

+ Y koutaAdki Tou yAukoU Bahagaivé ahdri

1. ANéaTe 6Aa Ta guaTaTikd pe éva youdi kar youdoxépl 1 pivi pigep
péxpr va eival OAa padi Aetrtd akeopéva.

2. Tpiyrte T0 KpEQG 1} TOI TTOUAEPIKA KaI Ta AQATTE Ta va
papivapiatolv yia 1-2 wpeg A 6An T vOxTa yia o éviovn
yeuan.

3. BouprtaoiaTe pe Aiyo AAdI Tpiv 1o wAoETE 0N OXdpal.

Boutupo pe ToiAI, KOAMIAVTPO Kal HOTXOAENOVO 2 pEPiDEG

+ 1009 pahakwyévo Boltupo

+ =0opa amd 1 HooyoAéuovo

+ 1 kOKKIvo TGTAI (n TTOGdTNTA EEaPTATAN AT TO OGO KAUTO TO

B¢AeTe), Xwpig Ta aTropIa Kal TOAU WiAokoppévo

+ 1 xoU@Ta KOAIAVTPO, WIAOKOUEVO

+ Nipadeg Baaoaivo ahdTi kal GPETKOTPIMUEVO HaUPO THITTEPI

1. ZuvdudaoTe Ta guaTaTikd o€ éva KataAAnAo oA kai XTutmaTe
0 KOAQL

2. TomoBerAaTe T0 BOUTUPO TE £val TETPAYWVO XAPTI YNaiHaTog Kail
va TUAIETE TO yia va oXnuaTioer éva PIkpo HaKpAaTEVO OXfHa.

3. BaAte 10 07O Wuyeio péxp! va To XpelaaTeite. KOwte éva
MIKPG koupdT Kar BAATE TO Tavw amd Ta Ynpéva KpEata 0ag
agrivovtag 1o Boutupo va Aiwael Aiyo Tpiv 1o aepBipiopa.

ZouBAdki pe xahoUp Kai Aayavikd 4 pepideg

¢ WETpIa KOAOKUBAKIQ

* 1 KOKKIVN TTITTEPIC, KOUWEVN O€ KOPPATIO

* 1 eyAAO KOKKIVO KPEHUUOI

+ 2509 yahoupi (koppévo ae 16 kiBoug)

+ 16 Toparivia

+ 1 koutahiég TG oouTrag eAadAado

+ 2 kouTahIEG TNG OOUTTOG XUMO Aepoviol

+ 2 KoUTaAAKI TOU YAUKOU QPETKOKOMHEVO Bupdipl

+ 1 koutaAdki Tou yAukoU pouaTtdpda Dijon

+ Mita yia ogppipiopa

1. Koperte Ta kKohokuBakia aTpoyyUAd Kal TO KOKKIVO KPeUHUO!
0¢€ Kopuaria. MepdaoTe Ta Aayavikd kal 1o Tupi o€ 8 pikpd
oouPAdkia f 4 peyaha.

2. Bate 0 eAaidAado, 0 XUpo AepovioU, To koppévo Bupdpl kai T
HouaTApda Ot éva HIKPG PTTOA Kl avakatéwTe KaAd.

3. BoupraioTe Ta goupAdkia e Tn papivada. BaAte Ta gouBAdkia
Tdvw oTnV TPoBepaaévn oxapa oTny pétpia pUBuion. Whate
EXPIG OTOU TO TUPI VO XPUGITE Kall Tar Ay avIKG va EXouv
pahakwael EAagpa.

4. AgaipéaTe Ta couBAdKIa aTmd Th axapa TpIv TTPOCBETETE TNV
TIiTa 0N OX@pa yia va eatabei kahd.

ZepPipete Ta couBAaKia pavTiopéva pe Ty UTIGAOITTN papvada Kai

m {eoT TiTa.
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Wnrég pmavaveg pe kapudévia odAtaa kapapéhag Boutipou

2 pepideg

+ ApriaTe To dépa OTIG PTTAVAVEG Y1 va KPATATEI TN adipKa GBIk
Kal yia va gival EUKOAGTEPO Val TIG HETAKIVATETE OTNV Kall aTT6
oxapa.

2 pey@Aeg umravaveg e To dEpPA TOUG Kal KOPWEVES OTN PEDN
KaTé PAKog

220g Gaxapn axvn

250ml Kpépa yaAaKTog

60g vIpadeg kapoupdIouEVWY apuydaAwyY

50g wihokoppéva @iaTikia Alyivng

Maywté Baviia yia 1o oepPipioua

. MpocBéate v {aapn axvn kai 2 KOUuTaAIEg TNG oOUTTAS VEPO
o€ pia karoapoAa pe Bapid faon. AvakiviaTe v KataapdAa
o1yd-a1ya va diaAuBei n Laxapn kai (eatdvete eEAapd péxpl va
apxioel va Byadel puaahides kal Eva Traipvel éva Xpuao Xpwua
kapapéAag. Auté Ba Tpémer va Taper TEpITIou 5 AeTrTa.

. KareBaoTe amé m ewria kai TpoobEaTe TV KPEUA TTPOCEKTIKG
yiari 6a miraiNioel ehagpd aMd Ba okAnplver drav TpooTebe.

. EmoTpéwre mv katgapoAa oTn ewria Kai {EaTAvETE ATTOAd,
avakateJovTag yia va avapigete Ty Kapapéa atnv Kpépa.

. KareBaote amd 1 gwid, étav yiver amalr, TpooBéaTe Ta
KapUdia Kal aQraTe TNV.

. AkeiyTe pe Bouptaa T koppévn TTAEUPA TNG PTTavavag
pe Aiyo Aiwpévo BouTupo fi Add1 kai BAATE TV Tavw OTO
mpoBeppaapévn axdpa oty érpia/uwnAn pUbuion. Mnv
KAEIVETE TO KOTTOKI.

. Whote yia duo Aetrtd, yupioTe amé v GAAn Aeupd Kai whaTe
yia 1 akopn Aetro.

7. TomoBemiaTe TPOTEKTIKA TV pTTavva ag éva (eaTo TIATO Kal

Eephoudiore.

—
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Béite amé mdvw pia pmméha maywrd Kai pia peyaAn koutahid (EaTh
oahtoa.

ErTYHZH

Mapakahw kpareioTe v amddelfh oag kabuwg Ba aag ntndei yia
omoladfimorte agjwan aTo mAaiTIo TG TTAPOUCAS EyyUNaNG.

H ouokeun au €xer eyyunon 2 eTwv PETa TV ayopd 0ag, 6TTwg
TIEPIYPAQETAI OTO TIAPOV EVTUTTO.

Kard tn didipkeia autig g mmepiodou eyyinang, atnv amifavn
TIEPITITWOTN TTOU N GUCKEUN Bev Aeimoupyei TAéov Adyw
OXedIAOTIKOU I KATAOKEUAOTIKOU EAATTWHATOG, TIAPAKOAW
EMOTPEYTE TN OTO GNEi0 ayopds, e TV amodeIgh oag Kal
avtiypago tng TapoUoag yyunong.

Ta dikaiwpata Kai 0géAn aTo TAaioIo auThg TG Eyyunang eival
emMITAEOV Twv BeaOBETNEVWY TOG DIKAIWUATWY, T OTTOIN

Oev emnpeddovTal amd Ty Tapouaad eyyinan. Mévo n Jarden
Consumer Solutions (Europe) Ltd. (“JCS (Europe)”) éxel T
dikaiwpa va aMdder autolg Toug 6poug.

H JCS (Europe) avahayBaver eviog Tg mepiddou eyyunang

V0 ETMIOKEVATE A VO QVTIKATOOTACEI Swpedv T GUOKEUR, 1

OTT0I00ATIOTE PEPOG TG CUOKEUNG BPITKETAI VO PNV AEITOUpPYE

oW Ba EmPETTE, e TNV TPOUTOBEDN OTI:

+  Ba eidomoinoete eykaipwg 1o anueio ayopdg A n JCS (Europe)
yia 1o MpOPAnpa Kal

+ ) ouoKeur Oev Exel TpoTroTroINBEl e 0TTOIOVORTIOTE TPOTO f
éxel utrooTel BAGRN, Eapahuévn xprian, Katayenan, emokeun
) TpoTroToinan amoé dropo Tou dev £xel eEouaiodombei ammé
JCS (Europe).

AuTth n eyyOnon dev KaAUTITEl EAATTWATA TTOU TTPOKUTITOUV AdYW

eogahuevng xprang, BAABNG, karaxpnang, xprang pe AdBog taon,

avwrépag Biag, aupBaviwy ekTog Tou eAéyxou g JCS (Europe),

€TMOKEUN i TpoTToTToiNaNG amé dTopo Tou Jev £xel eEouaiodotnBei

amé mv JCS (Europe) i av dev £xouv akohouBnBei o1 0dnyieg

xpnong. Emiong, n eyyunon aut dev kahuTTel puaikég @BopES,

ou TepiAapBavouy Kkai xwpig va mepiopidovTal aTo eEAappu

EeBwplaopa Kai T ypaTaOUVIEG.

Ta dikaiwyaTa a1o TAAITI0 AUTAG TG EyyUnang IoxUouv povo yia
TOV apYIKO ayopaoTH Kai Oev ETTEKTEIVOVTQI O EUTTOPIKN f dNuoaIal
Xpron.

Edv n ouokeun oag mepihayBaver eyyinon fi ypars eyyinon
KaAAg A€IToupYiag GUYKEKPILEVA YIa TN XWPaA GAS, TIAPAKAAW
avarpégre aToug Opoug kai TIG TTPOUTIOBETEIG TNG €V Adyw
1oxuouaag eyyunang fi ypamThg eyyunang kahng Aeimoupyiag
ETIKOIVWVATTE [E TOV TOTTIKG £E0UTI080TNEVO TIWANTA 0OG YIa
TIEPIOTOTEPES TTANPOPOPIES.

ATOPANTa NAEKTPIKWY TTPOIOVTWY dev Bal TTPETEI va ammoppiTTTovTal
ue Ta oikiakd amoppiupara. Mapakaw kavie avakukAwaon drav
uTrdpyouv eykaraatdoeig. Xteihte pag e-mail o SieuBuvon
enquiriesEurope@jardencs.com yia TiepIoadTepeg TANPOPOPIES
avakUkAwang Kai TTAnpo@opieg yia Ta ammdBANTa NAeKTpIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU ECOTTAITOU.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
5400 Lakeside

Cheadle Royal Business Park

Cheadle

SK8 3GQ

United Kingdom
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Breville

UK: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom
e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com
Tel: +44 (0)161 621 6900

France: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
420 Rue D’Estienne D'Orves, 92700 Colombes, France
email: serviceinfoFrance@jardencs.com
Téléphone: +33 (0)1 49 64 20 60

Espaiia: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Edif. Vazquez Krasnow
C/ Camino de la Zarzuela, 21
1°- Oficina 1B, 28023 — Aravaca, Madrid, Espafia
TIf: +34 90 251 55 88

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.
Para mas informacion de servicio, por favor visite nuestra pagina web.

www.breville.eu
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