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Hello

OptiGrill Elite XL

WELCOME TO THE WORLD OF
OPTIGRILL ELITE XL

GRILL TO EVERYONE’S TASTE

LIKE A TOTAL PRO!
—

RU - IOBPO MOXAJIOBATb B MUP OPTIGRILL ELITE XL. FOTOBbTE HA MPUJIE PASHOOBPA3HBIE B/THOJA KAK MPO®ECCUOHAJIbHBIN MOBAP! -
UK - NMOYHITb 3HANOMCTBO 3 HEMMOBIPHVIM FPU/TIEM OPTIGRILL ELITE XL. FOTYWUTE CTPABW HA BY[b-AKWUI CMAK, SIK CIMIPABXHIN LUED-KYXAP! -
PL - WITAMY W SWIECIE OPTIGRILL ELITE XL. GRILUJ ZGODNIE Z GUSTEM KAZDEGO JAK SUPER PROFESJONALISTA!-

CZ - VITEJTE VE SVETE OPTIGRILL ELITE XL.UGRILUJTE KAZDEMU, CO MA RAD, JAKO NAPROSTY PROFiK! -

HU - UDVOZOLJUK AZ OPTIGRILL ELITE XL VILAGABAN. GRILLEZZEN AZ iZLESENEK MEGFELELOEN, MINT EGY PROFI! -

SK - VITAJTE VO SVETE ELITE OPTIGRILL. GRILUJTE PODLA CHUTI KAZDEHO AKO UPLNY PROFESIONAL! -

RO - BINE ATI VENIT IN LUMEA OPTIGRILL ELITE XL. GATITI PE GUSTUL TUTUROR CA UN ADEVARAT PROFESIONIST! -

BG - [JOGPE JOLLV B CBETA HA OPTIGRILL ELITE XL. FTOTBETE 3A BCEKW BKYC KATO UICTUHCKU MPO®ECUOHAJIUCT! -

BS - DOBRODOSLI U SVIJET OPTIGRILL ELITE XL. ROSTILJAJTE PREMA ZELJAMA KAO PRAVI PROFESIONALAC! -

HR - DOBRODOSLI U OPTIGRILL ELITE XL SVIJET. ROSTILJAJTE PO SVACIJEM UKUSU KAO PRAVI PROFESIONALAC! -

SL - DOBRODOSLI V SVETU ZARA OPTIGRILL ELITE XL. PECITE NA ZARU KOT PRAVI STROKOVNJAK! -

SR - DOBRODOSLI U SVET OPTIGRILL ELITE XL. ROSTILJAJTE PO ZELJAMA KAO PRAVI PROFESIONALAC!




F

WITH YOUR INTUITIVE COOKING ASSISTANT

RU - BJIATOOAPA UHTYUTUBHOMY NMOMOLLUHUKY MO NPUTOTOBJIEHUIO

PL -ZE SWOIM INTUICYJNYM ASYSTENTEM DO GOTOWANIA

UK - PA3OM I3 IHTYiTUBHOIO CUCTEMOIO [IONOMOIM NiA YAC NPUTOTYBAHHSA '

SEARING BOOST | 3
SELECT DURING AUTOMATIC

+onsorr (@)

) OptiGrill Elice XL

PROGRAM SELECTION
IF YOU WANT MORE
INTENSE SEARING,
LIKE IN A RESTAURANT

ko 0o

6 | SETTINGS

4| BACK

FROZEN FOOD | 2

SELECT DURING AUTOMATIC PROGRAM
SELECTION, IF YOUR FOOD IS FROZEN*

RU
1 | Bkn/Bbikn

2 | S3amopo>keHHble MpoayKTbi
BblGepuTE AaHHYO PYHKLMIO C
aBTOMaTMYEeCKOM NPOrpaMmmoi,
€Cnn NPOAYKTbI Bbl MICMONb3yeTe
3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI®

3 | 3axxapucTas kopouka
BblbepuTe AaHHYO PYHKLMIO C
aBTOMaTMYEeCKOW NporpamMmoin, ecnm
Bbl XOTUTE NMONYYnNTb 6onee pyMsHyto
KOPOUKY, KaK B pecTopaHe

4 | OkpaH
5 | HacTpoiiku

6 | NloaTBepXxaeHue

UK
1 | BBiMK./BUMK.

2 | 3amopoxeHi MpoaykTu
BNOGEPITh L0 PYHKLiO pasom 3
aBTOMAaTMYHOIO NPOrpamMoto, SKLLO BY
roTyeTe 3aMOPOXXEHi NPOAYKTN™

3| Migpym'siHeHHS
BUOGEPITh L0 yHKLiO pasom 3
aBTOMaTMYHOIO NMPOrpamoto, SKLLO
6axxaeTe oTpuMaTh pyM'sHiwy
CKOPVIHKY, SIK Y pecTopaHi

4 | EkpaH
5 | HanawTyBaHHA

6 | NigTBEPAXXEHHSA

SCREEN | 5 ‘
CONFIRMATION | 7

PL
1|On / Off

2| Tryb do mrozonek
wybierz podczas automatycznego
programu, jesli Twoje produkty sa
mrozone*

3| Tryb intensywnego podsmazania
wybierz podczas automatycznego
programu, jesli chcesz, by Twoje danie
byto mocniej podsmazone

4 | Wyswietlacz
5 | Ustawienia

6 | Zatwierdzenie

%EN - For all automatic programs, OptiGrill Elite XL takes into account that your food is frozen when you select the frozen food function - RU - INpw BbiGope AaHHON yHKLN
¢ ntobon asTomMaTnyeckon nporpammon OptiGrill Elite XL 6yaeT yunTbiBaThb, HTO MCNOMB3YIOTCS 3aMOPOXeHHble mpoaykThl - UK - Mpun Brbopi aanoi dyHkLii 3 Oyab-
aBTomMaTuyHoto nporpamoto OptiGrill Elite XL 6yae BpaxoByBaTy, O BUKOPUCTOBYIOTLCS 3aMopoxkeHi npoaykTu - PL - Gdy wybierzesz tryb do mrozonek, OptiGrill Elite XL
uwzgledni to we wszystkich programach automatycznych
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' ... EXPLORE ITS 16 AUTOMATIC COOKING PROGRAMS

RU - ... 16 ABTOMATUYECKUX MPOrPAMM NPUIFOTOBMEHUS - UK - ... CIPOBYUTE 16 ABTOMATUYHUX
MPOrPAM NPUIOTYBAHHS - PL - ... POZNAJ 16 AUTOMATYCZNYCH PROGRAMOW GRILLOWANIA '

OPTIGRILL ELITE XL ENSURES PERFECT COOKING WITH ITS PROGRAMS, AND INFORMS
YOU WHEN EACH COOKING LEVEL IS REACHED (SEE COOKING TABLE P. 12)

v
RU - Vegetables & Sandwiches - UK - Vegetables &
Sandwiches - PL - Vegetables & Sandwiche

g
[
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Beef - Creiikn Steak burger Lamb -BapaHuHa Chicken breast Panini - MaHuHn Veggie Steak

MaHiHi - Panini Veggie Steak - Veggie Steak-

Veggie Steak

AinonumHa - Wotowina

Pork - CBuHMHa
CsuHuHa - Wieprzowina

Byprep-cteinkn
Creiik-6yprep - Hamburger

ArHaTuHa - Jagniecina

-

Sausage - Konbacku
KoB6acku - Kietbasa

G R

Fish - Pbiba
Pwnba - Ryba

KypvHas rpyaka
Kypsaua rpyaka
Piers z kurczaka

IS
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S
¥

Bacon -BekoH
BekoH - Bekon

Precooked sausage
Precooked sausage
Precooked sausage
Precooked sausage

Pepper - MNepey
Mepeub - Papryka

Potato - KapTtodenb
Kaptonns - Ziemniak

&
3
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Seafood - MopenpogayKTbl
MopenpopyKkTtn
Owoce morza

Tomato - NMomngopsbl
TomaTu - Pomidor

Aubergine (Eggplant)
BaknaxaHb! - baknaxaH
Baktazan

RU - lNMporpammbl Optigrill Elite XL rapaHTUpytoT naeasbHbii pesynsTaT NpUroToBeHNs. YCTPOMCTBO ByaeT coobLLaTe BaM O AOCTVKEHUN KaXKO0ro 13 YPOBHEN MPOXKapKM (CM.
Tabnuuy no npurotosneHnio Ha cTp. 13) - UK - Mporpamu Optigrill Elite XL rapaHTytoTh igeansHWiA pedynstaT npuroTyBanHs. Mpunan 6yae NoBigoMnsT BaM Npo AOCSTHEHHS
KOXKHOIO 3 PiBHIB MPUroTyBaHHS (AMB. Tabnmuio NnpuroTyBaHHs Ha ctop. 14) - PL - Dzieki swoim programom Optigrill Elite XL gwarantuje zawsze perfekcyjne rezultaty i poinfor-
muje cie, gdy zadany poziom grillowania zostanie osiggniety (zob. Tabela gotowania str. 15)

IF YOU WANT TO GRILL ANY OTHER KIND OF FOOD,
YOU CAN USE MANUAL MODE

RU - ECJIU Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTb APYIME NPOAYKTbI, MOXKHO BOCMOJIb3OBATbLCS PYYHbIM PEXKUMOM
UK - AN MPUrOTYBAHHSA IHLUNX MPOAYKTIB BUKOPUCTOBYWTE PYYHUI PEXXUM
PL - JEZELI CHCESZ GRILLOWAC INNY RODZAJ PRODUKTOW, MOZESZ U2Y¢ TRYBU RECZNEGO




' CHOOSE YOU R OPTIONS, & FOR THE 16 AUTOMATIC PROGRAMS ONLY

RU - BbIBEPUTE HY)XHbI BAPUAHT, ®YHKLUKN n NCNoJib3VIOTCA TOJIbKO C 16 ABTOMATUYECKUMM NPOrPAMMAMU
UK - BUBEPITb MOTPIBHU BAPIAHT ®YHKLII, BUKOPUCTOBYHOTbCA TbI/IbKU PA3OM 3 16 ABTOMATUYHUMU MPOrPAMAMM
PL - WYBIERZ SWOJE OPCJE, 1 DOSTEPNE TYLKO DLA 16 PROGRAMOW AUTOMATYCZNYCH

RU - ®YHKLUSA 3AXKAPUCTOW KOPOYKM: BbibepuTe 3Ty hyHKLMIO, €CNU Bbl XOTUTE CUNbHee NoapymsiHUTL Msico - UK - ®YHKLIA
"MAPYM'AHEHHS": BubepiTb Lo dyHKLI0, AKLLO BaxaeTe cusbHile nigpym'aHuTM M'aco. - PL - TRYB INTENSYWNEGO PODSMAZANIA:
Wybierz, jezeli chcesz, by migso byto bardziej wysmazone

Searing

boost ON

Searing

boost OFF

RU - ®YHKUUSA NPUTOTOBJIEHUA 3AMOPO>XEHHbBIX MPOAYKTOB: Buibepute 3Ty OyHKLMIO, €CNIM UCTNIONB3YIOTCH 3aMOPOXXEHHbIE NPOAYKTbI*
UK - ®YHKLIS «<3AMOPOXXEHI MPOAYKTWU»: BrbepiTb Lo yHKL;lO, AKLLO BU FOTYETE 3aMOpOoXeHi npoaykT* - PL - TRYB DO MROZONEK:

Wybierz jezeli twoje produkty s3 mrozone*

Frozen food Frozen food

ON OFF

*EN - For all automatic programs, OptiGrill Elite XL takes into account that your food is frozen when you select the frozen food function. These functions can only be selected
before the end of pre-heating - RU - npu Beibope AaHHo dyHKLmK ¢ ntoboit asTomaTtnyeckoi nporpammornt OptiGrill Elite XL 6yfeT yunTbiBaTh, YTO UCNOB3YIOTCH 3aMOPOXEHHbIe
npoayKTbl. TN (PYHKLMM MOXHO BblGpaTh TONIbKO A0 MOMeHTa okoH4aHust nporpesa. - UK - Mpu Brbopi faHoi dyHKuii 3 6yab-aBToMaTnyHoto nporpamoto OptiGrill Elite XL
6yne BpaxoByBaTH, LLIO BUKOPUCTOBYIOTLCS 3aMOPOXKeHi NpoayKTu. Lli dbyHKLii MoxHa BMGpaTh niiwe [0 3akiH4eHHs nonepeaHLoro HarpisaHHs. - PL - Gdy wybierzesz tryb do
mrozonek, OptiGrill Elite XL uwzgledni to we wszystkich programach automatycznych. Funkcje tg mozesz wybrac tylko przed zakoriczeniem wstepnego podgrzewania

F

REMEMBER TO FOLLOW THE INSTRUCTIONS FOR USE

RU - CNIEAYWTE UHCTPYKLMSIM MO 3KCMTYATALUMN. - UK - OTPUMYATECDH IHCTPYKLII 3 BUKOPUCTAHHS
PL - UZYWAC URZADZENIE ZGODNIE Z PODANYMI INSTRUKCJAMI
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DURING PREHEATING, DO NOT

PLACE FOOD ON THE GRILL ORIT

WILL AUTOMATICALLY SWITCH TO
MANUAL MODE.

RU - BO BPEMSl PASOIrPEBA HE KJIAQUTE
NPOAYKTbI HA FPUJIb — B UHOM CNYYAE
YCTPOMCTBO NEPEVAET B PYYHOW PEXUM.

UK - NI YAC NONEPEAHbOIO HArPIBAHHSA HE
KNAAITb HA FPUJIb NPOAYKTHU, IHAKLLUE NPUNAL
ABTOMATUYHO NEPEWAE NEPEBEAEHO B PYYHUI
PEXUM.

PL - PODCZAS PODGRZEWANIA NIE WKLADAJ
PRODUKTOW NA GRILLU, W PRZECIWNYM RAZIE
PRZEJDZIE AUTOMATYCZNIE DO TRYBU RECZNEGO.

OptiGrill Elite XL
B (INTELLIGENT GRILL

DISCOVER OPTIGRILL ELITE XL AT
Y3HAITE BOJTbLLE OB OPTIGRILL ELITE XL HA CAVITE
[O[ATKOBY IHGOPMALLIHO MPO OPTIGRILL ELITE XL [IVIB. HA CATI
POZNAJ OPTIGRILL ELITE XL NA STRONIE

www.tefal.com




' BEFORE FIRST USE F
RU - NEPEA, NEPBbIM UCTONb30BAHMEM COOKING WITH THE AUTOMATIC PROGRAM

UK - MEPEQ NEPLUUM BUKOPUCTAHHSAM - PL - PRZED PIERWSZYM ZASTOSOWANIEM ' FOR TH E FI RST TI M E

RU - NEPBOE MPUrOTOBJIEHVE NO ABTOMATUYECKOM MPOrPAMME - UK - MEPLLE MPUFOTYBAHHS 3A
[A0MNOMOIrot0 ABTOMATUYHOI MPOFPAMM - PL - GOTOWANIE Z AUTOMATYCZNYM PROGRAMEM PO RAZ PIERWSZY '

I want to ghitl 3 beef steabs fob S quests who want i cooked difffetent ways
(take, medium and well-done)

RU - 1 xouy npuroToBuTh 3 roBsiXXbMX CTelKa A1t 3 rocTel, KOTopble XOTAT NoSy4nTb PasdHyto CTemNeHb NPoXapKy (C KPOoBbio, CPeaHss
npoxapka 1 nosiHasi npo>kapkay)

UK - 5 xouy npurotysati 3 AnoBu4i CTENKM 3 PISHNMUN CTYMEHSAMI MPOCMaXKEHHS (3 KPOB'to, CepeHE NPOCMaXKeHHs i Jobpe
NPOCMaXkeHHs1) Anst 3 rocTen.

PL - Chce grillowa¢ 3 wotowe steki dla moich 3 gosci, ktdrzy chca rézne poziomy smazenia (lekko, srednio i dobrze usmazony)

i

SELECT YOUR LANGUAGE DURING THE FIRST USE

RU - BbIBEPUTE £13blK BO BPEMS MEPBOIO NCMNOJIb30OBAHUA - UK - BUBEPITb MOBY NI YAC NMEPLUOIO BUKOPUCTAHHA
PL - WYBIERZ JEZYK PODCZAS PIERWSZEGO ZASTOSOWANIA

ol ——

Language
choice

ENG

English

2

IF YOU HAVE TO CHANGE THE LANGUAGE

RU - EC/1IM HEOBXOANMMO USMEHUTb AA3bIK - UK - AKLWO NOTPIBHO 3MIHUTU MOBY
PL - JEZELI CHCESZ ZMIENIC JEZYK




WAIT UNTIL THE

END OF PREHEATING
BEFORE YOU ADD
THE FOOD.

RU - lNMepen 3aknaakoi npoaykToB
AOXANTECH OKOH4aHUsA pa3orpesa.
UK - MNMepuw Hix BUKNagaTu
NPOAYKTH, AoueKanTecs
3aBepLIEHHS NonepeaHbOro
HarpiBaHHs.

PL - Optigrill Elite XL poinformuje Cie,
gdy grillowanie bedzie zakoriczone

>
Preheating
in progress

RU BeinonHsietcs pasorpes - UK TpuBae nonepenHe
HapiBaHHs PL W trakcie wstepnego nagrzewania

f_w

Insert your

RU lMonoxwute npoayktel - UK Moknagite y
rpunb npoaykTy - PL Wt6z produkty

A

Medium

RU MopoxauTe - UK 3auekaiTe -

PL Czekaj

F

OPTIGRILL ELITE XL LETS YOU KNOW WHEN COOKING IS FINISHED

RU - OPTIGRILL ELITE XL COOBLUNT BAM OB OKOHYAHWUU MNPUIrOTOBJIEHUS - UK - OPTIGRILL ELITE XL NOBIAOMUTb, BAM MPO
3ABEPLUEHHSA NPOLECY MPUrOTYBAHHS - PL - OPTIGRILL ELITE XL POINFORMUJE CIE, GDY GRILLOWANIE BEDZIE ZAKONCZONE '

OPTIGRILL ELITE XL DISPLAYS THE TIME REMAINING BEFORE
YOUR COOKING PREFERENCE IS REACHED, TO THE NEAREST SECOND
(SEE COOKING TABLE PAGE 12)

/F
’/
{

- Rare Medium
in 00:60 in 01:23

RU - Optigrill Elite XL oTo6paxaeT Bpems, 0cTaBLUeeCs [0 3afaHHOr0 Bami pe3ynsTara NpUroToBNEHIs!, C TOYHOCTLIO A0 CEKyHAbI (CM. TabnuLyy No NpuUroToBneHno Ha cTp. 13)
UK - Optigrill Elite XL Bignobpaxkae To4HWIA Yac (0O CeKyHAw), O 3a/MLLMBCA [0 AOCArHEHHS BIAMNOBIAHOMO CTYNEHs NPOCMaXKeHHs. (avs. Tabnuuo NpuroTyBaHHa Ha cTop. 14)
PL - Optigrill Elite XL wyswietla czas pozostaty do osiagniecia wybranego poziomu grillowania co do sekundy (zob. Tabeka gotowania strona 15)

YOU HAVE THE POSSIBILITY TO STOP THE COOKING PROCESS
USING THE @ & @ KEYS

RU - ¢ nOMOLLbI0 KHOMOK D n D MOXHO Bbl6paTh BapyaHT 0TOOPAKEHNS BPEMEHV NPUTOTOBNEHNS,
OCTaBLUErocs Ansa Kaxagoro u3 crenexeit npoxapky UK - 3a 4ONOMOrot KHOMOK D i O BU B Byab-SIKMIN Yac MOXeTe NepeBipuTN Yac [0 AOCATHEHHS Pi3HUX
CTyneHiB NnpocMaxeHHst. PL - mozesz wybrac opcje wyswietlania pozostatego czasu grillowania kazdego z poziomdw grillowania za pomoca przyciskow O | D

YOU HAVE THE OPTION OF DISPLAYING, THE COOKING TIME LEFT FOR EACH OF
DIFFERENT COOKING LEVELS, USING THE @ KEYS

RU - Bbl MOXXETE OTOBPA3UTb OCTABLLEECS BPEMSA NMPUrOTOBNEHWUSA /19 KAX0M CTENEHX FOTOBHOCTU C MOMOLLbI0 KITABULL
UK - 3A I0NOMOrot KHOMoK MOYXHA BUBPATW BAPIAHT BiLOBPAYKEHHS YACY MPUTOTYBAHHS, LLO 3ASIULUMBCA 19 KOXKHOIO i3 CTYMEHIB MPOCMAXEHHSA
PL - ZA POMOCA PRZYCISKOW MOZNA WYSWIETLIC CZAS POZOSTALY DO UZYSKANIA ROZNYCH STOPNI WYSMAZENIA

EN - You must manually remove the food when it reaches your desired UK - Konu iHrpegieHT BocsirHe 6aXaHoro CTyneHsi IPOCMaXeHHs,, Horo Heo6XigHO BUAHSATI
cooking level. Note that this is not a cooking level selection. OptiCGrill Elite BPYYHY. 3BEPHITL yBary: MOBa iijie He Npo BUGIp CTyneHs npocMaxysarHsi. OptiGrill Elite XL
XL continues to cook until the final cooking level is reached and informs NPOJOBXYE NPOLEC NPUFOTYBAHHS 40 AOCATHEHHS OCTAHHLOrO CTyNEHs! NPOCMAaXEHHs, ane
you at each stage. noBigoMAsie BaM NPO KOXHWIA NPOMiXXHWIA CTYNiHb.

RU - Mpu pocTixeHuy TpeGyemoro ypoBHS NPUroToBNeHus! PL - Musisz recznie wyja¢ produkty, gdy osiagna zadany poziom grillowania. Zwré¢ uwage, ze
Heo6X0AMMO BPYUHYIO CHSITb NPOAYKTLI. OGpaTMTe BHUMaHMe, YTO 3TO nie jest to wybor poziomu grillowania. OptiGrill Elite XL kontynuuje smazenie az do osiagnie-
He iBNsieTCs BbIGOPOM YPoBHS npurotoenenus. OptiGrill Elite XL 6ynet cia koficowego poziomu grillowania i wtedy Cie o tym informuje.

rOTOBUTb A0 MOMEHTa JOCTUKEHUS nociiegHero ypoBHs NPUroToBIeHNs
n ﬁyﬂeT U3BewWaTb Bac 0 AOCTWXKEHUN KaXKA0ro ypoBHS.



9 want 2o cook @ second bateh of food stkaight oftek. | COOKING WITH THE MANUAL MODE FOR THE FIRST TIME

RU - 1 xo4y npurotoBuTh BTOPYIO NapTuto 6ntof, cpasdy nocne nepsoii. - UK - Onpaady nicns nepLioro NpuroTyBaHHs s Xo4y NpUroTyBaTtyi Apyry napTito cTpasu. RU - NEPBOE MPUrOTOB/EHUNE B PYYHOM PEXXUME - UK - MEPLUE MPUFOTYBAHHS! B PYYHOMY PEXKUMI -

PL - Chce usmazy¢ druga porcje zaraz po pierwszej. PL - GRILLOWANIE W TRYBIE RECZNYM PO RAZ PIERWSZY l
Any refill ? ANY REFILL ? —
RU XoTuTe npurotoBuTh eLe? - N RU - A xouy camocTosiTeNIbHO ynpasnsaTb napameTpamm npurotosneHns - UK - S xo4y camocCTilHO kepyBaTu NPOLLECOM MPUrOTyBaHHS.
UK 3aBaHTaxxuTu HOBY nopujto? - y refill? \ PL - Chce samodzielnie decydowac o parametrach grillowania

PL Dodatkowa porcja?
REMOVE YOUR FOOD AND CLOSE
THE GRILL TO START A NEW COOKING

RU - CHUMUWTe NPOAYKTBI C YCTPOICTBA M 3aKPONiTe KPbIWKY
rpunA ANA 3anycka HOBOro LKA NPMroTOBNIeHNA

—

Manual mode

UK - BuiimiTb NpoAyKTH i 3aKpuiiTe rpunb, wo6 noyatn
HOBWIA LUK NPUrOTYBaHHA.

‘ Manual

mode

PL - Wyjmij produkty i zamknij grill, by rozpoczac
nowe grillowanie

RU XoTuTe npurotosuTs ewwe?
UK MpuroTtysati HoBY nopLiito?
PL Dodatkowa porcja?

. 180"C
i

RU Py4yHoit pexxum
UK Py4yHunin pexxum - PL Tryb reczny

RU PyuHoit pexxum 180°C
UK PyyHuin pexxum 180°C - PL Tryb reczny 180°C

Preheating ™
in progress

180°C

I Preheating

RU BeinonHsieTcs pasorpes RU lMogoxaunte

UK TpuiBae nonepegHe HarpisaHHs UK 3auekaiite - PL Czekaj
PL W trakcie wstepnego nagrzewania

RU Pasorpes go 180°C
WAIT UNTIL THE UK 180°C MNonepepHe HarpiBaHHs

END OF PREHEATING PL Nagrzewanie wstepne 180°C
M a rew

BEFORE YOU ADD f

THE FOOD. cooking 81akls..
RU - NEPE/, 3AKJIAIKOM —

NPOAYKTOB AOXAUTECbHb -
OKOH4AHMSA PA3OrPEBA. RU - HauvHaeTcs HoBbI

UK - MEPLI HDK BUKJIABATY Insert your LK NPUrOTOBNEHMS. . -
NPOAYKTU, ROYEKANTECH fOOd UK - Po3rnounHaeTbCst HoBUI ' —
3ABEPLUEHHS NONEPEAHBOrO UVKA NPUrOTYBaHHS. .. ~—

AT )

HATPIBAHHS. )
PL - | rozpoczyna sie nowe

- ODCZEKAJ DO KONCA - |
NAGRZEWANIA PRZED grillowanie...
WLOZENIEM PRODUKTOW.

bl
o g Bl b
A e = s bbb

RU lMonoxwTe npopyKTbl
UK Moknagite y rpunb npogyktu - PL Wi6z produkty
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' EN - COOKING GUI

16 AUTOMATIC COOKING PROGRAMS

&> BEEF V‘(EQI'J;re Rare Medium Well-done
STEAK .
D - -
& BURGER™ Rare Medium Well-done
CHICKEN
& BREAST* - = = Well-done
@5 PORK*** - - Well-done
&2 BACON - - Medium Crispy
_ Lightly . )
7 LAMB cooked Medium  Well-done
T3 SAUSAGE = = = Well-done
<« PRECOOKED B
SAUSAGE - - Grilled
g’ < FISH - Medium e Well-done
well
% SEAFOOD - Medium Msvdelwm Well-done

&> PANINI é‘;%rll% Grilled Crispy
@y EOE - - - Well-done
POTATO - - - Soft
¥> PEPPER - - Iéiglrl]etg Grilled
C* AUBERGINE - - - Grilled
(®) TOMATO - - Ig_jirgi’lTetg Grilled

* For the UR only: 50 no! COOk Cl |cken Breas! rom frozen. R ways H aw compl e!ey ITS!.

** For the UK only: We advise to cook burgers to well done for food safety reasons. If you choose
to serve rare or medium burgers, there is a risk of bacteria present.
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MANUAL MODE
VEGETABLE OR FRUIT
From 180°C From 220°C From 225°C

Zucchini / courgette

(slices)
- - Asparagus
- - Mushroom
- Onion -
Broccoli - -
Baby carrot - -
- Fennel -

Sweet potato (slices) - -
= Apple (slices) -
- Pineapple -
- Peach -

PREPARATION ADVICE

FOR A BETTER GRILLING FEELING YOU CAN TURN THE INGREDIENT
AT THE END OF THE COOKING TO SERVE YOUR GUESTS.

PRODUCTS ADVICE

¢ Slices length-wise

POTATO » Coat or brush the slices with oil, for best
results
PEPPER e Cut in half lengthways and remove seeds
e Cut into slices lengthways
AUBERGINE e Coat or brush the slices with oil, for best
results
e Use round shape tomatoes
e Use firm tomatoes which are not too ripe
TOMATO e Cut in half widthways
 For optimal cooking, place the curved side of
the halved tomato on the bottom grill plate
PORK e *** Use searing boost if thickness

is above 20 mm.

' RU -PYKOBOACTBO MO NPUTOTOBJIEHNIO '

16 ABTOMATUYECKUX NMPOIMPAMM
NMPOrPAMMA

WHOWKATOP YPOBHS NMPUrOTOBJIEHUSA

MEHIO

G TOBSIIMHA ”ﬁggae;;“" C kposbio n%%?f:;fa nggﬂg;ia
CTEMKM™ - C Kposeio n%%ff;;fa ngc?;';;ia
x5, KYPUHAS ) § i MonHas
[PY[IKA* npoXapka
[ CBUHMHA* - - ng;):(:gia
é BEKOH = - nc;:)g?f;;?a XpycTawmi
5 BAPAHMHA - ngg)ig:?(a n(;r;t;.(u:;;a ngg;g:ia
@3 KOMBACKM - - - ng'é’)’.l'éi’la
<= KONBACKM - - - Hapka Ha
rpune
@x PbIBA ; n%rc))?kq::;a non;?xl?KZaH ngg)ﬂ:gﬂKa
PRI - R oka npoxepea
Cnerka CpepHsis .
% MAHNHN obxapeHHblll  obxapka XpycTawpni
=
KAPTOOENb - - - Msrkuia
© MEPEY - . non)?(J;?);KSHbM ng:g;gﬁ:g;lﬁ
oo - - - T
@ nowmorsl - " romaremsii | croponon

* Tonbko ans BeﬂMKngMT&HVIVI: HE roTOBbTE 3aMOPOXKEHHbIE KYPUHbIE FPYAKW. EHa"laﬂa MOSIHOCTBIO Pa3Mopo3bTe

npoayKTbl. ** Tonbko Anst BenukoGpuTaHuu: no npudnHam Ge30nacHoCTy NPOAYKTOB PEKOMEHAYEM FOTOBUTL
6yprepbl 0 MOSHOM CTeneHn Npoxapku. Eciv Bbl Npeanountaete nogasatb Gyprepbl C KPOBLIO UM CPeaHer
NPOXapKW, MOMHUTE O PUCKE 3apPaXKeHNst GakTepUsiMu.
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PYYHOWN PEXXUM
OBOLL UTN ®PYKTbI
195°C 235°C 270°C

_ _ LlyknHu / kaba4ku

(kyco4km)
- - Cnapxxa
- - o6kl
- Tyk -
Bpokkonn - -
MwuHN-MOpPKOBb - -
- DeHxenb -
Cnapkuin kapTodens _ _
(kycoukm)
_ SAA6nokn _
(kycoukamu)
- AHaHachl -
- Mepcunkn -

COBETbI NO NOAIOTOBKE

ONA NONYHEHWA BOJEE BbIPAXXEHHOIO 3®®EKTA 'PUSIA MOXXHO MNMEPEBEPHYTb
VNHIPEOMEHTbI B KOHLIE MPUFOTOBJEHNA MEPEL MOOAHEN.

NPOAYKTbI COBETbI

* HapesaiiTe BOOSb
e [1nsi Hauny4wero pesynsraTta copbI3HUTE UK
CMaXXbTe KYCOYKM Maciiom

KAPTO®EJTb

* PaspexxsTe nornosnam BAoSb 1 yaanuTte

MI=AEE CeMeYKn

* HapexbTe BRoSb
o [Ins Hannyylero pesynsrata copbI3HUTE U
CMaXXbTE KYCOYKW Maciom

BAKJTAXKAHbI

® /icnonb3yiTe Kpyrible MOMUAOPSI

* [lcnonb3yiiTe NIOTHbIE HeMepecnesnble
NMOMUEOPbI

* Pa3pexsTe nonosiam nornepek

¢ [1na onTMManbHbIX Pe3ynsTaTtos
MPUFOTOBIEHNS YNIOXKMUTE MOMOBUHKY
NMOMULOPOB BbIMYK/bIMU CTOPOHaMM Ha
HVKHIOK NNacTuHy

NMOMNOOPHI

ok

® *** eCnn TOMNLLMHA MHIPEeaneHToB npesbiluaeTt 20

CBVHUHA -
MM, UCTONL3YITE (hyHKLMIO MOAPYMSHUBAHYS.




' UK - PEKOMEHIALLT LLOJO NMPUrOTYBAHHS |

16 ABTOMATUYHUX MPOIrPAM MNMPUIrOTYBAHHA
NMPOrPAMA

IHAUKATOP CTYMNEHSA MPOCMAXXEHHS

G ANOBUYMHA  Cupuit 3 KpoB'to npgc?hg:)ﬁl(:zm npog'nig)?(ZHHﬂ
Lo SRR e oo
o KYPSYA ; _ HoGpe
FPY[IKA® NPOCMaXKEHHS!
2 CBUHUHA*** - - npocnl\(:aB;EHHﬂ
&2 BEKOH - © poonaan  Yovorasi
G ArHaTUHA B npo?:faaa?i'((:HHﬂ npgce::aei:m npOCnI:IJaB:(EHHﬂ
T3 KOBBACKA - ; - I'Ipo.g.l\(jg)?(‘:HHﬂ
<2 KOBBACKM - - - Ha rpwni
’= PVBA . npg:nﬁ;?(:im I'Ipogl\(::)?(:HHﬂ npocnn;)aB;ZHHﬂ
D NPERODN - pcowanen mpoowaken

_ R . XpycTka
% MNAHIHI Migirpite  lMigcmaxeHe CKOpHHKa
o PETE] TAPIAHCHKIA B B _ MoBHe
" CTEAK NMPOCMaXeHHs
KAPTOMNA - - - M'sika
Ierke MoBHe
& MEPELD B 0BCMaKEHHS 06CMaKEHHS
MosHe
" BAKIAXKAH B B 0BCMaXKEHHS
Ierke MosHe
® TOMATK B 0BCMaKEHHS 0BCMaKEHHs

*TinbKi AR BENAKO! Epwramllc He I’OTyI/ITeI 3aMOPOXEHY KYpsty FPyAKY. Enowa'rKy MOBHICTIO Il PO3MOPO3LTE.

** Tinbku ans Benvikoi BpuTanii: 3 MipkyBaHb 6E3NEKM peKOMEHYEMO A06pe NpocMaxyBsaTty Gyprepu. Y
HenpocMaxeHnx abo cepeHbO NPOCMadkeHUx Byprepax MoXyTb 6yT LLKigMBi 6akTepii.

PYYHUN PEXKUM

OBOYI ABO ®PYKTH

Big 180 no Big 220 oo Bia 225 po
195 °C 235 °C 270 °C
_ _ LlykiHi / kaba4ok
(cknb04KM)
- - Cnapxa
- - Mpnbu
- Lin6yns -
Bpokoni < o
Bebi-mopkBa - -
- DdeHxenb -

Barat (Cknbo4yku) - -
- £6nyKo (CKM604KM) -
- Ananac -

- Mepcuk -

NMOPAZN 3 NIArOTOBKU

0N HANKPALLIOrO PESYIIBTATY MPUOTYBAHHS, MEPEBEPHITb NMPOOYKT
HAMPUKIHLI MPUTOTYBAHHA NEPEL OO MOOAHERO HA CTI1.

NPOAYKTN MOPAZIA

® Hapi>kTe Ha CKUOOYKM B3AOBX.
e [1ns1 KpaLLOro pesynsraty 3MacTiTb CKUOOYKU
onieto.

KAPTOMNA

® Po3pi>xXTe nepeLb HaBMif y3goBX, Buganite

IErEde HaCiHHS.

® Hapi>kTe Ha CKU60YKM B3OOBX.
e [1ns KpaLLoro pesynsraTy 3mMacTiTb CKMOOYKU
onieto.

BAKJTAXKAH

* BukopucToByiiTe noMigopu Kpyrnoi hopmu.

* BYKOPUCTOBYITE LUjifIbHI, HE HAATO CTUMI
nomigopu.

© Po3pixTe HaBnin ynonepex.

* [1na HaikpaLLoro pesynbTary NoKNagiTb
MOJIOBUHKM MOMiZ0opa 30BHILLHIM 60KOM Ha
HVDKHIO NIACTUHY rpunsi.

TOMATU

o ** FKLLIO TOBLUMHA LLUMATKa NEPEBNLLYE
20 MM, BUKOPUCTOBYITE (DYHKLLiIO
"Migpym'sHeHHs".

CBVHWHA

' PL - PRZEWODNIK PO GRILLOWANIU '

16 AUTOMATYCZNYCH PROGRAMOW
PROGRAM

WSKAZNIK POZIOMU WYSMAZENIA

="

Bardzo lekko

&> WOLOWINA (krwisty) Lekko Srednio Mocno
@ HAMBURGER** - Lekko Srednio Mocno
@ PIERS Z KURCZA- B _ Mocno
KA*
m WIEPRZOWI- R ; Bardzo dobrze
NA*** wysmazone
é BEKON - - Srednio Chrupiacy
W ) Lekko Srednio wys-  Bardzo dobrze
JAGNIECINA wysmazone mazone wysmazone
@3 SAUSAGE = = = Mocno
WSTEPNIE
PODGOTOWANE - - - Grillowane
KIELBASY
@< RYBA - Srednio  Srednio mocno Mocno
% OWOCE MORZA - Srednio Srednio mocno Mocno

( 4
= 4

Lekko . f
% PANINI - praypieczony Grillowany Chrupiacy
WEGETA- Bardzo dobrze
Y A~ = - -
RIANSKISTEK wysmazone
ZIEMNIAK - - - Lekko
€S PAPRYKA - - Ssont S e
lowany
" BAKLAZAN - - - Grillowany
(®) POMIDOR = . Lekkogril- i owany
lowany

* Tylko dia WB: nie piec mrozonycH piersi z Kurczaka. Na]plerw calkowicie rozmrozic. = Vi ko dla WB:

Zalecamy mocno piec hamburgery dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci. Jesli wybierzesz podanie
lekko lub srednio upieczonych hamburgeréw, wystepuje ryzyko obecnosci bakterii.
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TRYB RECZNY
WARZYWA LUB OWOCE
Op 180°C po Op 220°C po Op 225°C po

Cukinia (w plastrach)

- - Szparagi

- - Grzyby
- Cebula -
Brokuty - -
Mata marchew - -
- Koper wtoski -
Stodkie ziemniaki _ B

(plastry)

- Jabtko (w plastrach) -
- Ananas -
- Brzoskwinia -

PORADY DOTYCZACE PRZYGOTOWANIA

DLA PERFEKCYJNYCH REZULTATOW MOZESZ OBROCIC
PRODUKTY NA KONIEC GRILLOWANIA

PRODUKTY RADA

® Plastry
® Pokryj lub posmaruj plastry olejem, by
uzyskac lepsze rezultaty

ZIEMNIAK

PAPRYKA ® Przetnij wzdiuz na potowe i wyjmij ziarna

® Przetnij w plastry wzdtuz na potowe

® Pokryj lub posmaruj plastry olejem, by
uzyskac lepsze rezultaty

BAKEAZAN

o Uzyj okragtych pomidoréw

 Uzyj twardych pomidordw, ktére nie sa zbyt dojrzate

® Przekroj na potowe

¢ Dla optymalnego grillowania wiéz zaokraglona strone
przekrojonego pomidora na spodzie ptyty grillujacej

POMIDOR

o “** Uzyj intensywnego grillowania, jesli

WIEPRZOWINA grubos¢ przekracza 20 mm.
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POMUZE VAM INTUITIVNi KUCHARSKY ASISTENT

HU - AZ INTUITIV SUTESI ASSZISZTENSSEL - SK - S VASIM INTUITIVNYM ASISTENTOM VARENIA

RO -CU ASISTENT BUCATAR INTUITIV '

PRUDKY VYKON | 3

VYBERTE PRI POUZITi AUTOMA-
TICKEHO PROGRAMU, CH-

| CETE-LI GRILOVAT VYSSi TEPLO-
1 |ON / OFF .() TOU, NAPR. JAKO V RESTAURACI

) OptiGrill Elice XL ;{{ ////

MRAZENE POTRAVINY | 2

VYBERTE PRI POUZITi AUTOMATICKEHO
PROGRAMU, POKUD VKLADATE MRAZENE

POTRAVINY*
HU SK
1 | Be/Ki 1]|Zap/ Vyp

2 | Fagyasztott Etel
Az automatikus program
kivalasztasanal opcid, ha az étel
fagyott*

3| Intenziv Sutés

2 | Mrazené Potraviny
Vyberte pocas vyberu automatického A se activa in timpul selectarii unui
programu, ak je jedlo zmrazené*

3 | Silnejsie Opekanie
Vlyberte poc¢as vyberu automatického 3| Calire Intensiva

6 | NASTAVENI

4| BACK

OBRAZOVKA | 5 ‘
POTVRZENI | 7

RO
1 | On/Off (Pornit/Oprit)

2 | Alimente Congelate

program automat daca alimentele
sunt congelate*

Az automatikus program programu, ak chcete intenzivnejsie A se activa in timpul selectarii unui
kivalasztasanal opcid, ha intenzivebb opecenie, presne ako v restauracii program automat daca doriti o calire
sUtést szeretne, mint egy étteremben mai intensa, ca intr-un restaurant
4 | Obrazovka
4 | Kijelzé 5 | Nastavenia 4| Ecran
5 | Bedllitasok 5| Setari

6 | Potvrdenie
6 | Igazolas

6 | Confirmare

¥ CZ - Zvolite-li reZim mraZenych potravin, OptiGrill Elite XL zohledni pouZiti mrazenych potravin u vech automatickych programii - HU - Az OptiGrill Elite XL minden auto-
matikus programnal figyelembe veszi, hogy az étel fagyasztott, amikor a fagyasztott étel funkcidt valasztja - SK - Pri vSetkych automatickych programoch OptiGirill Elite XL
zohladnuje, Ze jedlo je zmrazené, ked vyberiete funkciu mrazenych potravin - RO - pentru toate programele automate, OptiGrill Elite XL ia in considerara faptul ca alimentele

dumnevoastrd sunt congelate cand selectati functia de alimente congelate

' ... PROZKOUMEJTE VéEQH 16 AUTOMATJCKYCH
PROGRAMU K PRIPRAVE POKRMU

HU - ... FEDEZZE FEL A 16 AUTOMATIKUS SUTESI PROGRAMOT - SK - ... OBJAVTE JEHO 16 AUTOMATICKYCH '
PROGRAMOV VARENIA - RO - ... EXPLORATI CELE 16 PROGRAME AUTOMATE DE GATIT

OPTIGRILL ELITE XL ZARUCUJE DOKONALOU PRIPRAVU POKRMU POMOCI VESTAVENYCH PROGRAMU A INFOR-
MUJE VAS, JAKMILE DOSAHNE POZADOVANE UROVNE PROPECENI (viz TABULKA PRO PRIPRAVU POKRMU NA S. 26)

Y 7
% MASO A RYBY b"‘ ZELENINA.
—7 ——{ A SENDVICE

HU - Z6ldségek és szendvicsek - SK - Zelenina a sendvice

HU - Hus és hal - SK - M&so a ryby - RO - Carne si peste
- RO - Legume si sandvisuri

S @ o )
< </
N’ % Ne—
Hovézi maso - Marha Steak burger - Steak burger Jehné¢ - Baranyhis Kureci prsa - Csirkemell Panini - Panini Zeleninova placka
Hovédzie méso - Vita Steak burger - Burgerr Jahiiacina - Miel Kuracie prsia - Piept de pui Panini - Panini Vegetarianus steak

Vegetariansky steak
Friptura vegetariana

s S W

Veprové - Disznohus Slanina - Szalonna Klobdasy - Kolbasz Predvarené klobasy Paprika - Paprika Brambory - Burgonya
Bravcovina - Porc Slanina - Sunca Klobésa - Carnati El6f6z6tt kolbasz Paprika - Ardei Zemiaky - Cartofi
Predvarend klobasa
Carnati semipreparati

&=

Plody mote - Tenger gyiimolcsei Ryby - Hal Rajcata - Paradicsom Lilek - Padlizsan
Morské plody Ryby - Peste Paradajka - Supa de rosii Baklazan - Vanata
Fructe de mare

N

&

HU - Az Optigrill Elite XL tokéletes sltést garantél a programjaival, és értesiti 6nt, amikor eléri a sUtési szintet (lasd a sUtési tablazat 27. Oldalat) - SK - Optigrill Elite XL zarucuje
dokonalé varenie s programami a informuje vas, ked sa dosiahne prislusna Urover varenia (pozrite si tabulku varenia na str. 28) - RO - Optigrill Elite XL garanteaza o gatire perfecta
cu ajutorul programelor sale, si va informeaza cand fiecare nivel de gatire a fost obtinut (consultati ghidul de gétire de la pagina 29)

CHCETE-LI GRILOVAT JINE POTRAVINY,
MUZETE POUZIT MANUALNI REZIM

HU - HA MASFELE ETELT SZERETNE GRILLEZNI, AKKOR HASZNALHATJA A KEZI MODOT
SK - AK CHCETE GRILOVAT AKYKOLVEK INY DRUH JEDLA, MOZETE POUZIT MANUALNY REZIM
RO - DACA DORITI SA GATITI ORICE ALT TIP DE ALIMENT, PUTETI UTILIZA MODUL MANUAL
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' ZVOLTE POZADOVANE NASTAVENI, A POUZE PRO 16 AUTOMATICKYCH PROGRAMU I POSTUPUJTE VZDY PODLE NAVODU K POUZITIi

HU - VALASSZA KI AZ OPCIOKAT, ES CSAK A 16 AUTOMATIKUS PROGRAMHOZ HU - KOVESSE A HASZNALATI UTASITASOKAT - SK - NEZABUDNITE DODRZIAVAT NAVOD NA OBSLUHU -
SK - VYBERTE S| MOZNOSTI, A LEN PRE 16 AUTOMATICKYCH PROGRAMOV ' RO - NU UITATI SA RESPECTATI INSTRUCTIUNILE DE UTILIZARE

RO - SELECTATI-VA OPTIUNILE, & NUMAI PENTRU CELE 16 PROGRAME AUTOMATE

4

HU - INTENZIV SUTES FUNKCIO: Valassza ki, ha szeretné jobban atsitni a hust. - SK - FUNKCIA SILNEJSIEHO OPEKANIA: Vyberte, ak chcete, aby bolo méso viac
opecené - RO - FUNCTIE DE CALIRE INTENSIVA: Selectati daci doriti sa obtineti o carne mai patrunsa

i
v

Searing Searing

boost ON boost OFF

</=4CcMm S 4CM

HU - FAGYASZTOTT ETEL FUNKCIO: Akkor valassza ki, ha a hozzavalé fagyasztott* - SK - FUNKCIA MRAZENE POTRAVINY: Vyberte, ak je vasa ingrediencia
zmrazend* - RO - FUNCTIA DE ALIMENTE CONGELATE: Selectati daca ingredientul dumneavoastra este congelat*

Frozen food Frozen food

ON OFF

BEHEM PREDEHRIVANIi NEPOKLADEJTE
NA GRIL P'OTR'AVINY,‘:IINAK SE PREPNE priGPi" Elice XL
DO MANUALNiIHO REZIMU. EERTE LioeNT oI LI

HU - AZ E|.6ME|._!EG;TES ALATT NE HELYEZZEN
ETELT A GRILLSUTOBE, KULONBEN A A
STALY A QRILLSOTODS, KOLONBRN OBJEVTE OPTIGRILL ELITE XL NA STRANKACH

SK - NEUMIESTNUJTE POTRAVINY NA GRIL POCAS FEDEZZE FEL AZ OPTIGRILL ELITE XL-ETHU
PREDHRIEVANIA, INAK SA AUTOMATICKY PREPNE OBJAVTE OPTIGRILL ELITE XL NA
DO MANUALNEHO REZIMU. DESCOPERITI OPTIGRILL ELITE XL PE

*CZ - Zvolite-li rezim mrazenych potravin, OptiGrill Elite XL zohledni pouziti mraZzenych potravin u v§ech automatickych programd. Tyto funkce Ize zvolit pouze pred dokon¢enim
predehrati - HU - Az OptiGrill Elite XL minden automatikus programnal figyelembe veszi, hogy az étel fagyasztott, amikor a fagyasztott étel funkciét valasztja. Ezek a funkciok
csak az elémelegités vége el6tt valaszthatdk ki. - SK - Pri vSetkych automatickych programoch OptiGrill Elite XL zohladiuje, Ze jedlo je zmrazené, ked vyberiete funkciu
mrazenych potravin. Tieto funkcie je mozné zvolit len pred koncom predohrevu - RO - pentru toate programele automate, OptiGrill Elite XL ia in considerara faptul ca alimentele
dumnevoastra sunt congelate cand selectati functia de alimente congelate, Aceste functii nu pot fi selectate inainte de terminarea preincalzirii

RO - iN TIMPUL PREINCALZIRII, NU AMPLASATI www.tefal.com
ALIMENTE PE GRATAR PENTRU CA ACESTA SE VA
COMUTA AUTOMAT PE MODUL MANUAL.



| PRED PRVNIM POUZITIM —

HU - TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT PRVNi PRl’P RAVA’ POKRM 0 POMOCi
SK - PRED PRVYM POUZITIM - RO - INAINTEA PRIMEI UTILIZARI ' AUTO MAT'CKEHO PROG RAMU

HU - ELS6 ALKALOMMAL SUTES AZ AUTOMATIKUS PROGRAMMAL - SK - PRVE VARENIE S AUTOMATICKYM PROGRAMOM
RO - GATIREA PENTRU PRIMA DATA CU AJUTORUL PROGRAMULUI AUTOMAT

(late, mediun a well-done)

HU - 3 marhastiltet szeretnék grillezni 3 vendégnek, akik kilénbozéképpen szeretik (véres, kdzepesen silt és atsult)
SK - Chcem grilovat 3 hovadzie steaky pre 3 osoby, ktoré ich chci mat pripravené roznymi spdsobmi (krvavy, stredne prepeceny a dobre prepeceny)
RO - Doresc sa prepar 3 fripturi de vita pentru 3 oaspeti care o doresc in moduri diferite (putin facuta, mediu si bine facuta)

PRI PRVNIM POUZITi VYBERTE JAZYK

HU - AZ ELSO HASZNALAT ALATT VALASSZA Kl A NYELVET - SK - VYBERTE VAS JAZYK POCAS PRVEHO POUZITIA -
RO - SELECTATI LIMBA iNAINTEA PRIMEI UTILIZARI

Language
choice

ENG

English

POKUD POTREBUJETE ZMENIT JAZYK

HU - HA AT KELL VALTANI A NYELVET - SK - AK CHCETE ZMENIT JAZYK - RO - DACA TREBUIE SA MODIFICATI LIMBA

PAK
MAJD

POTOM
APOI

20 21



OPTIGRILL ELITE XL LETS YOU KNOW WHEN COOKING IS FINISHED

HU - AZ OPTIGRILL ELITE XL TUDATJA ONNEL, AMIKOR A SUTES BEFEJEZODOTT - SK - OPTIGRILL ELITE XL ELITE XL
VAM OZNAMI, KED SA VARENIE DOKONCI RO - OPTIGRILL ELITE XL VA INFORMEAZA CAND SE TERMINA GATITUL '

OPTIGRILL ELITE XL ZOBRAZi CAS ZBYVAJICi DO DOSAZENi ZVOLENEHO

STUPNE PROPECENI S PRESNOSTI NA SEKUNDY
(VIZ TABULKA PRO PRIPRAVU POKRMU NA STRANE 26)

— —

Pristroj se
predehriva

HU Elémelegités folyamatban - HU Vérjon -
SK Prebieha predohrev - SK Pockaite -
RO Preincalzire in curs RO Asteptati

-«
Rar Medium
in 00:60 in 01:23

HU - Az OptiGirill Elite XL masodpercre pontosan kijelzi minden sitési szinthez a fennmarado idét (lasd a sitési tablazat 27. Oldalat)
SK - OptiGrill Elite XL zobrazuje zostavajuci ¢as na sekundu presne pred dosiahnutim vasej predvolby varenia (Pozrite si tabulku varenia na strane 28)
RO - OptiGrill Elite XL afiseaza timpul ramas inainte de obtinerea preferintelor dumeavoastra culinare, cu precizie de secunde
(Consultati ghidul de gatire de la pagina 29)

POTRAVINY . —_—
POKLADEJTE AZ ’
PO DOKONCENi @
PREDEHRATI.
HU - Varja meg az elomelegités
Viozte
potraviny

v

végét, mielétt beleteszi az ételt.

SK - Pred pridanim jedla poékajte
do konca predhrievania.

RO - Asteptati pana la terminarea
preincal nainte de a pune
alimentele.

POMOCI TLACITEK @ A @ MUZETE PREPINAT ZOBRAZENI ZBYVAJICIHO CASU PRO
JEDNOTLIVE STUPNE PROPECENI

HU-A O és D gombokkal kivalaszthatja, hogy melyik sutési szinten mennyi id6é van még hatra SK - Mate moznost zobrazovat ¢as varenia pre kazdu z prislusnych
Urovni varenia pomocou tlacidiel D a O RO - Aveti optiunea de a afisa timpul de gatire ramas pentru fiecare nivel de gatire, cu ajutorul tastelor D & O

HU Helyezze be az ételt -
SK Pridajte vase jedlo -
RO Introduceti alimentele

YOU HAVE THE POSSIBILITY TO STOP THE COOKING PROCESS USING THE @ KEYS

HU - A @) GOMBOKKAL JELENITHETI MEG A KULONBOZG SUTESI SZINTEKHEZ SZUKSEGES IDOT
SK - MATE MOZNOST ZOBRAZOVAT ZOSTAVAJUCI EAS PRIPRAVY PRE JEDNOTLIVE UROVNE TEPELNEJ PRIPRAVY POMOCOU (@) TLAGIDIEL

Med ! ‘ RO - AVETI POSIBILITATEA DE A AFISA TIMPUL DE GATIRE RAMAS PENTRU FIECARE DINTRE DIFERITELE NIVELURI DE GATIRE, FOLOSIND TASTELE

CZ - Po dosazeni pozadované urovné propeceni musite ruéné SK - Ked'sa dosiahne prislusna trovei varenia, musite ruéne vybrat jedlo.

odebrat potraviny z grilu. Upozoriiujeme, Ze zde se neprovadi Nezabudnite, Ze nejde o vyber Grovne varenia. OptiGrill Elite XL pokracuje vo vareni
volba stupné propeéeni. OptiGrill Elite XL pokracuje v grilovani az az do dosiahnutia koneénej urovne varenia a informuje vas v kazdej etape.

do dosazeni konecné rovné propeceni, pficemz ohlasi dosazeni  Ro . Trebuie si indepartati alimentul cand atinge nivelul de gatire dorit. Retineti ca

kazdého stupné. aceasta nu reprezinta o selectare a modului de gitire. OptiGrill Elite XL continu si
HU - Csak akkor szabad kivenni az ételt, ha elérte a kivant gateasca pana cand ultimul nivel de gétire este obtinut si va emite un semnal sonor
siitési szintet. Megjegyzés: ilyenkor nem lehet siitési szintet in momentul respectiv.

kivalasztani. Az OptiGrill Elite XL addig folytatja a siitést, amig el
nem éri a végsé siitési szintet, és minden szint végén értesiti Ont.
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HU - Szeretnék kdvetkez6 adag ételt sutni rogton az elsé utan. - SK - Chcem varit dalSiu porciu jedla hned po prve;j.
RO - Doresc sa mai gatesc o tura de alimente imediat dupa.

anyrefil? | GHCE SI NEKDO PRIDAT? A
HU Sit masik adagot? -
SK Nové varenie? - RO Reumplere?

ODEBERTE POKRM A UZAVRETE
GRILL PRO ZAHAJENI NOVE PRIPRAVY
HU - Uj siités kezdéséhez vegye ki az ételt, és zarja
le a grillsuitot

SK - Vyberte jedlo a zatvorte gril, aby ste mohli
zacat nové varenie

RO - indepartati-alimentele si inchideti gratarul
pentru a demara o noua sesiune de gatit

‘ Chce si nékdo

pridat?

HU St méasik adagot? - SK Nové varenie?
RO Reumplere?

Pristroj se >

predehfiva

HU Elémelegités folyamatban - SK Prebieha
predohrev - RO Preincilzire in curs
HU - Es elkezdédik az j

W sUtés...
Vlozte . )
SK - A zatina sa nové
potravmy varenie...
RO - Si 0 noua tura de gatit
incepe...

HU Helyezze be az ételt - SK Pridajte vade jedlo
RO Introduceti alimentele

HU Varjon - SK Pockajte - RO Asteptati

POTRAVINY
POKLADEJTE AZ

PO DOKONCENI
PREDEHRATI.

HU - Varja meg az elémelegités
végét, mielétt beleteszi az ételt.

c/é/zaad

SK - Pred pridanim jedla pockajte
do konca predhrievania.

no Asteptati pana la terminarea
inte de a adauga

F

PRVNI PRIPRAVA POKRMU POMOCi MANUALNIHO REZIMU

HU - ELSG ALKALOMMAL SUTES A KEZI PROGRAMMAL - SK - PRVE VARENIE V MANUALNOM REZIME
RO - UTILIZAREA MODULUI MANUAL DE GATIT PENTRU PRIMA DATA

HU - En magam szeretném iranyitani a stitést - SK - Chcem si sam nastavit varenie jedla - RO - Doresc sa mi ocup eu de gatit

—

‘ Manualni

rezim

| Manualnl rezim

180°¢

HU Kézi méd 180°C - SK Manualny rezim
180°C - RO Temperatura de 180°C

HU Kézi méd - SK Manualny rezim
RO Modul manual

na

HU 180°C elémelegités - SK 180°C Predhrievanie
RO 180°Preincilzire

i > N

pN—

1..!!'




' CZ - NAVOD K PRIPRAVE POKRMU ' I HU - SUTESI UTMUTATO '

16 AUTOMATICKYCH PROGRAMU K PRIPRAVE POKRMU MANUALNI REZIM 16 AUTOMATIKUS SUTESI PROGRAMOK KEZI UZEMMOD

PROGRAM TEL STUPNE PROPECENI ZELENINA NEBO OVOCE PROGRAM TESSZINT JELZOLAMPA ZOLDSEG VAGY GYUMOLCS
NABIDKA 00 180 °C 0p 220 °C Op 225 °C ETELEK 220°Ce 225 °C

po 270 °C
- - Cukety (platky) . . QUi (ELEE
i ma . - - f ; - - ar
@ HOVEZI MASO V‘:Lm;g;i? Malo Vice Uplné Chtest @ MARHA n l\::gﬁzk] Véres Kozepes Atslt Sparga
P(mF:) drs) propecené propecené propecené - = Houby v/ _ _ Gomba
’ - Cibule - @ STEAKBUR - Véres Kozepes Atsiilt - Hagyma -
&~ STEAK BUR- i Mlo Stredné Uplng = GER* 9y
= GER** propetené propetené propetené Brokolice - - T Brokkoli - -
. P 3 o - - - Atsiilt
S ESSREE' a 3 ; Utz Baby karotka - - FILE* Bébi sargarépa - -
propecené . P
o Uptn - Fenykl - S DISZNOHUS* _ _ Atsiilt - Edeskdémény -
[ vepioves - ° propetené Bataty (platky) - - Edesburgonya (szeletelt) - -
) ) Stredné DokFubava = Jablka (platky) = &2 STALONNA - - Hozenes Hoppoges = Alma (szeletelt) =
é BACON propecené g : 6 4
- Ananas - W o . Enyhén Kozepesen Atsiilt - Ananasz -
P et ) Lightly Stredné Uplng Ew— BARANYHUS atsiilt atsilt st Barack
JEHNECI cooked propecené propecené - SEL8YS - - Gl -
Tl KOLBASZ = = = Atsiilt
" Uplné =
@ o propecené < ELOFOZOTT
<<= PREDVARENE ) ) ) orilleg KOLBASZOK ; ; ; Ausdt
KLOBASY POKYNY K PRIPRAVE " » aepesen ELOKESZITESI TANACSOK
L ’ o s PRV L. . - ozepes e tsiilt I . P ]
&4 RYBY . Stredné Vice Uplné PRO LEPSi ZAZITEK Z GRILOVAN| MUZETE POTRAVINY NA KONCI PRIPRAVY PRI = “ep atsult . A JOBB GRILLEZESI| ELMENY, ERDEKEBEN A SUTES VEGEN MEGFORDITHATJA A
propecené propecené propegené PODAVANI HOSTUM OTOCIT. HOZZAVALOT, ES IGY TALALHATJA A VENDEGEKNEK.

TENGER GYUMOL- . Kdzepesen .
propecené propecené propecené >
4 ¢ Platky nakrajejte podélné __-‘—s" ® Hosszaban szeletelje
BRAMBORY e Lepsich vysledk(i dosahnete zalitim nebo BURGONYA ¢ A legjobb eredmény érdekében vonja be,
vagy kenje be a szeleteket olajjal

Lehce potfenim platkd olejem % PANINI - Enyhén slt Grillezett Ropogos
& panivi i propecené Grilované Dokfupava PAPRIKA * PodéIné rozkrojte na poloviny a odstraiite — PAPRIKA * Hosszaban vagja félbe, és tavolitsa el a
. o seminka @y EETARANUS - i § Atsillt magokat
ZELENINOVA _ _ _ Uplné STEAK i i
PLACKA propecené  PodéIné nakréajejte na platky ’ ® Hosszaban szeletelje
LILEK e Lepsich vysledki dosahnete zalitim nebo BURGONYA - - - Puha PADLIZSAN *A Iegjobb. eredmény érdekébep vonja be,
BRAMBORY - - - Domékka potenim platk olejem vagy kenje be a szeleteket olajjal
Lehce grilo- ¥ PAPRIKA = = :i(l'lz:tt Grillezett * Kerek formaju paradicsomot hasznaljon
¥ PAPRIKA - - vané Grilované  Pouzijte kulat4 raj¢ata < ¢ Olyan paradicsomot hasznaljon, amely nincs
® Pouzijte pevna raj¢ata, ktera nejsou prilis zrala F PADLIZSAN _ _ B Grillezett teliesen megérve
CF LLEK - - - Grilované RAJCATA o Pfi¢né rozkrojte na poloviny PARADICSOM Szeltel?er] vagja ’ket,te )
* Pro nejlepsi vysledky viozte polovinu raj¢ete SARADICSOM ) ) Kissé Grilleett * Az optimalis siités érdekében helyezze a
% Lehce grilo- o zaoblenou stranou na dolni plotnu grilu ® grillezett eze félbevagott paradicsom kerek oldalat a
(®) RAJCATA - - i Grilované lsiitd alia
vané grillstté aljara
N s . - il - — VEPROVE o PI’C.> plétky’silnéjlél’ nez 20 mm pouzijte * Csak Angliara vonatkozik: ne sisson *agyasaoﬂ Csirkemellet. Elgszor mlnalg T ljlesen olvassza fel. = Csak SERTES ¢ Akk’OI’ haszndlja az intenziv slitést, ha 20
Pouze pro Spojené kralovstvi: negrilujte mrazena kureci prsa. Vzdy je nejprve rozmrazte. ** Pouze pro MASO funkci prudkého vykonu. Anglidra vonatkozik: Javasoljuk, hogy ételbiztonsagi szempontbdl a hamburger hist jél siisse &t. Ha a ham- mm-nél vastagabb.

Spojené kralovstvi: Z bezpe¢nostnich divodi doporu¢ujeme pripravovat burgery vzdy na stupei well

: h B " . ) 26 R EEEEEEEEEE—————————————— burger hist véresen vagy kzepesen siitve talalja, akkor fennall a veszély, hogy baktériumok vannak benne. 27 .
done. Rozhodnete-li se podavat burgery v Upravé rare nebo medium, mize pokrm obsahovat bakterie.




' SK - POKYNY NA PRiIPRAVU POKRMOV ' ' RO - GHID DE GATIT '

16 AUTOMATICKYCH PROGRAMOV VARENIA MANUALNY REZIM 16 PROGRAME AUTOMATE DE GATIT MODUL MANUAL

PROGRAM KONTROLKA UROVNE VARENIA ZELENINA ALEBO OVOCIE PROGRAM INDICATOR AL NIVELULUI DE GATIT LEGUME SAU FRUCTE
PONUKA 00180°C Op220°C Op225°C MENIU DE LA 180°C DE La 220°C DE LA 225°C
A R N R ER W & o

» . ) - (felii)
G HOVADZIE Velmi krvavé ) Stredne Dobre - - Spargla : IFRETER (Bl o i Eoarte bine
MASO (modré) Krvavé — R Huby VITA facuta (A)d— Putin facutd Mediu facuts - - Sparanghel
= - bastru i i
STEAK BUR- i Stredne Dobre ) ) - - Ciuperci
€3 - Krvavé - Cibula - Foarte bine
& o . . ™ } e )
GER prepecené prepecené Broko BURGER** Putin facuta Mediu facut - Ceapa -
<3y A1 - - - Dobre roxolea . . Foarte bine Broccoli - -
PRSIA* prepetené Baby karotka - - o5, PIEPTDEPUI - - - tscut
. Dobre . Mini morcovi - -
BRAVCOVI- _ _ - Fenikel -
" NAR** prepetené m PORC*** - - Bine facut - Chimen -
Stred Sladké zemiaky (platky) - -
i} i tredne 5 ) Cartofi dulci (felii) - -
&2 SLANINA e IR - Jablko (platky) - 2 SUNCA . - Mediu Crocants ,
) = Mar (felii) =
T i ) Slabo Stredne Dobre - Ananés - Putin
JAHNACINA prepecené prepecené prepecené _ Brosky#ia _ G MIEL - gé;:it Mediu Bine facut - Ananas -
. Dobre ) = Piersica =
G Wi ) ) : prepecené Q3 CARNATI - - - Foarte bine
’ facuti
EﬁggXéiENA i ) ) Grilované <= CARNATI SEMI- : i _ Grilled
. PREPARATI
Sireehe Stredne Dobre RADY PRE PRIPRAVU . SFATURI PRIVIND PREPARAREA
RYBY = S e " o . . . S i R
= prepecené prepecené prepecené PRE LEPSi POCIT Z GRILOVANIA MOZETE OBRATIT. INGREDIENCIE NA KONCI @< PESTE - Mediu Gatit bine Foar_te bine PENTRU REZULTATE MAI BUNE PUTETI INTOARCE INGREDIENTUL PE PARTEA
VARENIA NA SERVIROVANIE PRE VASICH HOSTI. facut CEALALTA LA TERMINAREA GATITULUI PENTRU A VA SERVI OASPETII.

% MORSKE . Stredne Stredne Dobre Foarte bine
PLODY prepetené  prepetené  prepeten VYROBKY RADA ® iveliis - Mediu Gatite bine iy PRODUSE RECOMANDARE
ZEMIAKY * Platky potrite olejom, aby ste dosiahli najlepSie --' CARTOFI

 Dati prin ulei sau ungeti cu ulei pentru

&= PaNINI - OZI::ek:é Grilované  Chrumkavé vysledky - ) i et orsi crocant rezultate cat mai savuroase
: P PAPRIKA  Nakréjajte pozdlZne na polovice a odstrarite % ’ ) « Taiati pe jumatate pe lungime si indepartati
<y VEGETARIANSKY Dobre semena . ARDEI el
- - o oy 7y FRPTURR ) _ _ L semintele
STEAK prepecené . . x Bine facut
* Nakrajajte na pozdizne rezy VEEEPRN * Taiati in felii, pe lungime
ZEMIAKY - - - Makke BAKLAZANY ¢ Pla'\lt kyvpotrl’tel (i:ijom’ aby ste dosiahli co &> CARTOFI B B 3 Moi VANATA e Dati prin ulei sau ungeti cu ulei pentru
naj ev[:,)su'a Vs ? ,y - rezultate cat mai savuroase
¥ PAPRIKA _ ) Lahko Grilované ® Pouzivajte gulaté paradajky
grilované * Pouzivajte pevné paradajky, ktoré nie st este ¥ ARDEI - - Usor prajit Prajit * Folositi rosii rotunde
CF BAKLAZANY - - - Grilované PARADAJKY o g:)ezzrf;tee na polovicu . " ¢ Folositi rosii tari care nu sunt prea coapte
enapolovieu o 7" VANKTA - - - Prajita ROSII « Taiati in jumétate pe latime
Lahko QD °ptlmaln? var.eme um!estnlte zakrl\{enu ¢ Pentru gatire optima, amplasati latura curbata
@ PARADAJKY - - ) . Grilované stranu rozkrojenej paradajky na spodnu S e ) ’ .
grilované ) ) i @ ROSII - - Usor prijite Prajite a jumatatii de rosie pe placa gratarului
grilovaciu platfiu ’ ’
[ kol i Y acsi Zi Sk s ipe NPT . .
* Len pre gpo;ene kraov;!\./o: neva !e Zmrazene kuraue prsia. UZ& najprv-upine rozmi 5!9- Een pro BRAVCOVINA Si|n§(§:: gl’uetlJ(kaii\;aCSIa ako 20 mm, pouzite * Numai pen!ru Marea Brl!ame: nu ga!m plep!u ae pui aacaI es!e congel a!. n!o!aeauna aeconge ati- PORC * FOIOSIU intensificarea prajirii daca grosimea
Spojené kralovstvo: Odpori¢ame dobre prepiect hamburgery z dévodov bezpe¢nosti potravin. Ak sa / P . complet mai intai.” Numai pentru Marea Britanie: Va recomanda sa gatiti bine burgerii din motive de depé§e§te 20 mm.

rozhodnete podavat krvavé alebo stredné prepecené hamburgery, existuje riziko pritomnosti baktérii. 28 R EEEEEEEEEE—————————————— sigurantd alimentara. Daca doriti sa serviti burgerii gatiti usor sau mediu, exista riscul prezentei bacteriilor. 29 R IEEEEE—EE————————————



F

C BALLUNA NMHTYUTUBEH ACUCTEHT 3A TOTBEHE ' ... MPOYYETE 16 ABTOMATNYHUA
BS - S VASIM INTUITIVNIM POMOCNIKOM ZA PECENJE - n POFPAM I/I 3A rOTBEH E

HR sllJ_Z ;?LV'T%CI_I'_I"\‘IL‘:S'ggg:N':ﬁ':’('gm'::Kzla ig‘;’;‘ém’(g;“"'z BS - ... OTKRIJTE NJEGOVIH 16 AUTOMATSKIH PROGRAMA PECENJA -
I o ot HR - ... ISTRAZITE 16 AUTOMATSKIH PROGRAMA PRIPREME HRANE - SL - ... PREIZKUSITE 16 PROGRAMOV
- ZA SAMODEJNO PECENJE - SR - ... OTKRIJTE NJEGOVIH 16 AUTOMATSKIH PROGRAMA PECENJA '

SEARING BOOST | 3 6| HACTPOWMKU
SELEC'IR%J(?F'{\A(,\EAAS%TL%'QB'E OPTIGRILL ELITE XL TFAPAHTUPA NEP®EKTHO NEYEHE HA TP/ CbC CBOUTE NMPOrPAMU N BU MIHOOPMUPA
1 | ON / OFF IF YOU WANT MORE 4 | BACK NMPU AOCTUTAHE HA BCAKO HNBO HA MNMEYEHE (B1>X TABIMLIATA 3A NEYEHE HA CTP. 40)
INTENSE SEARING,
LIKE IN A RESTAURANT 2 o
. A
MECO M PUBA —1 SEJIEHYYLIU U

—" — CAHABMYM

BS - Meso i riba - HR - Meso i riba - SL - Meso in ribe - SR - Meso i riba BS - Povrce i sendvii - HR - Povrce i sendvici

SL - Zelenj i dvici -
) OpLiGnil Elite XL }I{ 7 T SR Povrce | sendviti

G () 5y LY
% New—"|
3AMPA3EHA XPAHA | 2 ‘ YepseHo meco - Govedina  Byprep - Burger s odreskom A Janjeti Mrue meco - Pileca prsa CaHpasuum - Panini BereTtapunaHcka nbpxona
BeHo Meco - Govedi yprep - Bu rHelKko - Janjetina Tye meco - Pi -
PSS S aalardesralipiie EKPAH | 5 Govedina- Govedina  Burger odrezak - Hamburger  Janjetina - Jagnjetina  Pileca prsa - Pisancje prsi Panini - Sendvi Burger od povrca
" 3AMPASEHA" NOTBBPXXOEHUE | 7 Govedina Burger sa odreskom - Jagnjetina Pileca prsa Panini Vegetarijanski odrezak

Zelenjavni zrezek

BS HR SL SR " g Vegetarijanski odrezak
1| Ukljucivanje / Iskljucivanje 1 | ykljucivanje / Isklju¢ivanje 1 | Vklop/Izklop 1 | Ukljuéivanje / Iskljuéivanje @ @

2 | Funkcija Za Zamrznute

S
g

0 2 | Zamrznuta Hrana 2 | Zamrznjena hrana 2 | Funkcija Za Zamrznute CBUHCKO - Svinjetina BekoH - Slanina Kon6acu - Kobasica loToBa HapeHWUa Yywika - Paprika KapTto¢ - Krompir
Namirnice . . . . . .. Svinjetina - Svinjina Slanina - Slanina Kobasica - Klobasa Polukuhana kobasica Paprika - Paprika Krumpir - Krompir
ovu funkciju odaberite t'Jekom aUtomatSKOQ izberite med izbranim Namirnice - Svinjetina Slanina Kobasica Kuhane kobasice Paprika Krompir
K dabi K odabira programa odaberite  samodejnim programom, ¢&  ovu funkciju izaberite Predhodno kuhana klobasa

tokom odabira autorvnats og je li vaza e hrana zamrznjena* tokom izbora automatskog Kuvana kobasica

programa ako su vase hrana smrznuta* programa ako su vase @

namirnice zamrznute.* 3| Intenzivno pecenje namirnice zamrznute.*

. P 3 Pojaéano Peéenje izberite med ze izbranim Mopcka xpaHa - Plodovi mora Pun6a - Riba [Lomar - Paradajz MaTnagxaH - Patlidzan

3 | Funkcija Brzog Pecenja lt" . tomatsk deini 3 | Funkcija Brzog Peéenja Plodovi mora - Morski sade?i Riba - Ribe Rajcica - Paradiznik  PatlidZan (plavi) - Jajéevec

ovu funkgiju odaberite ljekom automatskog samodejnim programom, OvU funkeiiu izaberite Plodovi mora Riba Paradajz Patlidzan

; odabira programa po zelji ce zelite bolj intenzivno : |
tokom odabira automatskog daberite intenzitet peteni “onic. Kot bi bili tokom izbora automatskog
3Ali oqgaperite Intenzitet pecenja ecenje, Kot bI il v .
programa ako Zelite p ] p Je, programa ako zelite BS - rostilj OptiGrill Elite XL garantira savrseno pecenje s njegovim programima i informise vas kada je dostignut svaki nivo pecenja (pogledajte tabelu za pecenje na str. 41). -
intenzivnije pecenije, kao u restoranu restavraciji intenzivnije pecenje, kao u HR - OptiGrill Elite XL sa svojim programima jam¢i savréene rezultate pripreme hrane i obavjestava vas o postizanju svakog pojedinog stupnja pripreme (pogledajte tablicu pripre-
me hrane str. 42) - SL -programi zara OptiGirill Elite XL vam zagotavljajo popolno pecenje in vas obvescajo o dosezeni doloceni stopniji pecenja (glejte tabelo o pecenju na str. 43) -

kao u restoranu. 4 | Zaslon 4 I Zaslon restoranu. SR - Rostilj OptiGrill Elite XL garantuje savrSeno pecenje sa njegovim programima i informise vas kada je dostignut svaki nivo pecenja (pogledajte tabelu za pecenje na str. 44).

4 | Displej . . .
| Displej 5| Postavke 5 | Nastavitve 4 | Displej
5 | Postavke
' 6| Potvrda 6| Potrditev 5| Postavke AKO UCKATE OA NPUrOTBUTE APYI BUO XPAHA, MOXKETE [IA

6 | Potvrda

N3MNOJISBATE PbYEH PEXXUM

BS - AKO ZELITE ROSTILJATI DRUGE VRSTE NAMIRNICA, MOZETE UPOTRIJEBITI RUENI REZIM RADA. -
HR - AKO ZELITE PECI DRUGE VRSTE HRANE, ODABERITE RUCNI NACIN

SL - €E ZELITE PECI KATERO KOLI DRUGO VRSTO HRANE, LAHKO UPORABITE ROCNI NACIN

SR - AKO ZELITE DA ROSTILJATE DRUGE VRSTE NAMIRNICA, MOZETE DA UPOTREBITE RUCNI REZIM RADA.

%* 6 | Potvrda

*BG - 3a Bcuykm aBTomaTnyHm nporpamm OptiGrill Elite XL aBTomaTn4HO pa3no3BaHa xpaHata KaTo 3aMpaseHa, korato nsbnpare yHkLyATa 3a 3aMmpaseHa xpaHa. =
BS - Za sve automatske programe rostilj OptiGrill Elite XL uzima u obzir da su vase namirnice zamrznute kada odaberete funkciju za zamrznute namirnice. - HR - Za sve
automatske programe, OptiGrill Elite XL uzima u obzir da je Vasa hrana zamrznuta ako odaberete funkciju za zamrznutu hranu. - SL - Zar OptiGrill Elite XL predvideva,
da je vasa hrana zamrznjena, kadar izberete samodejni program za zamrznjeno hrano. - SR - Za sve automatske programe rostilj OptiGrill Elite XL uzima u obzir da su vase
namirnice zamrznute kada izaberete funkciju za zamrznute namirnice.

30 31



' U3BEPETE NMPOIPAMA, U CAMO 3A 16-TE ABTOMATU4HM MPOTPAMM ' CJIEABAVTE MHCTPYKUUWUTE 3A YINOTPEA
BS - SVOJE OPCIJE I ODABERITE SAMO ZA 16 AUTOMATSKIH PROGRAMA.
HR - ODABERITE MOGUCNOSTI, (7)) | (52) SLUZE SAMO ZA 16 AUTOMATSKIH PROGRAMA BS - PRIDRZAVAJTE SE UPUTSTVA ZA UPOTREBU. - HR - ZAPAMTITE | SLIJEDITE UPUTE ZA KORISTENJE -

SL - MOZNOSTI % IN . I1ZBERITE SAMO ZA 16 SAMODEJNIH PROGRAMOV ' SL - SLEDITE NAVODILOM ZA UPORABO - SR - PRIDRZAVAJTE SE UPUTSTVA ZA UPOTREBU. '
SR - IZABERITE SVOJE OPCIJE 1 SAMO ZA 16 AUTOMATSKIH PROGRAMA.

4

BS - FUNKCIJA BRZOG PECENJA: Ovu funkciju odaberite ako Zelite da vase meso bude bolje pe¢eno. - HR - FUNKCIJA POJACANJA PECENJA:
Odaberite ako Zelite zapecenije meso - SL - NACIN ZA INTENZIVNO PECENJE: Izberite, ¢e Zelite bolj zape¢eno meso - SR - FUNKCIJA BRZOG
PE ENJA: Ovu funkciju izaberite ako Zelite da vase meso bude vise peceno.

4

.
v

Searing

boost OFF </ =4CM > 4CM

Searing

boost ON

000

BS - FUNKCIJA ZA ZAMRZNUTE NAMIRNICE: Ovu funkciju odaberite ako su vasi sastojci zamrznuti.* - HR - FUNKCIJA ZA ZAMRZNUTU HRA-
NU: Odaberite ako je vasa namirnica zamrznuta* - SL - NACIN ZA ZAMRZNJENO HRANO: Izberite, ¢e so vase sestavine zamrznjene*
- SR - FUNKCIJA ZA ZAMRZNUTE NAMIRNICE: Ovu funkciju izaberite ako su vasi sastojci zamrznuti.*

Frozen food Frozen food
ON OFF
no BPEME HA NPEABAPUTEJIHO
3ArPsIBAHE HE NOCTABSUTE XPAHA . . .
BBbPXY FPUJIA UN TOW ABTOMATUYHO OptiGrill Elite XL
|.|.lE CE NMPEBKJTIOYN HA PDYEH PEXXUM - INTELLIGENT GRILL -
BS - TOKOM POSTUPKA PREDGRIJAVANJA NEMOJTE
STAVLUAT: NAMIRNICE NA ROSTILY ILJ CE SE ROSTIL) OTKPUWTE OPTIGRILL ELITE XL HA
HR - NE POSTAVLJAJTE HRANU NA RESETKU TIJEKOM VISE INFORMACIJA O ROSTILJU OPTIGRILL ELITE XL POTRAZITE
DOGRIJAVANJA JER CE SE U SUPROTNOM AUTOMATSKI NA INTERNETSKOJ STRANICI
PREBACITI NA RUCNI NACIN. SAZNAJTE VISE O OPTIGRILL ELITE XL NA
863 OotiGril Eite XL 5 o Taan SL - MED PREDGRETJEM NE POI-AGMCTE HRANE NA VEC O UPORABI ZARA OPTIGRILL ELITE XL NA POVEZAVI

* - 9a BCNYKM aBTOMaT4HN nporpammn OptGri Ite aBTOMAaTM4HO Pa3no3BaHa XpaHarta Kato 3amMpaseHa, KoraTto n3dupate QyHKUnsTa 3a 3amMpaseHa XpaHa. [asn QyHKLMA MoXXe aa ZAR’ SAJ SE BO TAKO SAMODEJNI NACIN SPREMENIL V = = =

6bae 13bpaHa camo crep, NPYKIYBaHe Ha NPeaBapuTENHOTO 3arpsiBaHe. - BS - Za sve automatske programe rostilj OptiGrill Elite XL uzima u obzir da su vase namirnice zamrznute kada ROCNEGA. VL AR GNP RIS @IPVIERILL (ELVESLL (FOUR U=

odaberete funkciju za zamrznute namirnice. Ove funkcije mogu se odabrati samo prije zavrietka postupka predgrijavanja. - HR - Za sve automatske programe, OptiGrill Elite XL uzima u obzir SR - TOKOM POSTUPKA PREDZAGREVANJA NEMOJTE NA INTERNET STRANICI

da je Vasa hrana zamrznuta ako odaberete funkciju za zamrznutu hranu. Ove funkcije mozete odabrati samo prije kraja podgrijavanja - SL - Zar OptiGrill Elite XL predvideva, da je vasa hrana DA STAVLJATE NAMIRNICE NA ROSTILJ ILI ¢E ROSTILJ www.tefal.com

zamrznjena, kadar izberete samodejni program za zamrznjeno hrano. Ta nacin lahko izberete samo, ko je zaklju¢eno predgretje. SR - Za sve automatske programe rostilj OptiGrill Elite XL uzima AUTOMATSKI DA SE PREBACI U RUCNI REZIM RADA. = .

u obzir da su vaSe namirnice zamrznute kada izaberete funkciju za zamrznute namirnice. Ove funkcije mogu da se izaberu samo pre zavrSetka postupka predzagrevanja.




NPEOM MHPBA YIOTPEBA F FTOTBEHE C ABTOMATUYHA

BS - PRIJE PRVE UPOTREBE - HR - PRIJE PRVOG KORISTENJA -
SL - PRED PRVO UPORABO - SR - PRE PRVE UPOTREBE ' I_I PO rPAMA 3A n'bPBI/I n'bT

BS - PRVO PECENJE S AUTOMATSKIM PROGRAMOM - HR - PRVO PRIPREMANJE HRANE S AUTOMATSKIM PROGRAMOM -
SL - PRVO PECENJE S SAMODEJNIM PROGRAMOM - SR - PRVO PECENJE SA AUTOMATSKIM PROGRAMOM '

Uckam ga npuroresi 3 rosexxgu creka 3a 3-ma roctu, KOUTo UCKart pasindHa
CTerneH Ha n3nu4yaHe Ha MecoToO (anaHrie, CPe[HoO N3rne4eHo n goope N3rne4eHo)

BS - Zelim pripremiti 3 goveda odreska za 3 gosta koji zele da odrezak bude pripremljen na razli¢ite nacine (krvavo peéeno, srednje pe¢eno i dobro
peceno).

HR - Zelim ispe¢i tri goveda odreska za tri gosta koji ih zele pe¢ene na razlicite nacine (krvav, srednje pecen i pecen)

SL - Spedi Zelim tri goveje zrezke za tri goste, vsak od njih pa si Zeli drugace pripravljen zrezek (rdece, srednje in dobro pecen).

SR - Zelim da izrostiliam 3 goveda odreska za 3 gosta koji Zele da odrezak bude pripremljen na razlicite nacine (krvavo peceno, srednje peceno i dobro
peceno).

U3BEPETE BALWLUA E3UK MNPU MbPBA YINOTPEBA

BS - TOKOM PRVE UPOTREBE ODABERITE SVOJ JEZIK. - HR - ODABERITE JEZIK TIJEKOM PRVOG KORISTENJA -
SL - MED PRVO UPORABO IZBERITE JEZIK - SR - TOKOM PRVE UPOTREBE IZABERITE SVOJ JEZIK.

o<l ——

Language
choice

ENG

English

2

AKO XEJIAETE NMPOMAHA HA ESNKA

BS - AKO ZELITE PROMIJENITI JEZIK - HR - AKO ZELITE PROMIJENITI JEZIK -
SL - CE ZELITE JEZIK ZAMENJATI - SR - AKO MORATE DA PROMENITE JEZIK

CIIEL TOBA
A ZATIM
A ZATIM

NATO
A ZATIM
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' OPTIGRILL ELITE XL LLE BU USBECTW, KOTATO NMEYEHETO MNMPUKJTHOYA

BS - ROSTILJ OPTIGRILL ELITE XL CE VAS OBAVIJESTITI KADA SE POSTUPAK PECENJA ZAVRSL. - HR - OPTIGRILL ELITE XL CE VAS
OBAVIJESTITI KAD DOVRSI S PRIPREMOM HRANE - SL - ZAR OPTIGRILL ELITE XL VAS OBVESTI, KO JE HRANA PECENA - SR - ROSTILJ OPTIGRILL
ELITE XL CE DA VAS OBAVESTI KADA SE POSTUPAK PECENJA ZAVRSI.

USMLnHSIBa Co | Usuakaiite OPTIGRILL ELITE XL MOKA3BA OCTABALLOTO BPEME 00 BALLUA
npeABapuUTeNIHO 4 N3B60P 3A NMEYEHE, U34YNCJIEHO 0O CEKYHOU
sarpsisaHe (BVDKTE TABJIMLIATA 3A MEYEHE HA CTPAHULIA 40)

BS Postupak zagrijavanja je u toku. - HR Podgrijavanje u tijeku BS Pri¢ekajte. - HR Pri¢ekajte
SL Predgretje je v teku - SR Postupak predgrevanja je u toku. SL Pocakajte - SR Sacekajte.

Rare Medium
in 00:60 in 01:23

W3YAKAWUTE O KPAS -
HA NPEABAPUTENHOTO
E, NPEAU OA

BS - Rostilj OptiGrill Elite XL prikazuje koliko je vremena jo$ ostalo do dostizanja Zeljenog nivoa pecenja i to ta¢no u sekundu. (Pogledajte tabelu za pecenje na stranici 41).
HR - OptiGirill Elite XL u suekundu prikazuje preostalo vrijeme do dostizanja vase preference (Pogledajte tablicu pripreme hrane str. 42)
SL - Zar OptiGrill Elite XL vam do sekunde natanéno sporodi, koliko ¢asa je ostalo do zelene stopnje pecenja (Glejte tabelo o pe¢enju na str. 43)
SR - Roitilj OptiGrill Elite XL prikazuje koliko je vremena jo$ ostalo do dostizanja Zeljenog nivoa pecenja i to ta¢no u sekundu. (Pogledajte tabelu za pecenje na strani 44).

MMATE OMNUUATA 3A MOKA3BAHE HA OCTABALLIOTO BPEME 3A BCAKO PA3J/INYHO
HNBO HATIEHYEHE C @ WU

BS - Pomocu tipki C i O imate mogucnost prikaza preostalog vremena pecenja za sve razli¢ite nivoe pecenja. HR - Imate mogucnost prikazivanja preostalog
vremena pripreme za svaki pojedini stupanj pripreme hrane pomocu tipki O i D SL - Z uporabo tipk D in O lahko izberete, da Zar odsteva ¢as do Zelene stopnje
pecenja SR - Pomocu tastera C i O imate mogucnost prikaza preostalog vremena pecenja za sve razli¢ite nivoe pecenja.

3ArprsiB
AOBABUTE XPAHATA.

BS - Prije stavljanja namirnica pri¢ekajte da

se postupak zagrijavanja zavrsi.

HR - PriCekajte da dovrSi dogrijavanje prije MocTtaBeTe
nego dodate hranu. xpaHaTa
SL - Hrano dodajte Sele, ko je predgretje

koncCano. v

SR - Pre stavljanja namirnica sacekajte da se

postupak predgrevanja zavrsi.

BS Stavite namirnice. - HR Umetnite hranu
SL Dodajte hrano . - SR Stavite namirnice.

YOU HAVE THE POSSIBILITY TO STOP THE COOKING PROCESS USING THE @ KEYS
BS - POMOGU TIPKI (@) MOZETE PRIKAZATI PREOSTALO VRIJEME PECENJA ZA SVE RAZLICITE NIVOE PECENJA
HR - S POMOCU TIPKI (@) OZETE PRIKAZATI PREOSTALO VRIJEME PRIPREME ZA SVAKU OD RAZINA PRIPREME HRANE
SL - S TIPKAMI (@) LAHKO PRIKAZETE CAS PECENJA, KI JE PREOSTAL ZA RAZLIENE RAVNI PECENJA
SR - MOZETE DA PRIKAZETE PREOSTALO VREME KUVANJA ZA SVAKI OD RAZLIGITIH NIVOA KUVANJA PREKO @) TASTERA

Medium

BG - Tpsi6Ba fja OTCTpaHMTE PbYHO XpaHaTa, KoraTo J0CTUrHe HR - Morate ruéno skinuti hranu kad dosegne Zeljeni stupanj pripreme. Imajte na umu
XenaHoto ot Bac HuBo Ha neveHe. OGbpHeTe BHMMaHMe, Ye ToBa He  da ovdje ne odabirete stupanj pripreme. OptiGrill Elite XL nastavlja s pripremom hrane
€ u360p Ha HUBO Ha neyeHe. OptiGrill Elite XL npopbnxasa aa neve dok ne dosegne konacéni stupanj i obavjestava Vas u svakoj fazi.

A0 ROCTUraHe Ha OKOHHaTENHOTO HMBO Ha NeueHe U CurHannsnpa SL - Hrano morate roéno odstraniti, ko je dosezena zelena stopnja peéenja. S to

Ha BCeKu eran. moznostjo ne izberete stopnje peéenja. Zar OptiGrill Elite XL namre¢ nadaljuje s peéen-
BS - Po dostizanju zZeljenog nivoa peéenja, namirnice morate jem, dokler ne doseze zadnje stopnje pecenja, hkrati pa vas obves¢a o vseh stopnjah.
izva.diti. ruér\o. Napominj('emo da to nije odabir r.1ivoa peée'nja..Roétin SR - Kada namirnice dostignu Zeljeni nivo pecenja, morate ih izvaditi rucno. Imajte na
OptiGrill Elite XL rjas.ta\.ll!a S po.svtupkom petenja do dostizanja umu da to nije izbor nivoa peéenja. Rostilj OptiGrill Elite XL nastavlja sa postupkom
krajnjeg nivoa peenja i informiSe vas u svakoj fazi. peéenja do dostizanja krajnjeg nivoa peéenja i informise vas u svakoj fazi.
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NMEYEHE C PbY4EH PEXXUM 3A NMbPBU MbT

BS - PRVO PECENJE U RUCNOM REZIMU RADA - HR - PRVO PRIPREMANJE HRANE U RUCNOM NACINU - '

Uckam ga npurorssi BTOpa napruga xpaHa segHara cnep nopBara. '

BS - Neposredno nakon toga Zelim peci drugu seriju namirnica. HR - Zelim pripremiti novu porciju hrane neposredno nakon prve.

SL - Po tem Zelim takoj spe¢i $e eno porcijo hrane. - SR - Posle toga odmah Zelim da pe¢em drugu seriju namirnica. SL - PRVO PECENJE V ROENEM NACINU - SR - PRVO PECENJE U RUENOM REZIMU RADA

Nckam cam pa ynpaejisiBamMm ne4vYeHeTo Ha XpaHarta

BS - Zelim da sam/a upravljam pec¢enjem namirnica. - HR - Zelim samostalno upravljati pripremom hrane
SL - Pecenje Zelim upravljati sam. - SR - Zelim da sam/a upravljam pe¢enjem namirnica.

Any refill ? 3SAPEXKOAHE?
BS Ponovno punjenje? -
HR Ponovno punjenje? -

SL Ponovno pecenje? - SR Ponovno punjenje? 3ape)K.ane?

OTCTPAHETE BALLUATA XPAHA
N 3ATBOPETE FPUJIA, 3A A
CTAPTUPATE HOBOTO NEYEHE

BS - Za novi postupak peéenja izvadite namirnice i
zatvorite rostilj.

HR - Maknite hranu i zatvorite reSetku kako biste
zapoceli s novom pripremom

SL - Odstranite hrano in zaprite Zar za novo peéenje.
SR - Za novi postupak peéenja izvadite namirnice i
zatvorite rostilj.

| P'bqu pexum

BS Ponovno punjenje? - HR Ponovno punjenje?
SL Ponovno pecenje? - SR Ponovno punjenje?

BS Rucni rezim rada - HR Rucni nacin BS Rucni rezim rada 180 °C - HR Ru¢ni nacin 180°C
SL Roc¢ni nacin - SR Ru¢nirezimrada  SL Rocni nacin 180 °C - SR Ruc¢ni rezim rada 180 °C

»
N3nbnHaBa ce

U3vakaiite
npepBapuTeNnHo
3arpsiBaHe 4
MpepBapuTtenHo
BS Postupak zagrijavanja je u toku. - HR Podgrijavanje u tijeku SL BS Pri¢ekaite. - HR Pricekajte 3arpsiBaHe

Predgretje je v teku - SR Postupak predgrevanja je u toku. SL Pocakaijte - SR Sacekajte.

BS 180 °C Zagrijavanje - HR 180°C Podgrijavanje
SL 180 °C Predgretje - SR 180°C Predzagrevanje

U3YAKAUTE A0 KPAS

HA NMPEABAPUTEJNIHOT I/I HOBOTO

3ArPSIBAHE, NPEAU BA ne4yeHe

NMOCTABUTE XPAHATA. CTapTl/l pa .

BS - Prije stavljanja namirnica

pricekajte da se postupak w BS - | novi postupak pecenja

zagrijavanja zavrsi. pocinje... -

HR - Pri¢ekajte da dovrsi MocTaBeTe HR - Zapotinje priprema nove i )

dogrijavanje prije nego dodate hranu. i #

SL - Hrano dodajte 3ele, ko je cBosiTa xPaHa g(lj_r?ulft:i.:ne se nov kro

predgretje koncano. Y c 9

SR - Pre stavljanja namirnica pecenja... L rh ol

sacekajte da se postupak SRV._ I novi postupak pecenja L‘:‘:":"w**
pogcinje...

predgrevanja zavrsi.

BS Stavite namirnice. - HR Umetnite hranu
SL Dodajte hrano - SR Stavite namirnice.




' BG - PbKOBOACTBO 3A NOTBEHE '

16 ABTOMATU4YHU NMPOIrPAMU 3A NMEYEHE

NMPOrPAMA WHANKATOP 3A HUBO HA NEYEHE

MEHIO

R R WW Ea

G uepseroMeco "I prauie Cpero Fotpe
(cuHb0) n3reyeHo n3reyeHo
BYPIEP* - Anakrne Cpearo fobpe
= n3neyeHo u3neyeHo
MTUYE MECO* - . - Robpe
o)) 13neyeHo
[+ cBUHCKO** - - Aobpe
M3neyeHo
BEKOH - - Cpegia Xpyrikago
é 13rneyeHo Py
W CpegHo [obpe
ATHELLIKO Ananrne n3neyeHo n3reyeHo
&3 roT0BM ) ) : MeyeHo Ha
HAOEHWLIA cKapa
<« POLUKUHANE ) ) Grilovano
KOBASICE
& PUBA B CpegHo CpenHo aobpe [obpe
oneyeHo oreyeHo M3neYeHo
% MOPCKA } CpepHo CpenHo pobpe [obpe
XPAHA oreyeHo OreyeHo n3neyeHo
=7
Jleko
% CAHOBMYN - FOWAOBAHO punosaHo Xpynkaso
BETETAPMAHCKA [o6pe
@y - -
=" MbPKOMA 13neyeHo
KAPTOO - - - Mek
YYLWKA = = Jlexo Ha rpun
L& rpunoBaHo P
C NATTATKAHM - - - Ha rpun
(®) DOMAT . . Jlexo Ha rpun
rpunoBaHo

* Camo 3a BeﬂMKngVITaHI/IH! He neyete nTn4e MEeco OT 3aMpPb3HaI0 CbCTOSHUE. vaam m

paampassiBaiite mbpeo. ** Camo 3a Benukobpurtanusi: CbeeTBame By fia nanuyare Gyprepute gobpe ot

CBOBpaxeHIs 3a 6e30NaCHOCT Ha xpaHaTa. Ako usbepeTe aa cepeupate cnabo fo cpearo uanedern 40 .

6yprepu, Ma pUCK OT HaM4Me Ha GaxkTepuK.

PBb4YEH PEXXM
SENEHYYK WA 1104
Ot 180°C mo Ot 220°C no Ot 225°C o

TUKBWYKM (Haps3aHu)

- - Acnepxu
- - 61
- Nyk -
Bpokonn - -
[pebHn MmopKoBY® - -
- Konbp -
Cnapku kapTocun _ B
(Haps3aHw)
- Abbnka (HapsisaHu) -
- AHaHac -
- MpackoBu -

CBHBET 3A NOAIOTOBKA

3A NO-A0BBP E®EKT OT NEYEHETO MOXXETE OA OEbPHETE CbCTABKATA B
KPAS HA MEYEHETO, 3A A A CEPBUPATE HA CBOUTE TOCTU

MPOOYKTU CbBET

® Pe3eHun no gbmkuHa
o [ToKpuIATE U HAMAXXETE C YeTKa pPe3eHnTe C
Macro 3a Hai-gobpu pesyntaTtu

KAPTO®N

® HaperkeTe HanonoBUHA NO Ab/HKUHA 1
OTCTPAHETE CEMKUTE

MUIEP

® HaperxkeTe Ha pe3eHn No Ob/mKrHa

o [ToKpuiATe UM HAMaXXETE C YeTKa pPe3eHnTe C
Macro 3a Hai-gobpu pesyntaTtu

* I3anonsBaite gomatm ¢ Kpbra opma

¢ [13non3Baiite TBbPAM AOMATH, KOUTO He ca
MHOrO y3penu

® HapexxeTe HanosioBrHA Ha LUMpYHA

e 3a onTUMasnHo neYeHe NOCTaBETE KpuBaTa
CTpaHa Ha MonoBMHaTa AoMat BbpXy AonHaTa
nno4a Ha rpuna

NATNADPKAHN

OOMATU

* *** I3nonasavite PyHKUMSATA 3a XpyrnKasa

CBUHCKO
Kopuyka, ako aebennHara e noseye ot 20 MM.

l y y
BS - VODIC ZA PECENJE
J

16 AUTOMATSKIH PROGRAMA PECENJA

PROGRAM INDIKATOR NIVOA PECENJA

JELO A B YN &8

Vrlo krvavo
peceno (plavo)

BURGERS
€D -
ODRESKOM**

PILECA PRSA*® - - -
S))

@ GOVEDINA Krvavo peceno Srednje peceno Dobro peceno
Krvavo peceno Srednje peceno Dobro peceno

Dobro peceno

@3 ﬁXLI;I*JETI- - - Dobro peceno
é SLANINA = = Srednje peceno Hrskavo peceno
W } Lagano Srednje "
JANJETINA peceno peceno Dobro peceno
&3 KOBASICA = = = Dobro peteno
<3 POLUKUHAN- R R Grilovano
KOBASICE
X Srednje dobro
@< RIBA Srednje peceno - Dobro peceno
% PLODOVI MORA - Srednje peceno Srednjve dobro Dobro peceno
pedeno

& PaNINI -

Lagano peteno Peteno na Zaru Hrskavo peteno

mm - - - Dobro peceno

KROMPIR - - - Blago pegeno

¥ PAPRIKA - - Laganovpeceno Peteno na Zaru
na Zaru

7 PATLIDZIAN - - - Peteno na zaru

(%) PARADAJZ - - Laganovpeceno Peteno na zaru
na Zaru

* Samo za UK. pi oca prsa nemo;!e pec'l Zamrznuta. Uvuek h najprije po!puno odmrznite, ** Samo za UK.

iz sigurnosnih razloga vezano na namirnice preporucujemo da burgere pecete na nivou pecenja dobro
peceno. Ako se odlucite servirati burgere pec¢ene na nivou pecenja krvavo peceno ili srednje peceno,
postoji rizik od prisustva bakterija.

41

RUCNI REZIM RADA

POVRCE ILI VOCE

195 °C 235°C 270 °C
- - Tikvica (kriske)
- - Sparoge
- = Gljive
- Crveni luk -
Brokule = -
Mrkva - -
- Komorac -
Krompir (kriSke) - -
- Jabuka (kriske) -
- Ananas -
- Breskva =

SAVJET ZA PRIPREMU

ZA BOLJ] OSJECAJ ROSTILJANJA SASTOJAK MOZETE OKRENUTI NA
ZAVRSETKU POSTUPKA PECENJA RADI SERVIRANJA GOSTIMA.

PROIZVODI SAVJET

e Uzduzne kriSke

KROMPIR . " ” .

® Za bolje rezultate kriSke premazite uljem.
PAPRIKA ¢ Uzduzno prerezite napola i izvadite sjemenke.

5 ® Uzduzno narezite na kriSke.

PATLIDZAN ® Za bolje rezultate kriSke premazite uljem.

* Upotrebljavajte okrugli paradajz.

¢ Upotrebljavajte ¢vrst paradajz koji nije previse
PARADAJZ zeo. .

* Prerezite ga napola po Sirini.

¢ Za optimalno pecenije stavite zaobljenu stranu

prepolovlienog paradajza na donju plocu rostilja.

SVINJETINA e *** Za meso debljine ve¢e od 20 mm

upotrebljavajte funkciju brzog pecenja.

T ———



_—

16 AUTOMATSKIH PROGRAMA PRIPREME HRANE

G GOVEDINA Vr:gl';;‘f)‘"’ Krvavo Srednje Peceno
8 ?;JEEFR ODRE- Krvavo Srednje Peceno
S PILECA PRSA* - - - Peeno
m :XL’:;J e - - Dobro peceno
ZA SLANINA - - Srednje Crispy
G5 JANJETINA - :22::2 ireii?]’: Dobro peceno
T3 KOBASICA = = = Pegeno
<« KUHANE ) ) ) Peceno na
KOBASICE rogtilju
@< RIBA . Srednje i:*c‘::’: Peteno
% ;IE)ORTVI - Srednje i;i’ir:: Peceno
=
% PANINI - pri:;?gr:;j?eno Isprzeno Hrskavo
mUANSKI - - - Dobro pe¢eno
KRUMPIR - - - Mekano
¥ PAPRIKA - - I;_):g::z Isprzeno
" PATLIDZAN - - - Isprzeno
@) RAJEICA - - ::3223 Isprzeno

* Samo za UK. ne prlpremaj!e pi oca prsa iz zamrznu!og s!anja. Uvuek ras!opl!e do ﬁra]a. ~'Samo za

UK: Preporu¢ujemo da burgere dobro ispecete zbog zdravstvene sigurnosti. Kod posluzivanja krvavih ili
srednje pecenih burgera postoji rizik od prisustva bakterija.

R - VODIC ZA PRIPREMU HRANE '

RUCNI NACIN

POVRCE ILI VOCE

195°C 235°C 270 °C
_ = Tikvica (narezana)
R - Sparoga
- = Gljiva
- Luk -
Brokula - -
Mini mrkva - -
- Komorac -

Batat (narezani) - -
- Jabuka (narezana) -
- Ananas -

- Breskva -

SAVJETI ZA PRIPREMU

ZA OSJECAJ BOLJE ISPECENOSTI NA KRAJU PRIPREME MOZETE OKRENUTI
SASTOJAK PRIJE POSLUZIVANJA GOSTIJU.

PROIZVODI SAVJETI

¢ Rezite po duljini

KRUMPIR e o . .
¢ Nauljite ili premazite uljem za bolje rezultate
PAPRIKA  Rezite po pola duljine i uklonite sjemenke
PATLIDZAN . Re2|tfa nfsl. kriske E)O po!a duljine .
¢ Nauljite ili premazite uljem za bolje rezultate
o Koristite okrugle rajcice
o Koristite ¢vrste, ali ne previse zrele raj¢ice
RAJCICA * Rezite .po pola sllrlne . -
e Za optimalnu pripremu postavite zakrivljenu
stranu prepolovljene rajcice na donju plocu
reSetke
SVINJETINA o *** Upotrijebite pojacano pecenje ako je

deblje od 20 mm.

T ——

I SL - NAVODILA ZA PECENJE '

16 PROGRAMOV ZA SAMODEJNO PECENJE

PROGRAM OZNAKE ZA STOPNJE PECENJA
e

Krvavo
zapeceno

&> GOVEDINA

Rdece opeceno Srednje peceno Dobro peceno

@ HAMBURGER** - Rdece opeteno Srednje pe¢eno Dobro peceno

<3y PISCANCUE = = = Dobro peceno
PRSI* P
m ", : : Prepeceno
SVINJINA (well-done)
é SLANINA - - Srednje peceno Hrustljavo
W : Rahlo Srednje pece- Prepeceno
JAGNJETINA kuhana no (medium) (well-done)
T3 KLOBASA - - - Dobro peteno
«» PREDHODNO
KUHANA - - - Pecen
KLOBASA
. . Srednje do dobro L
@< RIBE Srednje pe¢eno P~ Dobro pe¢eno
% MORSKI SADEZI - Srednje peceno Srednje C{O dobro Dobro peceno
zapeceno

% SENDVIC - Rahlo peceno Peceno Hrustljavo
VEGGIE STEAK . . . [':::ﬁe::::]
KROMPIR - - - Mehko
@ PAPRIKA - - Rahlo zapeceno Peceno
7 JAJCEVEC - - - Peceno
@ PARADIZNIK = = Rahlo zapeceno Peceno

* Samo za ZdruZeno kraljestvo: zmrznjenega piS¢anca ne pecite. Vedno ga najprej popolnoma odtalite
** Samo za ZdruZeno kraljestvo: Priporo¢amo, da hamburgerje zaradi varnosti hrane prepecete. Ce se odloCite
postreci surove ali srednje pe¢ene hamburgerje, obstaja nevarnost prisotnosti bakterij.
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ROCNI NACIN

ZELENJAVA ALI SADJE

195 °C 235 °C 270 °C
- - Bucka (rezine)
- - Sparglji
- - Gobe
- Cebula -
Brokoli = =
Korencek - -
- Komarcek =

Sladek krompir (rezine) - -
- Jabolko (rezine) -
- Ananas -

- Breskev -

NASVETI ZA PRIPRAVO

ZA BOLJSI PRIOKUS ZARA SESTAVINE TIK PRED KONCEM PECENJA OBRNITE IN
NATO POSTREZITE VASIM GOSTOM.

IZDELKI NASVET

* Narezite po dolzini

KROMPIR - . o .

e Za boljSi rezultat rezine premazite z oljem
PAPRIKA * Razpolovite po dolZini in odstranite semena
JAJCEVEG . Narez@tva. po dolzini . 3 .

® Za boljSi rezultat rezine premazite z oljem

¢ Uporabite okrogle paradiznike

e Uporabite ¢vrste, ne prevec zrele paradiznike
PARADIZNIK ® Razpolovite po Sirini

e Za optimalno pecenje polozite zaobljeno

polovico paradiznika na spodnjo grelno plosco

SVINJINA e *** Ce je meso debelejSe od 20 mm,

uporabite nacin za intenzivno pecenje.

T ——
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SR - VODIC ZA PECENJE
J

16 AUTOMATSKIH PROGRAMA PECENJA

RUCNI REZIM RADA

195 °C 235 °C PYORE
Ors ) ) Tikvica (tanko
secena)
_ Veoma krvavo . N . - - Spargle
GOVEDINA e - Krvavo pe¢eno Srednje pe¢eno Dobro peceno parg
- - Pecurke
BURGER SA - Krvavo pe¢eno Srednje pe¢eno Dobro peceno
& (DRESKOM* s jep P - Crveni luk -
55 PILECA PRSA' . - ; Dobro pegeno Brokoli - -
Mlada Sargarepa - -
T .
Wi ﬁ\/_/\LI;I;JETI- - - Dobro pe¢eno - Komorac S
o Hrskavo Batat (tanko secen) - -
ZA SLANINA - - e i Jabuka (tanko )
secena
GF - Blago Srednje Dobro pe¢eno )
% JAGNJETINA peteno peceno p - Ananas -
- Breskva -
T3 KOBASICA = = = Dobro peteno
<= KUVANE i i . Na Jaru
KOBASICE
Srednje dobro SAVET ZA PRIPREMU
G< RIBA - Srednje peceno 9 Dobro peceno i . .
peceno ZA BOLJI OSECAJ ROSTILJANJA SASTOJAK MOZETE DA OKRENETE NA KRAJU
% POSTUPKA PECENJA RADI SERVIRANJA GOSTIMA.
PLODOVI . M Srednje dobro .
MORA Srednje peceno pedeno Dobro pe¢eno
% ¢ Uzduzno tanko secen
KROMPIR ® Tanko secene kriske premazite uljem, za bolje
@ PANINI - Lagano peceno Peceno na Hrskavo rezultate pecenja.
rostilju peceno
VEGETARLANSKI PAPRIKA e Uzduzno presecite napola i izvadite semenke.
@4 - - - bt
ODREZAK Dobro peceno : . -
® UzduZzno tanko nasecite na kriSke.
KROMPIR - - B Blago peceno PATLIDZAN * Tanko secene kriSke premazite uljem, za bolje
rezultate pecenja.
¥ PAPRIKA ) ) LegznoEEimin - PR ¢ Upotrebljavajte okrugli paradajz.
rostilju rostilju ¢ Upotrebljavajte ¢vrst paradajz koji nije
5 Pegeno na previse zreo.
C7 PATLIDZAN ) ) rogtilju PARADAJZ * Presecite ga napola po Sirini.
. . e Za optimalno pecenje, stavite zaobljenu
Laganopecenona  Peceno na : . .
@ PARADAJZ = S ro&tilu ro&tilju stranu prepolovljenog paradajza na donju
plocu rostilja.
® *** Za meso deblje od 20 mm upotrebljavajte
* Samo za UK: nemoijte da pecete pileca prsa kada su zamrznuta. Uvek ih prvo potpuno odmrznite. * SVINJETINA ! P lava)

Samo za UK: savetujemo da burgere pecete na nivou pecenja dobro peéeno iz bezbednosnih razloga funkcuu bron peéenja.

u vezi sa hranom. Ako odlucite da servirate burgere pecene na nivou pecenja krvavo peceno ili srednje 44
peceno, postoji rizik od prisustva bakterija.
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FLANK STEAK MARINATED
IN LIME & CORIANDER

| Serves 4 | . 15 min. | Marinating time 4 hours |

Automatic program

1 flank steak of
approximately 750 g
(see below)

1 bunch of coriander,
finely chopped

50 ml lime juice

2 tablespoons of
vegetable oil

Mix the coriander, lime juice,
oil, garlic, onions, green
pepper, salt and cumin

until a uniform mixture is
obtained. Coat the flank
steak with the mixture.
Refrigerate and marinate for
at least 4 hours.

Take the meat out of the
refrigerator and remove most
of the marinade. Discard the
remaining marinade.

Turn on the grill. Select the
program and press OK.

2 fresh onions, chopped
6 cloves of garlic, peeled
and crushed

1 small green pepper,
de-seeded

4> tablespoon

ground cumin

1> teaspoon salt

As soon as preheating is
complete, put the flank steak
on the grill and close it.

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference:
very rare (blue), rare,
medium or well-done.

Transfer the flank steak to a
cutting board and let it rest
for 5 minutes before cutting
the meat into thin slices.

You can substitute flank steak with a thick slice of rump
steak. To make fajitas, serve slices of meat with tortillas,
grilled onions and peppers, double (heavy) cream, salsa

sauce and guacamole.

To ensure a tender flank steak, do not to exceed the

cooking time.

49

GRILLED SALMON
& MANGO SALSA

| Serves 4 | o 10 min. |
Automatic program G

4 salmon fillets

1 mango

V2 red onion

2 red pepper

1 small bunch of
coriander

Peel and cut the mango
into small cubes. Cut the
peppers into cubes of
equal size and finely chop
the onion, green pepper
and coriander leaves. Mix
everything with the lime
juice. Season with salt and
pepper and set aside.

Mix the garlic powder with
Y2 teaspoon of salt and
pepper. Sprinkle the mixture
over the salmon fillets and
drizzle with oil.

Serve the salmon with rice.

Y2 green pepper

2 limes

1 teaspoon garlic powder
vegetable oil

Salt & freshly ground
black pepper

Turn on the grill. Select the
@ <¢ program and press
OK. As soon as preheating
is complete, put the salmon
fillets on the grill and close it.

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference:
medium. medium well or
well-done.

Arrange the salmon fillets
on the plates, drizzle over
the remaining lime juice and
serve with mango salsa.
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PARMESAN & HERB
POTATOES

| Serves 4 | * o 10 min. |
Automatic program

1 kg potatoes (fluffy variety
such as Maris Piper or
King Edward)

2 tablespoons of olive oil
50 g Parmesan

Turn on the grill. Select the
program and press OK.

Wash the potatoes and cut
them into 1 cm slices.

Mix with the olive oil,
herbes de Provence,

salt and pepper.

As soon as preheating is
complete, put the potato
slices on the grill (you

will need to cook them in
batches) and close it.

1 teaspoon of herbes
de Provence

1 teaspoon of salt
Freshly ground black

pepper

Cook the potatoes
according to the instructions
on the screen.

Transfer the potatoes to
a dish and sprinkle with
Parmesan shavings.

You can add garlic powder or replace the herbes de

Provence with paprika.
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THE CLASSIC HOMEMADE
HAMBURGER

| Serves 4 | o 15 min. |

Automatic program

250 g minced beef

50 g breadcrumbs (made
from dried bread)

50 ml milk

2 eggs

50 g grated cheese

2 garlic cloves

Mix the minced beef with
the breadcrumbs, milk,
eggs, grated cheese,
peeled and chopped garlic
cloves, herbes de Provence,
salt and pepper until well
blended. Then form four
burger of the same size.

Oil them lightly and chill in
the refrigerator.

Turn on the grill. Select the
program and press OK.
As soon as preheating is
complete, put the burgers
on the grill and close it.

1 teaspoon herbes
de Provence

Salt & freshly ground
black pepper

4 burger buns
Sauces of choice
Garnish of choice

Cook as shown on the
display, until they are
cooked to your preference.

Spread the sauces of

your choice (ketchup,
mayonnaise, etc.) on the
halved burger buns, add
the toppings of your choice
(onion rings, salad, tomato,
pickles, etc.) and put a
burger on each one. Close
the burgers and serve.

Once the burger are cooked, place the burger bun
halves on the hot grill to heat them before garnishing

and serving them.

Use your choice of grated cheese: emmental, parmesan,

mozzarella, etc.
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CTEWK U3 NALUWHDI,
MAPVHOBAHHbIVI C TAMOM
N KOPVAHLOPOM

| 4 nopuun | . 15 MuH. | Bpema mapuHoBaHus - 4 yaca

| ABTOMaTnuyeckas nporpamma

1 cTelik U3 nawnHbl
npu6n. 750 r (cm. Huxe)

1 ny4oK mesiko
Hapy6/1eHHOro KopuaHgpa
50 mn coka naima

2 CT. J1. pacTUTesIbHOro
macna

2 Hapy6/1eHHbIX CBEXUX

CmeLuanTe KopuaHgp, COK
nanma, macJio, YeCHOK,
3es1eHbIN NepeLl, CoJib U
KyMWUH 00 OOHOPOLOHON
maccbl. HaHecute cmecb
Ha msico. OTcTaBbTe

B XOJI0OUIbHUKE
MapuHoBaTbCA Ha 4 yaca
nnu gonblue. BbiHbTe
MACO U3 XosioounJjibHUKa mn
yoanute 60JibLUYI0 YacTb
mapuHapa. Beibpocute
JINLLIHUA MapuHag,

Bruitoumnte rpusnb.
Bbi6epuTe nporpammy 7]
Haxxmute OK.

JIYKOBULbI
6 OYULLEHHBIX U
pa3gaBsieHHbIX 3y64UKOB
4ecHoKa

1 He60J1bLLIOW OYULEHHbIN
OT ceMsiH 3eJIeHbIV nepeL|
12 CT. J1. MOJIOTOro KymuHa
Y2 4, 1. conm

Mocne 3aBepLueHUs
pasorpesa MosioXXute
CTEMNK Ha rpwJib U 3aKpouTe
KPbILLIKY.

[oToBbTE CornacHo
yKasaHusiMm Ha aKpaHe

[0 Tpebyemon cTerneHmn
MPOXXKapKu: NPorpeTbIn
(cbipoi), ¢ KPOBbLO, CPenHAA
W NoJiHas npo>kapka.

MepeHecuTe msAico Ha
pa3pnesioyHylo OO0CKy, nante
€My «OTOO0XHYTb» B TEYEHMe
5 MUHYT N HapeXXbTe
TOHKMMW KyCOYKamu.

MalwmrHy MOXXHO 3aMeHUTb TOJICTbIM Kpaem BbIPe3Ku.
L1 NpUroToBsieHns chaxntoc nogaeamTe KyCoUuku msca
C TOPTUJIbEN, XKapPEeHbIM Ha FpuJie JIYKOM U NepLiem,
rycTbiMU C/IMBKaMK, COycamu casibca 1 ryakamorsie.

He rotoBbTe Oosiblle yKa3aHHOro BpeMeHU, YTo6bl MsICO

OoCTaBaJZI0Cb MArKUM.

J1IOCOCb HATPWUJIE U
CAJIbCA N3 MAHTIO

| 4 nopumn | ¢ 10 MUH. |

ABTOMaTM4ecKas nporpamma G <q

4 Kycka ¢hune nococs
1 maHro

12 KpacHoW JIyKoBULbl
12 KpacHoro nepuya

1 He6oIbLLOW MYyYOK
KopuaHapa

Ouuctute N HapexxbTe
MaHro He6onbLUNMU
Kybukamn. HapexxbTe nepetl,
Ky6ukamu paBHOro pasmepa
M MesIko HapyouTe nyk,
3eJ1eHbIN NepeL, N JINCTbSA
KopuaHgpa. Cmewuante

BCE UHIPEAUEHTbI C COKOM
nanma. MpunpaBbTe COJSbIO
M NepLem 1 oTcTaBbTe B
CTOPOHY.

CmeLuanTe MOJIOTbI YECHOK
¢ Y2 u. n. conm v nepua.
HaHecwute cmechb Ha chune
JI0COCA 1 COpPbI3HNTE
MacJsiom.

MopaBanTe JI0OCOCb C PUCOM.

12 3en1eHoro nepya

2 naima

1 4. 1. MOJIOTOro YecHoKa
PacturenbHoe maciso
Co/lb M CBEXEMOJIOTbIN
YyepHbIvi nepew

BkntounTe rpusb. Boibepute
nporpammy Q’;q 1 HOXMUTE
OK. MNocne 3aBepLueHUs
pasorpesa rnosoXxute

donne nococs Ha rpusib U
3aKpOMWTE KPbILLKY.

[oToBbTE COrnacHo
yKasaHusaM Ha aKpaHe

[0 Tpebyemon cTeneHu
Npo>KapKu: cpenHsas
npo>kapka, «rnoyTu nosiHas»
WNU NoJiHas rnpokapka.

BbL1oXKuTe pbiGy Ha Tapesku,
COpPbI3HUTE NX OCTaBLUMMCSA
COKOM JiaiMa U nogasanTe C
CaJ1bCOW U3 MaHro.



KAPTO®EJIb C MAPME3AHOM
1 TPABAMU

| 4 nopumn | * ¢ 10 MUH. |

ABTOMaTMyecKasa nporpamma

1 Kr kapToghens
(paccbin4aTbix COpPTOB,
Takux kak Maris Piper nnn
King Edward)

2 CT. /1. OJIUBKOBOIO macsa

Bknitounte rpuib.

Bbi6epuTe Nporpammy
n Haxxmute OK.

MpomowTe KapTodpenb

M HapeXXbTe JIOMTUKaMM
TonwmHon 1 cm.CmeLuanTe
OJINBKOBOE MacJio,
npoBaHCKWe TpaBbl, COJb,
nepeu.lNocne 3aBepLueHna
pasorpesa NnonoXxure

50 r napmesaHa

1 4. 2. NPOBaHCKuUX TpaB
14. 1. conn

COJ1b U CBEXEMOJIOThIN
YepHbIN nepew

JIOMTMKU KapTodoens
Ha rpusib N 3aKpouTe
KPbILLKY (FOTOBUTb HY>KHO B
HECKOJ1bKO MPUEMOB).

FoToBbTE KapTodhesnb
cornacHo yKkasaHusim Ha
3aKpaHe.

Monoxxute kapTodpesnb Ha
TapesiKy 1 NocbInbTe ero
TepTbIM NapMe3aHoM.

KNACCUYECKUN OOMALLHUN
TAMBYPIEP

| 4 nopumnn | o 15 MUH. |

ABTOmMaTnyeckasa nporpamma @

250 r roBsxbero ¢apla
50 r naHUPOBO4YHbIX
cyxapew (U3 cyLueHoro
xneba)

50 mn monoka

2 anya

50 r reproro cbipa

CwmeLuanTe ropshxun cpapldl,
MaHUPOBOYHbIE CyXapw,
MOJIOKO, SILIA, TEPTbIN CbIp,
OuMLLIEHHbIE 1 Hapy6rieHHble
3y6uUMKM YECHOKA, MPOBaHCKWe
TpaBbl, COJb U MepeL, Ao
06pa3oBaHus 0HOPOOHOMN
macchbl. Cdoopmmpynte
YyeTblpe KOTJ1IeTbl OOUHAKOBOrO
pa3mepa. Cnerka cMaxkbTe

WX MacJsioM 1 oxsiaguTe B
XOJIOOUIIbHUKE.

Bkuitounte rpunb. Bolibepute
nporpammy £3 1 HaxMUTe
OK. lNocne 3aBepLUeHNs
pa3orpeBa NnosioXknuTe

MSICO Ha FpwJib U 3aKpounTe

KPbILLIKY.

2 3y64nKa 4eCcHoOKa

1 4. 1. NPOBaHCKNX TpaB
Co/ib M CBEXEMOJIOTbIN
YepHbI nepew

4 6yno4ku ans 6yprepos
Coyc no BKycy

lapHup no Bkycy

FoToBbLTE cornacHo
yKasaHusiM Ha aKpaHe
[0 Tpebyemon cTerneHun
Npo>KapKu.

HaHecuTte coyc Ha cBom
BKyC (KeTuyn, MmanoHe3

M T. 0.) Ha NOJIOBUHKM
6ynoyku onsa raméyprepos,
po6aBbTe rapHMp Ha CBOM
BKYC (/lyKOBble KOJbLIA,
JINCTbA canara, MoMuaopbl,
MapuHOBaHHbIe OrypLibl U T.
A.) N yNoXXuTe no KoTJieTe B
Kaxkayto 6ynouky. Hakpownte
MSICO BTOPOW MOJIOBMHOMN
Oynoukn u nogasamnTe.

] [o1e3) [) APUroToBJ1IeHUA MACa YJ10XKUTEe NOJIOBUHKN

- ! 6GyJioueKk Ha ropsiuyum rpusib, YToObl MOOOrPETb UX NEpeL,

Mo>xHO [06aBUTb MOJIOTbIA YECHOK UM 3aMEHUTb cGopKoM ramGyprepoB 1 nogaven.

NPOBaHCKWe TpaBbl MarnpuKon. MCI'IOﬂbSVI;ITe TeprII7I CbIp Ha cBoMn BKYC: SMMEeHTaJ1b,
' napmesaH, mouapesuia n 1. 4.
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®JIAHK-CTENK, MAPUHOBAHUN
Y COU/l NNAVIMA 3 KIH30tO

|4 nopuji | #” 15 xBUNKWH | Yac mapuHyBaHHS: 4 roovHu |

ABTOMaTUYHa Nporpama

1 pnaHkK-cTeVik Baroro
npu6nunsHo 750 r (guB.
HUXKYe)

1 ny4ok Api6HO noci4eHoi
KiH3U

50 mn coky navima

2 CTO/I0BI JIOXKU Otii

2 Hapi3aHi pin4acti yneyni

3miLianTe KiH3y, Cik nanma,
0J1il0, YaCHUK, Lmbyrnio,
3eJ1IeHN nepeLb, Cifb i 3ipy
00 OTPMMaHHSA OOHOPIOHOI
cymiui. MokpunTte donaHk-
CTENK Li€I0 CYMILLILLIIO.
MocTaBTe B X0/1040UJTbHUK
MapVHyBaTUCS LLIOHANMEHLLE
Ha 4 rogyHu. [lictaHbTe
M’SICO 3 XOJIOOUNIbHMKA i
BUMMITb MOrO 3 MapuHagy.
Pewwity mapuHagy, MOXxHa
BUKMHYTWN.

YBIMKHITb rpysib. Bubepitb
nporpamy i HaTUCHITBL OK.

6 ounwyeHnx i
BUYaBJ/IEHUX 3yO4YUKIB
YacHUKY

1 HeBenIKnii 3es1eHNIn
nepeyb 6e3 HaciHHS
12 CTOJI0BOI JIOXKKU
MeJ1eHoi 3ipu

2 yariHOI 10XKKU coni

Micnsa 3aBepLUEeHHSA
rnonepenHbOro HarpiBaHHsA
noksiagitb oJyiaHK-CTEUK Ha
rpwib i 3aKkpumnTe npunag,.

IHOnKaTop Ha eKpaHi
[0MOMOXKe 0OCArTU
noTpiGHOro cTyneHs
MPOCMaXKEHHS: CUpWIA,

3 KpoB'lo, cepenHe
rnpocma)keHHs abo o6pe
MPOCMaXKEHHS.

Bunmitb i noknagite donaHk-
CTEMK Ha OOLUKY. 3anuwite
Moro Ha 5 XBUWJINH, a NOTIM
Hapi>KTe Ha TOHKi CKMGOYKN.

®dniaHK-CTENK MO>KHA 3aMiHUTU TOBCTUM CTEAKOM 3
BUPIi3kn. MoXxxHa nopaTtu CKUGOUYKM M’sica 3 TOPTUIIbAMU,
CMa)KeHOo Lubyneto i nepLem, ryCTUMU BepLUKaMU,
casibColo | ryakamosie — ycim HeobxigHm ons

npuroTyBaHHsA doaxitac.

CMA>XEHWUN NOCOCb
| CAJIbCA 3 MAHIO

| 4 nopuii | .0 10 XBUNWH |

ABTomaTuuHa nporpama @ =g

4 ¢bine nococs

1 maHro

Y2 yepBOHOI UGy

12 4epBOHOIro nepyro

1 HeBeJINKUI NMy4OK KiH3u
2 3es1eHoro nepLro

MouncTiTb i Nopi>kTe

MaHro Ha Opi6éHi Kyonku.
MopixkTe nepeLb Ha KyGuKn
OHAaKOBOIo PO3Mipy i
[pi6HO Hapi>KTe LubyIto,
3es1eHN NepeLb i 3eNeHb
KiH3u. 3milLiaiiTe BCe 3 COKOM
nanma. Mpunpaete cinnto 1
rnepuem i BigKnanite.

3milLuanTe NopoLLoK
YaCHUKY 3 Y2 YaNHOI JIOXKKMK
coJli i neputo. NpunpaeTe
cbine nococs cymiLuiuio
MoJ&IATE NOro oJlieto.

YBiMKHITb rpusnb. Bubepitb
nporpamy Q_“:;g i HATUCHITb

2 navimu

1 yariHa /10)KKa NMopoLLUKY
YacHUKy

Onis

Cinb i cBiXo3meneHni
YOpHUIi nepeyb

OK. Micna 3aBepLUeHHSA
rnonepenHbLOro HarpiBaHHSA
noknagitb doine siococa Ha
rpwib i 3aKpunTe Npunag,

IHOoMKaTop Ha ekpaHi
LOMOMOXKE O0CArTU
MoTpPi6GHOro cTyneHs
NPOCMa)KEHHSI: CEpenHE
npocCMa)keHHs, oobpe
NMpPoCcMa’keHHs abo rnoBHe
MPOCMaXKEHHS.

Po3sknagitb cine nococs
rno Tapisikax, nosimnTe
3aJIMLLIKaMu COKy Jlanma,
rnogasanTe 3 CaJibColo 3
MaHro.

Y AKoCTi rapHipy [0 Jlococsi rapHo niginge puc.



KAPTOMNIA 3 NAPME3AHOM |
APOMATHUMW TPABAMW/

| 4 nopuii | * . 10 XBUAMH |

ABTOMaTMYHa nporpama

1 Kr kapTonni
(po3cun4acTux copris,
Hanpuknapg, Maris Piper
aoo King Edward)

2 CTOJIOBI JIOXKKN
OJINBKOBOI oJlii

YBiMKHITb rpunb. Bubepitb
nporpamy i HATUCHITB
OK.

MomwuiTe KapToNnio 1
HapixTe ii Ha CKM60o4KH 1

CM 3aBTOBLUKU. 3milLianTe
OJIMBKOBY Olit0 3
NMPOBaHCbKMMUN TpaBamu,
cinnio n nepuem. Micns
3aBepLUEeHHSA nornepenHLOro
HarpiBaHHA NOKNadiTb

50 r napmesaHy

1 yaiiHa noXxKa
NnpPoBaHCbKUX TpaB

1 yariHa n10XxkKa coui
CBixxo3menneHu YoOpHUn
nepeub

CKUOO4KM KapToni Ha
rpwuib i 3aKkpumnTe npuiag.
KapTtonnio noBenerbca
rotyBaTu napTisaMmu.

lFoTyTe KapTonJito
BiOnoBigHO [0 iHOuKaTopa
Ha eKpaHi.

Mepeknapitb KApTONJItO
Ha TapifnkKy ¥ NpuTpyciTh
rnapme3aHoBOI CTPY>KKOHO.

Tako>)x 00 cTpaBy MOXKHa O00aTU MOPOLLOK YAaCHUKY, a
MPOBAaHCbLKi TPaBU 3amMiHUTX NaNpPUKOIO0.
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KNACUYHUN OOMALLHIN
TAMBYPIEP

| 4 mopuii | . 15 XBUAKH |

ABTOMaTMy4Ha nporpama

250 r snoBu4oro ¢hapuy
50 r naHipyBanbHux
cyxapiB

50 r mosioka

2 anys

50 r reproro cupy

2 3y64YNKN YaCHUKY

3miwanTe dapLu 3
rnaHipyBaJjibHUMK cyxapsimu,
MOJIOKOM, ANLISAIMU, TEPTUM
CUPOM, OYMLLLEEHUMU 1
nogpiébHeHMK 3y6unkamm
YaCHWKY, MPOBaHCLKMMU
TpaBamu, CisuUlto, NepLem 0o
OOHOPIOHOI KOHCTUCTEHLT.
Cdbopmymnte YoTupmn
KoTsieTn gnsa 6yprepis
0HaKoOBOro po3mipy.
3nerka 3amacTiTb ix onieto
OCTYLiThb Y XOJIOOUITbHUKY.

YBiMKHITb rpunb. Bubepitb
nporpamy i HATUCHITb
OK. Micnsa 3aBepLUeHHSA
rnornepenHbOro HarpiBaHHA

1 YaliHa /10XKa
MPOBaHCbKUX TPaB
Cinb i ci>xo3meneHnin
YOPHUI nepelb

4 6yno4ku ans 6yprepy
Coycu Ha BuGip

lapHip Ha BuGip

NnokJagiTb KOT/IETU Ha
rpwib i 3aKpuinTe Npunag,

IHOuKaTop Ha eKpaHi
[0MOMOXXe OOCArTU
noTpi6HOro cTyneHs
MPOCMa’KEHHS.

3MacTiTb NONIOBUHKMN
6yno4oK coycom Ha BMGIp
(keT4yrnom, mannoHe30M
Towwe). MNMoknagite Ha KOXXKHY
HVKHIO MOJSIOBUHKY HaUYUHKY
Ha Bubip (kinbua umbyni,
JINCTA canary, nomigopw,
MapWHOBaHI OripK1 TOLLO) i
Kotnety. Hakpunte 6yprepu
BEPXHIMU NOSIOBUHKAMM i
nogasanTe 00 CTOJy.

Micna npurotyBaHHA KOTIET MOKJAAiTh HA rapa4ni
rpuib MOJIOBUHKN ByprepHux 6yJioHoK, o6 Harpitu ix

nepepg, nogayeto.

BukopucTtoByinTe 6yob-AKUA cUp Ha BUGIp: eMeHTaslb,

napmesaH, mouapeny TOLLO.
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66

STEK Z tATY MARYNOWANY W
CYTRYNIE | KOLENDRZE

| dla 4 0séb | .. 15 min. | Czas marynowania 4 godziny |

Automatyczny program

1 stek z faty o wadze ok.
750 g (zob, ponizej)

1 bukiet kolendry, drobno
pokrojonej

50 ml soku z cytryny

2 fyzki oleju roslinnego

2 swieze cebule, pokrojone

Wymieszaj kolendre, sok

z cytryny, olej, czosnek,
cebule, zielona papryka, sol
i kminek az do uzyskania
jednolitej mieszanki.
Wysmaruj stek z taty
marynata. Wt6z do lodowki
na co najmniej 4 godziny.
Wyjmij mieso z lodéwki i
usun wiekszos¢ marynaty.
Wyrzu¢ pozostata marynate.

Wiacz grill. Wybierz program

G i weisnij OK.

6 zgbkow obranego i
rozgniecionego czosnku
1 mafta zielona papryka,
bez ziaren

Y2 fyzki mielonego kminku
Y2 fyzeczki soli

Po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania wioz stek z taty
na grill i zamknij go.

Gotuj zgodnie z informacjami
na wyswietlaczu, az do
uzyskania wybranego
poziomu podsmazenia:
bardzo lekko (krwisty), lekko,
srednio lub mocno.

Wylt6z stek na deske do
krojenia i odczekaj 5 minut
przed pokrojeniem miesa na
cienkie plastry.

Mozesz zastapic stek z faty grubym kawatkiem miesa
zrazowego. Aby przygotowac fajitas, podaj plastry miesa
z tortilla, grillowana cebule i papryke, smietane kreméwke,

sos salsa i guacamole.

Aby uzyska¢ miekki stek, nie przekraczaj czasu grillowania.
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GRILLOWANY LOSOS |
SALSA Z MANGO

| dla 4 oséb | . 10 min. |
Automatyczny program G

4 filety z fososia

1 mango

P6t czerwonej cebuli
P6t czerwonej papryki
1 maty bukiet kolendry
Pt zielonej papryki

Obierz i pokroj mango

w mata kostke. Pokroj
papryke w kostke o rownym
rozmiarze i drobno posiekaj
cebule, zielong papryke i
listki kolendry, Wymieszaj
wszystko z sokiem z cytryny.
Dopraw sola i pieprzem i
odstaw.

Wymieszaj czosnek z
potowa tyzeczki soli i
pieprzu. Posyp mieszanka
filety z tososia i pokrop
olejem.

Podawaj fososia z ryzem.

2 limonki

1 tyzeczka czosnku w
proszku

olej roslinny

Sol i swiezo zmielony
czarny pieprz

Wiacz grill. Wybierz program
@<t i weisnij OK. Po
zakonczeniu wstepnego
nagrzewania wtoz filety z
fososia na grill i zamknij go.

Gotuj zgodnie z informacjami
na wyswietlaczu, az do
uzyskania wybranego
poziomu wysmazenia: lekko,
srednio lub mocno.

Wytoz filety na talerze, pokrop
pozostalym sokiem z cytryny i
podawaj z salsa z mango.



ZIEMNIAKI Z PARMEZANEM |
ZIOLAMI

| dla 4 0séb | * . 10 min. |
Automatyczny program

1 kg ziemniakow (miekkie
odmiany)

2 tyzki oliwy z oliwek

50 g parmezanu

1 tyzeczka ziot

Wiacz grill. Wybierz
program i wcisnij OK.
Umyj ziemniaki i pokrdj je
na plastry wielkosci 1 cm.
Wymieszaj z oliwa z oliwek,
ziotami prowansalskimi, sola
i pieprzem. Po zakonczeniu
wstepnego nagrzewania
wiéz plastry ziemniakow
do grilla (nalezy je piec
partiami) i zamknij go.

prowansalskich
1 tyzeczka soli
Swiezo mielony czarny

pieprz

Piecz ziemniaki zgodnie
z instrukcjami na
wyswietlaczu.

Wyt6z ziemniaki na talerz i

posyp ptatkami parmezanu.

Mozesz réwniez doda¢ czosnek w proszku lub zastapié
Ziota prowansalskie papryczka.
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TRADYCYJNY DOMOWY
HAMBURGER

| dla 4 oséb | . 15 min. |
Automatyczny program

250 g mielonej wofowiny
50 g tartej butki (z suchego
chleba)

50 ml mleka

2 jaja

50 g tartego sera

2 zgbki czosnku

Wymieszaj zmielong
wotowine z butka tarta,
mlekiem, jajami, startym
serem, obranymi i posie-
kanymi zabkami czosnku,
ziotami prowansalskimi, sola
i pieprzem i dobrze zmiksuj.
Uformuj cztery jednakowej
wielkosci burgery. Lekko je
wysmaruj olejem i wstaw do
lodéwki.

Wiacz grill. Wybierz
program i wcisnij OK.
Po zakonczeniu wstepnego

1 fyzeczka ziét
prowansalskich

Sdl i swiezo zmielony
czarny pieprz

4 butki do hamburgera
dowolne sosy
dowolne dodatki

nagrzewania wiéz steki na
grill i zamknij go.

Grilluj zgodnie z informacjami
na wyswietlaczu, az do
uzyskania wybranego
poziomu wysma enia..

Wyt6z wybrany sos (keczup,
majonez, itp.) na potowe
butki do hamburgera, dodaj
wybrane dodatki (krazki
cebuli, satate, pomidory,
pikle, itp.) i wioz stek.
Przykryj burgery druga
potowa butki i podawaj.

Po upieczeniu stekéw wiéz potéwki butek do hamburgera
na goracy grill, by je podgrzac¢ przed wiozeniem dodatkow

i podaniem.

Dodaj wybrany ser starty: emmental, parmezan,

mozzarella, itp.
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72

FLANK STEAK MARINOVANY S
LIMETKOU A KORIANDREM

| Pocet porci: 4 | . 15 min. | Marinovani po dobu 4

hodin s | Automaticky program

1 flank steak o priblizné
hmotnosti 750 g (viz nize)
1 svazek koriandru,
nasekany najemno

50 ml limetkové Stavy

2 polévkové IzZice
rostlinného oleje

2 éerstvé cibule, nasekané

Smichejte koriandr,
limetkovou stavu, olej,
cesnek, zelena paprika, stl a
kmin, az vznikne homogenni
smés. Touto smési potrete
flank steak. Vlozte do
chladnicky a nechte
marinovat nejméné 4 hodiny.
Vyjméte maso z chladnicky a
odstrante vétSinu marinady.
Zbyvajici marinadu vyhodte.

Zapnéte gril. Zvolte
program G a stisknéte
tlacitko OK.

6 strouzku éesneku,
oloupanych a
rozmackanych

1 mensi zelena paprika,
zbavena semen

Y2 polévkove Izice
drceného kminu

2 kavova IzZicka soli

Jakmile se dokonci
predehrati, viozte flank steak
na gril a uzavrete jej.

Opékejte dle vyobrazeni
na displeji, dokud neni
pokrm propecen k vasi
spokojenosti: very rare
(blue), rare, medium nebo
well-done.

Presunte flank steak na
prkénko a nechte jej na 5
minut odpocivat. Poté maso
nakrajejte na tenké platky.

Flank steak mazete nahradit silnym platkem rump steaku.
Fajitas se pripravuji tak, Ze platky masa podavate s
tortillou, grilovanou cibuli a paprikou, hustou smetanou,

salsou a guacamole.

Neprekracujte dobu pfipravy, aby flank steak zustal

mékky.
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GRILOVANY LOSOS A
SALSA S MANGEM

| Po¢et porci: 4 | .. 10 min. |
Automaticky program Gt

4 filety z lososa

1 mango

12 cervené cibule

Y2 ¢ervené papriky

1 mensi svazek koriandru
1/2 zelené papriky

Oloupejte mango a
nakrajejte jej na kosticky.
Nakrajejte papriky na stejné
velké kosticky a nakonec
nakrajejte najemno cibuli,
zelenou papriku a listky
koriandru. VSe smichejte s
limetkovou stavou. Osolte,
opeprete a odlozte.

Smichejte mlety cesnek

s Y2 kavové lzicky soli a
pepie. Smési mirné posypte
filety lososa a zakapnéte je
olejem.

Lososa podavejte s ryzi.

2 limetky

1 kavova Izicka mletého
cesneku

rostlinny olej

Sil a cerstvé namlety
cerny pepr

Zapnéte gril. Zvolte program
G a stisknéte tlacitko

OK. Jakmile se dokon¢i
predehrati, viozte filety
lososa na gril a uzaviete je;j.

Opékejte dle vyobrazeni

na displeji, dokud neni
pokrm propecen k vasi
spokojenosti: medium,
medium well nebo well-done.

Premistéte filety lososa na
talie, zakapnéte je zbylou
limetkovou Stavou a podavejte
se salsou s mangem.



PARMEZAN S BYLINKOVYMI
BRAMBORAM|

| Pocet porci: 4 | * o 10 min. |

Automaticky program

1 kg brambor (moucna
odrida jako Maris Piper
nebo King Edward)

2 polévkové IZice olivového

oleje

Zapnéte gril. Zvolte
program a stisknéte
tlac¢itko OK.

Omyjte brambory a
nakrajejte je na platky silné
1 cm.Smichejte s olivovym
olejem, provensalskym
kofenim, soli a pepiem.
Jakmile se dokonc¢i

50 g parmezanu

1 polévkova Izice
provensalského koreni

1 kavova Izicka soli

Cerstvé namlety cerny pepF

Predehrati, vlozte platky
brambor na gril (bude nutné
je rozdélit na nékolik davek)
a uzavrete jej.

Opékejte brambory dle
pokynii na obrazovce.

Pfesunte brambory do
nadoby a posypte hoblinami
parmezanu.

Muzete pfidat mlety ¢esnek nebo nahradit provensalské

kofeni paprikou.
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KLASICKY DOMACI
HAMBURGER

| Poc¢et porci: 4 | . 15 min. |

Automaticky program

250 g miletého hovéziho
masa

50 g strouhanky (z tvrdého
chleba)

50 ml mléka

2 vejce

50 g strouhaného syra

2 strouzky cesneku

Smichejte mleté hovézi
maso se strouhankou,
mlékem, vejci, strouhanym
syrem, oloupanymi a
nasekanymi strouzky
c¢esneku, provensalskym
korenim, soli a pepirem,
dokud se smés radné
nespoji. Poté utvorte ctyfi
stejné velké burgery. Ty
mirné potrete olejem a
vlozte do chladnicky.

Zapnéte gril. Zvolte program

a stisknéte tlacitko

OK. Jakmile se dokon¢i
predehrati, viozte steaky na
gril a uzavrete jej.

1 polévkova IzZice pro-
vensalského koreni

Sil a cerstvé namlety cerny
pepr

4 housky na hamburgery
Omacky dle chuti

Prilohy dle chuti

Opékejte dle vyobrazeni
na displeji, dokud neni
pokrm propecen k vasi
spokojenosti.

Rozpulené housky potiete
omackami podle chuti
(kecup, majonéza atd.),
pridejte prilohy, které mate
radi (cibulové krouzky, salat,
rajc¢e, nakladané okurky
apod.) a na kazdou polozte
jeden steak. Uzaviete
burgery a podavejte.

Jakmile jsou steaky pfipraveny, polozte rozpilené housky
na rozpaleny gril, prohiejte je a poté dopliite jednotlivé

prilohy a podavejte.

Pouzijte strouhany syr dle chuti: emental, parmezan,

mozzarellu apod.
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LIME-BAN ES KORAINDERBEN
PACOLT DAGADO SULT

| 4 adag | .. 15 perc | Pacolasi idé 4 6ra |

Automatikus program

1 dagadod, koériilbeliil 750 g
(lasd lent)

1 csokor koriander, finomra
apritva

50 ml lime Ié

2 evékanal néveényi olaj

2 friss hagyma, apritott

Keverje 6ssze a koriandert,
lime Iét, olajat, fokhagymat,
hagymat, zéld paprika, sot
és kdbményt, amig egységes
keveréket nem alkotnak.
Kenje be a dagadoét a
keverékkel. Tegye hiitébe,
és pacolja legalabb 4 6ran
keresztiil. Vegye ki a hust a
hiitészekrénybdl, és tavolitsa
el réla a pac nagy részét.
Ontse ki a maradék pacot.

Kapcsolja be a grillsttét.
Valassza ki az G
programot, és nyomja meg
az OK gombot.

6 gerezd fokhagyma, ha-
mozott és zuzott

1 kis zéld paprika,
magtalan

Y2 evékanal 6rélt kbmény
Y2 teaskanal so

Amint az elémelegités
befejez6détt, tegye a
dagadét a grillsiitébe, és
zarja le.

A kijelzén jelzett médon
slisse, amig kivansag szerint
meg nem siilt: nagyon véres
(kék), véres, kézepesen slilt
vagy atsuilt.

Helyezze a dagadét a
vagodeszkara, és hagyja
pihenni 5 percig, miel6tt
szeletekre vagja.

A dagadét helyettesitheti vastag szelet fartével. Fajitas
készitéséhez a hus szeleteket tortilla-val, grillezett
hagymaval és paprikaval, magas zsirtartalmu tejszinnel,
salsa szésszal és guacamole-val talalja.

A porhanyés dagadé érdekében ne lépje tul a sitési ido6t.

GRILLEZETT LAZAC ES
MANGO SALSA

| 4 adag | .. 10 perc |
Automatikus program Q:;:(

4 lazacfilé

1 mango

12 véréshagyma

Y2 piros paprika

1 kis csokor koriander
V2 z6ld paprika

Hamozza meg és vagja fel

a mangot kis kockakra.
Vagja fel a paprikat egyenl6
méretii kockakra, majd vagja
fel a hagymat, zold paprikat
és a koriander leveleket.
Keverjen 6ssze mindent a
lime lével. Fiiszerezze séval
és borssal, és tegye félre.

Keverje dssze a
fokhagymaport V2 teaskanal
soval és borssal. Szérja a
keveréket a lazac szeletekre,
és cseppentsen ra olajat.

A lazacot rizzsel talalja.

2 lime

1 tedaskanal fokhagymapor
Névényi olaj

S0 és frissen 6rélt bors

Kapcsolja be a grillstitot.
Valassza ki az ¢3¢
programot, és nyomja meg
az OK gombot. Amint az
elémelegités befejez6dott,
tegye a lazac szeleteket a
grillsutébe, és zarja le.

A kijelzon jelzett médon
slisse, amig kivansag szerint
meg nem slilt: kézepesen
sult vagy atsiilt.

Helyezze a lazac szeleteket
tanyérokra, cseppentse ra
a megmaradt lime Iét, és
talalja mango salsaval.



PARMEZAN ES FUSZERES
BURGONYA

| 4 adag | * . 10 min. |
Automatikus program

1 kg burgonya (puha
tipusu, pl. Maris Piper vagy
King Edward)

2 evékanal olivaolaj

50 g parmezan

Kapcsolja be a grillstitét.
Valassza ki az
programot, és nyomja meg
az OK gombot.

Mossa meg a burgonyat,
és vagja 1 cm vastag
szeletekre. Keverje 6ssze
az olivaolajat, a Herbes de
Provence fliszerkeveréket,
a sot és a borsot. Amint az

1 teaskanal Herbes de
Provence (fliszerkeverék)
1 teaskanal s6

Frissen 6rélt feketebors

eléomelegités befejez6dott,
tegye a burgonya szeleteket
a grillsiitébe (adagokban
kell megsutnie), és zarja le.

A kijelzén Iévé utasitasok
szerint slisse meg a
burgonyat.

Tegye a burgonyat az
ételhez, és sz6rja meg
reszelt parmezannal.

Tehet ra fokhagymaport, vagy helyettesitheti a Herbes de
Provence fiiszerkeveréket paprikaval.

81

KLASSZIKUS HAZI KESZITESU
HAMBURGER

| 4 adag | .. 15 perc |
Automatikus program

250 g daralt marha

50 g kenyérmorzsa (szari-
tott kenyéerbél késziilt)

50 ml tej

2 tojas

50 g reszelt sajt

2 gerezd fokhagyma

Keverje 6ssze a daralt
marhat a kenyérmorzsaval,
tejjel, tojassal, reszelt sajttal,
pucolt és apritott fokhagyma
gerezdekkel, Herbes de
Provence filiszerkeverékkel,
soval és borssal, amig

jol 6ssze nem all. Majd
formazzon egyforma méretii
hispogacsakat. Kissé
olajozza be, és pihentesse
hitészekrényben.

Kapcsolja be a grillsiitét.
Valassza ki a programot,
és nyomja meg az

OK gombot. Amint az

1 teaskanal Herbes de
Provence (fiiszerkeverék)
S0 és frissen 6rélt bors

4 hamburger zsemle
Sz0sz valasztas szerint
Kéret valasztas szerint

elémelegités befejez6dott,
tegye a huspogacsakat a
grillsiitébe, és zarja le.

A kijelzén jelzett médon
slisse, amig kivansaga
szerint meg nem stilt.

Ontson a valasztott
sz6szbol (ketchup,
majonéz stb.) a kettévagott
hamburger zsemlére, tegye
ra a valasztott feltéteket
(hagymakarika, salata,
paradicsom, paprika stb.),
és mindegyikre tegyen egy
hispogacsat. Tegye ra a
zsemlye masik felét.

Amikor a siiltek elkésziiltek, tegye a fél hamburger
zsemlyéket a forré grillstiitébe, és melegitse fel a

talalas elétt.

Tegyen ra izlése szerinti sajtot: ementali, parmezan,

mozzarella stb.
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FLANK STEAK MARINOVANY V
LIMETKE A KORIANDRI

| Pre 4 osoby | .#” 15 min. | Doba marinovania 4 hodiny |

Automaticky program

1 flank steak priblizne 750
g (pozrite nizsie)

1 zvézok koriandra, jemne
nasekany

50 ml limetkovej Stavy

2 polievkové lyzice
rastlinného oleja

ZmieSajte koriander,

limetkovu Stavu, olej, cesnak,

cibulu, zelena paprika, sol

a rascu, kym nevytvorite
homogénnu zmes. Potrite
flank steak so zmesou.
Zachladte a nechajte
marinovat aspon 4 hodiny.
Vyberte méso z chladnicky a
odstrante vacsinu marinady.
ZvySna marinadu zlikvidujte.

Zapnite gril. Zvolte

program O a stlatte
tlacidlo OK.

2 cerstvé cibule, nasekané
6 strucikov cesnaku,
olupanych a rozdrvenych

1 mala zelena paprika, bez
semienok

Y2 lyZice mletej rasce

Y2 lyzicky soli

Po skon¢eni predhrievania,
polozte flank steak na gril a
zatvorte ho.

Varte, ako je zobrazené na
displeji, az kym nebude
uvareny podla vasich
predstav: velmi krvavy
(modry), krvavy, stredne
alebo dobre prepeceny.

Preneste flank steak na
dosticku a nechajte ho 5
minut odstat, potom méaso
rozrezte na tenké platky.

Flank steak m6zete nahradit hrubym platkom rump
steaku. Na pripravu fajitas podavajte platky méasa s tortil-
lou, grilovanou cibulou a paprikou, smotanou, salsovou

omackou a guacamole.

Aby bol flank steak jemny, neprekracujte dobu varenia.

GRILOVANY LOSOS A
MANGOVA SALSA

| Pre 4 osoby | . 10 min. |
Automaticky program G

4 filety z lososa

1 mango

12 cervenej cibule

12 éervenej papriky

1 maly zvdzok koriandru
1/2 zelenej papriky

Osupte a nakrajajte mango na
malé kocky. Papriky nakrajajte
na kocky rovnakej velkosti

a nakoniec jemne nasekajte
cibulu, zelenu papriku a listky
koriandru. VSetko premieSajte
s limetkovou Stavou. Dochutte
solou a korenim a odlozte
nabok.

ZmieSajte cesnakovy prasok
s V2 lyzicky soli a korenia.
Zmes rozpraste na lososové
filety a pokvapkajte olejom.

Zapnite gril. Zvolte program
G a stlatte tlacidlo OK.

Lososa podavaijte s ryzou.
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2 limetky

1 lyZicka cesnakového
prasku

rastlinny olej

Sol'a cerstvo zomleté
cierne korenie

Po skonéeni predhrievania,
polozte lososové filety na gril
a zatvorte ho.

Varte, ako je zobrazené

na displeji, az kym

nebudu uvarené podla
vasich predstav: stredne,
stredne dobre alebo dobre
prepecené.

Naaranzuijte filety z lososa
na taniere, pokvapkajte
zvysSnou limetkovou Stavou
a podavajte s mangovou
salsou.



PARMEZAN A BYLINKOVE
ZEMIAKY

| Pre 4 osoby | * . 10 min. |
Automaticky program

1 kg zemiakov (sypka 1 lyZicka provensalskeho
odroda ako Maris Piper korenia

alebo King Edward) 1 lyZicka soli

2 polievkové lyzice olivové- Cerstvo zomleté cierne
ho oleja korenie

50 g parmezanu

Zapnite gril. Zvolte program Varte zemiaky podla
a stla¢te tlacidlo OK. pokynov na obrazovke.

Zemiaky umyte a nakrajajte Preneste zemiaky na misku
na 1 cm platky. ZmieSajte a posypte parmezanom.

s olivovym olejom,

provensalskym korenim,

solou a korenim. Po

skonceni predhrievania,

polozte zemiakové platky na

gril (budete ich musiet varit

v davkach) a zatvorte ho.

= &

Mobzete pridat cesnakovy prasok alebo nahradit
provensalske korenie paprikou.
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KLASICKY DOMACI
HAMBURGER

| Pre 4 osoby | . 15 min. |
Automaticky program

250 g mletého hovédzieho 1 lyZicka provensalskeho
mésa korenia

50 g struhanky (zo susené- Sol'a cerstvo zomleté

ho chleba) cierne korenie

50 ml mlieka 4 burgerové Zemle

2 vajcia Omacky podla vyberu
50 g struhaného syra Obloha podla vyberu

2 cesnakové struciky

Mleté hovadzie maso polozte hamburgery na gril a
zmiesajte so strihankou, zatvorte ho.

mliekom, vajcami,
strdhanym syrom,
oSupanymi a nasekanymi
strac¢ikmi cesnaku,

Varte, ako je zobrazené na
displeji, az kym nebudu
uvarené podla vasich

provensalskym korenim, PECEY.

solou a korenim, az kym Natrite omacku podla
nebude dobre premiesané. vlastného vyberu (kecup,
Potom vytvorte Styri majonéza, atd.) na
hamburgery rovnakej rozkrojené zemle, pridajte
velkosti. Potrite ich oblohu podla vilastného
mierne olejom a nechajte vyberu (cibulové krizky,
vychladnut v chladni¢ke. Salat, paradajky, uhorky

atd') a na kazdy z nich
pridajte hamburgery. Zemle
s hamburgermi zatvorte a
podavajte.

Zapnite gril. Zvolte program
&3 a stlacte tlacidlo OK.
Po skonceni predhrievania,

Ked' s hamburgery uvarené, polozte rozkrojené zemle
na horuci gril, aby ste ich trochu zohriali a opiekli
predtym, ako ich ozdobite a budete podavat.

Pouzite striuhany syr podla viastného vyberu: emental,
parmezan, mozzarella atd.



RO - CUPRINS

16 GHID DE PORNIRE RAPIDA

29 GHID DE GATIT

90 RETETE
FRIPTURA MARINATA IN SUC DE LAMAIE VERDE $I CORIANDRU
SOMON LA GRATAR CU SOS DE MANGO
CARTOFI CU PLANTE AROMATE $I PARMEZAN

BURGER CALSIC DE CASA
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FRIPTURA MARINATA iN SUC DE
LAMAIE VERDE SI CORIANDRU

| Pentru 4 portii | . 15 min. | Timp de marinare: 4 ore |
Program automat

1 fileu de aproximativ 750
g (consultati mai jos)

1 legdtura de coriandru,
tocat marunt

50 ml de suc de lime

2 linguri de ulei vegetal

2 cepe proaspete,
madruntite

6 cdtei de usturoi, decojiti

Amestecati coriandrul, sucul
de lime, uleiul, usturoiul,
ceapa, ardei iute, sarea si
chimenul pana la obtinerea
unui amestec uniform. Ungeti
fileul cu amestecul. Lasati

la marinat in frigider timp

de 4 ore. Scoateti carnea
din frigider si indepartati
majoritatea sosului. Aruncati
sosul ramas.

Porniti grilul. Selectati
programul si apasati
OK.

si zdrobiti

1 ardei iute mic, fdara
seminte

Y2 lingurd de chimen
mdcinat

Y2 lingurita sare

Imediat ce preincalzirea s-a
terminat, puneti carnea pe
gratar si inchideti gratarul.

Gatiti conform instructiunilor
de pe ecran, pana cand
alimentul este gatit conform
preferintelor dumneavoastra:
putin facut, mediu sau foarte
bine facut.

Transferati friptura pe un
suport de lemn si lasati-o
timp de 5 minute inainte de
a felia carnea.

Puteti inlocui muschiul file cu o felie groasa de muschi
de vita. Pentru fajitas, serviti feliile de carne cu tortillas
(clatite mexicane), ceapa prdjita si ardei, smantana
nedegresata, sos de salsa si guacamole.

Pentru a va asigura ca muschiul este fraged, nu depasiti

durata de gatire.

SOMON LA GRATAR CU
SOS DE MANGO

| Pentru 4 portii | . 10 min. |
Program automat G

4 fileuri de somon
1 mango

Y2 ceapad rosie

Y2 ardei rosu

1 legatura mica de
coriandru

V2 ardei verde

Decojiti si taiati mangoul

in cubulete. Taiati ardeii

in cubulete de dimensiuni
egale si tocati marunt ceapa,
ardeiul verde si frunzele

de coriandru. Amestecati
totul cu sucul de lime.
Condimentati cu sare si
piper si dati deoparte.

Amestecati usturoiul cu 1/2
lingurita de sare si piper.
Presarati amestecul peste
fileurile de somon si turnati
un pic de ulei.

Porniti gratarul. Selectati
programul G si apasati

Serviti somonul cu orez.

2 lime

1 lingurita de usturoi
uscat

ulei vegetal

sare si piper negru proas-
pdt mdcinat

OK. Imediat ce preincalzirea
s-a terminat, puneti fileurile
de somon pe gratar si
inchideti gratarul.

Gatiti conform instructiunilor
de pe ecran, pana cand
fileurile sunt gatite conform
preferintelor dumneavoastra:
putin facut, mediu sau bine
facut.

Aranjati fileurile de somon
pe farfurii, turnati pe
deasupra sucul de lime
ramas si serviti cu salsa de
mango.



CARTOFI CU PLANTE AROMATE
SI PARMEZAN

| Pentru 4 portii | * . 10 min. |
Program automat

1 kg de cartofi (fainosi de
tip Maris Piper sau King
Edward)

2 linguri de ulei de masline
50 g de Parmezan

Porniti grilul. Selectati

programul si apasati OK.

Spalati cartofii si taiati-i in
felii de 1cm. Amestecati
uleiul de masline, ierburile
aromate de Provence,
sarea si piperul. Imediat ce
preincalzirea a luat sfarsit,

1 lingurita de plante aro-
mate din Provence

1 lingurd de sare

Piper negru proaspat
mdcinat

puneti feliile de cartofi pe
gratar (va trebui sa le gatiti
pe rand) si inchideti gratarul.

Gatiti cartofii conform
instructiunilor de pe ecran.

Mutati cartofii pe o farfurie
si presarati Parmezan ras.

Puteti adauga usturoi sau sa inlocuiti ierburile de

Provence cu paprica.
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BURGER CALSIC
DE CASA

| Pentru 4 portii | . 15 min. |

Program automat

250 g de carne tocatd de
vita

50 g de pesmet (obtinut
din pdine uscatd)

50 ml de lapte

2 oua

50 g de branza rasad

2 cadtei de usturoi

Amestecati carnea tocata
de vita cu pesmetul, laptele,
oudle, branza rasa, usturoiul
decojit si tocat, ierburile de
Provence, sarea si piperul
pana sunt omogenizate.
Apoi formati patru burgeri
de dimensiuni egale.
Ungeti-i cu un pic de ulei si
lasati-i la racit in frigider.

Porniti gratarul. Selectati
programul si apasati

OK. Imediat ce preincalzirea
s-a terminat, amplasati
burgerii pe gratar si inchideti
gratarul.

1 lingurita de plante aro-
mate din Provence

Sare si piper negru proas-
pat macinat

4 burgeri

Sosuri la alegere
Garniturd la alegere

Gatiti conform instructiunilor
de pe ecran, pana cand
burgerii sunt gatiti conform
preferintelor dumneavoastra.

Ungeti cu sosul dorit
(ketchup, maioneza, etc.)
pe interiorul jumatatii de
chifla, adaugati toppingurile
preferate (inele de ceapa,
salata, rosii, castraveti
murati, etc.) si puneti
deasupra un burger pe
fiecare. Pozitionati cealalta
jumatate de chifla si serviti
burgerii.

Cand acestia sunt facuti, amplasati jumatatile de chifle
pe gratarul fierbinte si rumeniti-le inainte de a le umple

si de a le servi.

Utilizati branza rasa dorita: emmental, parmezan,

mozzarella, etc.
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®JIAHI' CTEK, MAPUHOBAHA
B JTANM N KOPVNAHL BP

| 3a 4 pywn | . 15 MUH. | Bpeme Ha mapuHoBaHe 4

yaca | ABTOMaTMyYHa nporpama

1 ¢pnaHr nbcTeka ot
npunénunautenHo 750 rpama
(Bu>k no-gosny)

1 Bpb3Ka KopuaHgbp,
¢uHO Hapsi3aH

50 mn cok oT nanm

2 cyneHu neXxuumn
pacTuTesnHo macsio

2 6p. NpeceH nyK,

CmeceTe KopuaHgbpa, Coka
OT Jlam, MacJi10To, YechbHa,
JIyKa, 3eJieHa JyLlKa, cosTa
M KNUMMOHa 00 rnosiyvyaBaHe
Ha egHOpPOOHAa CMeC.
MokpwuiTe conaHr ctekarta
cbe cmecTa. MocTtaBete
OTHOBO B XJ1TaOUWJTHUK N
MapuHOBanTe 3a Hau-MaJlko
4 yaca. I3BapeTte mecoTo oT
XnaguiHuKa n oTtcTpaHeTe
rnoBeYeTo MapuHara.
N3xBbpneTe octaHanara
MapuHara.

Bkuitouete rpuna U3bepete
nporpama W HaTMCHeTe
(0] @

Hapsi3aHu
6 ckunupgky YecobH, ob6esieH
U cYyKaH

1 Masika 3esieHa 4dyuika, ¢
OTCTPaHEHN CEMKU

1 cyneHa nbXxuvua cCMsH
KUMWUOH

Y2 4. 1. con

BepHara cnep, 3aBbpLUBaHe
Ha 3arpsAABaHETO MocTaBeTe
donaHr cteka Bbpxy rpusnia v
ro 3aTBoOpeTe.

lMeyeTe, KaKTo € NokasaHo Ha
aucnesi, 0oKato OOCTUrHe
HUBO Ha n3nu4yaHe, u3bpaHo
oT Bac: mHoro cypoBo
(cvHbO), anaHrne, cpengHo
wnu pobpe naneyeHo.

[MpexBbprieTe coniaHr cteka
BbpPXY ObCKa 3a pA3aHe n

A ocTaBeTe pJa npecrtoum 5
MVHYTW, Mpeoy Oa HapexxeTte
MECOTO Ha TbHKU pe3eHu.

MoxkeTe ga 3ameHunTe chnaHr cteka ¢ gebena nbp>kosia
oT 6yT. 3a ga HanpaBuTe chaxuTac, cepBmpanTe
pe3eHnUTe Meco C TOPTUMIN, NEeYEH JIyK U nunep, OBonHa
(Texxka) cmeTaHa, casiua coc 1 ryakamore.

3a ma NnpuroTeuTe KPexsbk dosiaHr CTeK, He
rnpeBuLLIaBaNTe BPEMETO 3a MeyeHe.

MEYEHA CbOMIA U
MAHIO CAJILA

| 3a 4 pywin | oo 10 MUH. |

ABTomMaTM4Ha nporpama G_<i

4 ¢puneta cbomra

1 maHro

12 yepBeH yK

Y2 yepBeHa Yylka

1 Masika Bpb3Ka KopuaHgbp
1/2 3eneHa 4vylika

O6eneTe n HapeXkeTe MaHroTo
Ha MaJikm KybueTta. Hapexkete
YyLLIKUTE Ha KybyeTa C paBHU
pasmepu n hMHO HapeXkeTe
JIyKa, 3eyieHara JyLuKka v
JiucTara Ha kKopuaHgbpa.
CmeceTe BCUYKO CbC COK OT
navm. MognpaeeTe cbe con

M YEPEH NMUrep u octaseTe
HacTpaHa.

CmeceTe YyecbHa Ha npax

¢ Y2 yaeHa nbXXn4ka cos un
yepeH nunep. HanpbckanTte
cmecTa BbpXxy dousieTata
CcbOMra v NnopbCeTe ¢ Macslo.

BkuitoueTte rpuna.
N36epeTe nporpama 6:;3

2 navima

1 yaeHa JIbXXN4YKa 4eCbH
Ha rpax

pacTUTesIHo MacJio

COJ1 U MPSICHO CMJISIH
yepeH nuvnep

n HaTncHete OK. BegHara
cnep, 3aBbpLUBaHe Ha
3arpsiBaHeTo nocraBeTe
donnerara cbomra BbpXy
rpuna v ro 3aaTBoperte.

MeyeTe, KAaKTO € MoKa3aHo
Ha gucnnes, nokaro ce
oneye cnopep, BawunTte
npeanovYnTaHus: cpegHo,
cpenHo Kbm nobpe
nsrnevyeHo nnm nobpe
n3ne4veHo.

Moppepnete comnerara
CbOMra B YNHWUTE,
nopbCceTe C OCTaHasIMs COK
OT JIalM N CepBUpPaNTE CbC
casiuara oT MaHro.

CepBupaiTe cboMrarta ¢ opuc.
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MAPME3AH N KAPTO®U C
BUKI

| 3a 4 pywin | * o 10 MUH |

ABTOMaTU4YHa Nporpama

1 Kr kapToghu (HexxeH copT
kato Mapwuc lNMavinbp nnn
Kunr Egyapp)

2 CYreHu JIbXXNUn 3exXTuH
50 rpama napme3saH

BkntoueTe rpuna.
N36epeTe nporpama
n HatncHete OK.

N3muinTe kaptodoute n
rM Hape>xeTe Ha pe3eHun
ne6enu 1 cm. Cmecete
CbC 3exTUHa, bunkure,
conta u nunepa. BegHara
cnep, 3aBbpLUBaHe Ha
rnoarpsiBaHeTo rnocraBeTe
pe3eHUTe KapTodhu BbPXY

1 4.1. 6UNKN

14.1. con

lMpsicHo cMmrisiH YepeH
nunep

rpuna (Tps6ea na ru
rneyeTe Ha NapTMgM) U ro
3aTtBopeTe.

Oneuete kapTocdoute

CbrylaCcHO MHCTPYKUUUTE Ha

eKpaHa.

MpexBbpnete kapTocouTte
B U/HUSA N T'U NMOPBCETE C
HacTbpraH napmesaH.

MoxkeTe pa po6aBuTe YeChbH Ha NMpax Wiv ga 3ameHuTe

6unkute ¢ nunep.
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KITACUYECKWN OOMALLUEH
XAMBYPTEP

| 3a 4 pywin | o 15 MUH |

ABTOMaTMyHa nporpama

250 rpama cmiisiHoO Meco
50 rpama ranera
(HanpaBeHa ot cyx xJ1516)
50 mn mnsiko

2 anya

50 rpama HacTbpraHo
cupeHe

CmeceTe CMIISTHOTO Meco C
rasieTara, MAIsKoTo, anuarta,
HacTbpPraHOTO CUPEHE,
ob6eneHnTe U HakbJILLaHU
CKWJINOKWU YeCbH, bunkure,
coJitTa M nunepa 0o

nobpo cmecBaHe. Crnepn,
ToBa ochopmeTe YeTupu

6yprepa c eqHaKbB pa3mep.

Hama)xeTe ru neko c
MacJsio U rm oxmnageTte B
XnaguiHuka.

BkntouyeTte rpuna.
U3bepete nporpama &3 n
HaTtncHeTte OK. BepHara
crepn, 3aBbpLUBaHE Ha
3arpsiBaHEToO NocTaBeTe

2 CKWINAKN HECBH

1 4.51. 6UNIKN

COJ1 Y MPSICHO CMJISIH
YepeH nunep

4 xnebuyerta 3a 6yprepu
Cocose o nséop
apHupaHe no n3éop

CTeKoBeTe BbpXy rpusia u ro
3aTBOpeTe.

MeueTe, KAKTO € NokasaHo
Ha gucnJiesi, 4o0KaTo
LOCTUTHE HUBOTO Ha
nanuyaHe cnopep, BawwuTe
npeanoYMTaHus.

PascTtesneTte cocoBe Mo cBou
nm36op (keTuyn, manoHesa,

M T.H.) BbPXY NOJIOBMHUTE
xneb4yeTta 3a xambyprepwu,
Jo6aBeTe TOMWHI MO CBOW
n360p (Kpbryeta nyk,
canarta, oomaTtu, TypLums

M T.H.) N NOCTaBeTe CTeK
BbpXy BCAKO. 3aTBOpETE
Gyprepute u cepBupanTe.

Crnepn KaTo CTEKOBETE Ce U3rekar, nocrasere
MoJIOBUHKMTE xsie6uyeTa 3a xambyprepy BbpXy ropeLumns
rpws, 3a ga ce 3arpesr, Npeav a ru rapHupare u

cepsupare.

N3nons3BanTe HaCTbpraHo CMpeHe No CBOW U360op:
eMeHTan, napmesaH, moLapena u T.H.
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ODREZAK FLAMA MARINIRAN U LOSOS NA ZARU |
LIMETI | KORIJANDERU MANGO SALSA

| 4 porcije | ..#” 15 min. | Vrijeme mariniranja 4 sata | | 4 porcije | ¢ 10 min. |
Automatski program Automatski program g7

102

1 odrezak flama od oko
750 g (pogledajte u
nastavku)

1 svezanj korijandera, fino
usitnjen

50 ml soka od limete

2 velike kasike biljnog ulja
2 svjeza crvena luka,
usitnjena

Pomijesajte korijander, sok
od limete, ulje, bijeli luk,
crveni luk, zelena paprika, so
i kim da dobijete ujednacenu
smjesu. Nanesite smjesu

na odrezak flama. Stavite u
frizider i marinirajte najmanje
4 sata. lzvadite meso iz
frizidera i uklonite vecinu
marinade. Prospite preostalu
marinadu.

Ukljucite rostilj. Odaberite

program G i pritisnite
tipku OK.

6 cesanja bijelog luka,
oljusteni i zdrobljeni

1 mala zelena paprika,
ocis¢ena od sjemenki

2 velike kasike mljevenog
kima

2 cajne kasikice soli

Po zavrSetku postupka
zagrijavanja stavite odrezak
flama na rostilj i zatvorite
rostilj.

Odrezak flama pecite kako
je prikazano na displeju dok

ne bude pecen po vasoj zelji:

vrlo krvavo pecen (plavo),
krvavo pecen, srednje pecen
ili dobro pecen.

Odrezak flama prenesite na

dasku za rezanje i ostavite da
odstoji 5 minuta prije nego sto
meso izrezete na tanke kriske.

Odrezak flama mozete zamijeniti s debelom kriSkom
ramsteka. Za fajitas servirajte kriSke mesa s tortiljama,
crvenim lukom i paprikama na zaru, punomasnim
vrhnjem, salsa umakom i guacamolom.

Kako biste osigurali mekan odrezak flama, nemojte

prekoraciti vrijeme pecenja.

4 fileta lososa

1 mango

Y2 crvenog luka

Y2 crvene paprike

1 mali svezanj korijandera
1/2 zelene paprike

Ogulite mango i narezite ga
na kockice. lzrezite paprike
na kocke jednake veli¢ine

i usitnite crveni luk, zelenu
papriku i lis¢e korijandera.
Sve pomijeSajte sa sokom
od limete. Zadinite solju i
biberom i ostavite sa strane.
PomijeSaijte bijeli luk u
prahu i ¥2 ¢ajne kaSicice
soli i bibera. Pospite
smjesu preko fileta lososa i
poprs¢ite ih uljem.

Ukljucite rostilj. Odaberite
program 3 i pritisnite

Losos servirajte s rizom.

2 limete

1 cajna kasikica bijelog
luka u prahu

Biljno ulje

So i svjeze mljeven crni
biber

tipku OK. Po zavrSetku
postupka zagrijavanja
stavite filete lososa na rostilj
i zatvorite rostilj.

Filete lososa pecite kako je
prikazano na displeju dok
ne budu peceni po vasoj
zelji: srednje peceni, srednje
dobro peceni ili dobro
peceni.

Poredaijte filete lososa
na tanjire, poprsdite ih
preostalim sokom od limete
i servirajte s mango salsom.



KLASICNI DOMACI
HAMBURGER

KROMPIRI S PARMEZANOM |
ZACINSKIM BILJEM

| 4 porcije | * ¢ 10 min. | | 4 porcije | .~ 15 min. |

Automatski program Automatski program

=
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1 kg krompira (mekana vrs- 1 cajna kasikica zacinske 250 g mljevene govedine 1 ¢ajna kasikica zacinske
ta kao sto su Maris Piper ili mjesavine “Provansalske 50 g prezle (od suhog mjesavine “Provansalske
King Edward) trave” hljeba) trave”

2 velike kasike maslinovog 1 cajna kasSikica soli 50 ml mlijeka So i svjeZze mlijeven crni
ulja SvjezZe mljeven crni biber 2 jajeta biber

50 g parmezana 50 g naribanog sira 4 peciva za burger

Ukljucite rostilj. Odaberite
program i pritisnite
tipku OK.

Operite krompire i narezite
ih na kriSke debljine 1 cm.
Pomijesajte ih s maslinovim
uljem, zacinskom
mjeSavinom “Provansalske
trave”, solju i biberom.

Po zavrSetku postupka

zagrijavanja stavite kriske
krompira na rostilj (morat
cete ih pedi u serijama) i
zatvorite rostilj.

Krompire pecite prema
uputstvima na displeju.

Prenesite krompire na tanijir
i pospite ih narezanim
parmezanom.

Mozete dodati bijeli luk u prahu ili zacinsku mjesavinu
“Provansalske trave” zamijeniti paprikom.
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2 cesnja bijelog luka

Pomijesajte mljeveno
meso i prezlu, mlijeko,
jaja, naribani sir, oljusene i
usitnjene ¢esnjeve bijelog
luka, zac¢insku mjeSavinu
“Provansalske trave”,

so i biber da dobijete
ujednacenu smjesu. Zatim
oblikujte cetiri burgera
jednake velic¢ine. Malo ih
pouljite i ostavite u frizideru.

Ukljucite rostilj. Odaberite
program &3 i pritisnite tipku
OK. Po zavr$etku postupka
zagrijavanja stavite burgere
na rostilj i zatvorite rostilj.

Umak po izboru
Zacini po izboru

Burgere pecite kako je
prikazano na displeju dok ne
budu peceni po vasoj zelji.

Na prepolovljena peciva za
hamburger stavite umake
po zelji (ke¢ap, majoneza,
itd.), stavite dodatke po zelji
(koluti crvenog luka, salata,
paradajz, kiseli krastavci,
itd.) i stavite burgere u
peciva. Zatvorite burgere i
servirajte.

Kada se burgeri ispeku, polovice peciva za hamburger
stavite na vruc rostilj kako biste ih zagrijali prije

stavljanja zacina i serviranja.

Upotrijebite naribani sir po zelji: emmental, parmezan,

mozzarella, itd.



HR - SADRZAJ

30 UPUTE ZA BRZI POCETAK

42 VODIC ZA PRIPREMU HRANE

108 RECEPTI
ODREZAK FLAMA U MARINADI OD LIMETE | KORIJANDRA
PECENI LOSOS | MANGO SALSA
PARMEZAN | KRUMPIRI S POVRCEM

KLASICNI DOMACI HAMBURGER
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ODREZAK FLAMA U MARINADI PECENI LOSOS |
OD LIMETE | KORIJANDRA MANGO SALSA

| Za 4 osobe | .. 15 min. | Trajanje mariniranja 4 sata | | Za 4 osobe | . 10 min. |
Automatski program Automatski program Q:’;:(

108

1 odrezak flama od
otprilike 750 g (pogledajte
ispod)

1 grm korijandera,
nasjeckan na sitno

50 ml cijedene limete

2 Zlice biljnog ulja

2 svjeze glavice luka,
nasjeckane

Mijesajte korijander, cijedenu
limetu, ulje, ¢eSnjak, luk,
zelena paprika, sol i kumin
dok se ne stvori homogena
smjesa. Premazite odrezak
flama dobivenom smjesom.
Stavite u hladnjak i ostavite
da se marinira najmanje

4 sata. lzvadite meso

iz hladnjaka i otklonite
vecinu marinade. Odbacite
preostalu marinadu.

Ukljucite rostilj. Odaberite
program i pritisnite OK.

6 ceSanja cesSnjaka,
oguljenih i zgnjecenih

1 mala zelena paprika, bez
sjemenki

2 zlice kumina

2 zlicice soli

Postavite odrezak od flama
na reSetku i zatvorite ¢im
dovrsi podgrijavanje.

Pripremajte kako je
prikazano na zaslonu, dok
ne dode na Vas preferirani
stupanij: vrlo krvavo (plavo),
krvavo, srednije ili peceno.

Premijestite odrezak od
flama na plocu za rezanje
i pricekajte 5 minuta prije
nego narezete meso na
tanke komade.

Umjesto odreska od flama mozete koristiti deblji komad
ramsteka. Za fajitas, posluzite komade mesa s tortiljama,
przenim lukom i paprikama, punomasnim vrhnjem, te

salsa i guacamole umacima.

Nemojte premasiti vrijeme kuhanja kako bi odrezak flama

bio mekan.

4 filea lososa

1 mango

1/2 glavice crvenog luka
1/2 crvene paprike

1 manji grm korijandera
1/2 zelene paprike

Ogulite i odrzite mango

na male kockice. Narezite
paprike u kockice jednakih
veli¢ina i narezite luk, zelenu
papriku i listove korijandra
na sitho. PomijeSajte sve

s cijedenom limetom.
Nadjenite sa soli i biberom i
stavite sa strane.

Pomijesajte ¢eSnjak u prahu
s 1/2 Zli¢ice soli i papra.
PoSpricajte smjesu i ulje po
fileima lososa.

Ukljucite rostilj. Odaberite

@ program i pritisnite OK.

Posluzite losos s rizom.

2 limete

1 Zlic¢ica ¢eSnjaka u prahu
Biljno ulje

Sol i crni papar

Stavite file lososa na reSetku
i zatvorite kad dovrsi
podgrijavanje.

Pripremite kako je prikazano
na zaslonu dok ne dosegne
preferirani stupanj: srednje,
srednje peceno ili peceno.

Rasporedite filee lososa

po tanjurima, pospricajte
ostatkom cijedene limete
i posluzite s umakom od

manga.



PARMEZAN | KRUMPIRI
S POVRCEM

| Za 4 osobe | * . 10 min. |
Automatski program

KLASICNI DOMACI
HAMBURGER

| Za 4 osobe | . 15 min. |
Automatski program

1 kg krumpira (raznih vrsta 1 Zlicica mediteranskih 250 g mljevene govedine 2 cesnja ceSnjaka

poput Maris Piper ili King zacina 50 g krusnih mrvica 1 Zlicica mediteranskih

Edward) 1 Zlicica soli (napravljenih iz osusenog zacina

2 Zlice maslinovog ulja Crni papar kruha) Sol i crni papar

50 g parmezana 50 ml mlijeka 4 hambi peciva

2 jaja Umaci po izboru

Ukljucite rostilj. Odaberite Pripremite krumpire u skladu 50 g ngrezahogising Fadnfpo gboju
program i pritisnite s uputama na zaslonu.
OK.

Premjestite krumpire
Operite krumpire i narezite u posudu i posipajte
ih na komade od 1 cm. parmezanom.
Pomijesajte s maslinovim

uljem, mediteranskim

zacinima, soli i paprom.

Postavite komade krumpira

na resetku i zatvorite

(morate ih pripremati u

komadima) ¢im dovrsi

podgrijavanje.

Dobro pomijeSajte mljevenu
govedinu s kru$nim
mrvicama, mlijekom, jajima,
narezanim sirom, oguljenim
i narezanim ¢eSnjakom,
mediteranskim zacinima,
soli i paprom. Napravite
cetiri burgera iste velic¢ine.
Lagano ih nauljite i ohladite
u hladnjaku.

Ukljucite rostilj. Odaberite
program £33 i pritisnite
OK. Postavite odreske na

reSetku i zatvorite kad dovrsi

podgrijavanje.

Pripremite kako je prikazano
na zaslonu dok ne dosegnu
zeljeni stupan;.

Premazite polovine hambi
peciva umacima po izboru
(ke¢ap, majoneza itd.),
dodajte nadjev po izboru
(prsteni od luka, salata,
rajcica, krastavci itd.) i na
svako postavite odrezak.
Zatvorite burgere i posluzite.

= &

Mozete dodati ¢eSnjak u prahu ili zamijeniti mediteranske
zacine paprikom.
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Kad odresci budu pripremljeni, postavite polovine
hambi peciva na vruéu reSetku i zagrijte ih prije
nadijevanja i posluzivanja.

Koristite sir po izboru: ementaler, parmezan,
mozzarella itd.



SL - VSEBINA

30 VODIC ZA HITER ZACETEK

43 NAVODILA ZA PECENJE

114 RECEPTI
MARINIRAN STEAK V MARINADI Z LIMETO IN KORIANDROM
LOSOS NA ZARU V MANGOVI OMAKI
KROMPIR S PARMEZANOM IN ZELISCI

KLASICEN DOMACI HAMBURGER
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MARINIRAN STEAK V MARINADI
Z LIMETO IN KORIANDROM

| Za 4 osebe | . 15 min. | ¢éas mariniranja: 4 ure |

Samodejni program G

1 steak v marinadi, pribliz-
no 750 g (glejte spodaj)

1 Sopek fino sesekljanega
koriandra

50 ml limetinega soka

2 Zlici rastlinskega olja

2 svezi cebuli, sesekljani

Zmesajte koriander,

limetin sok, olje, cesen,
cebulo, zelena pekoca,

sol in orientalsko kumino,
da dobite enotno zmes.
Zmes prelijte po steaku
potrebusine. Polozite ga v
hladilnik in pustite v marinadi
vsaj 4 ure. Meso vzemite

iz hladilnika in odstranite
vecino marinade. Preostalo
marinado zavrzite.

Vkljucite zar. Izberite
program in pritisnite
gumb OK.

6 strokov cesna, olupljen in
stisnjen

1 majhna zelena pekoca
paprika, brez semen

1/2 zZlice mlete orientalske
kumine

1/2 cajne Zlicke soli

Ko se predgretje konca,
polozite steak potrebusine
na zar in ga zaprite.

Sledite navodilom na
zaslonu, da se spece po
vasem okusu: krvavo, rdece,
srednje ali dobro peceno.

Steak potrebusine polozite
na desko za rezanje,
pocakajte 5 min, nato pa ga
narezite na tanke rezine.

Marinirar steak lahko nadomestite z debelim kosom
ramstka. Fajitas lahko pripravite s tortiljami, ki jih
nadevate z rezinami mesa, peceno cebulo in papriko,
kislo smetano ter omakama salsa in guacamole.

Ne prekoracite ¢asa pecenja, da ostane steak

trebusine mehek.

LOSOS NA ZARU V
MANGOVI OMAKI

| Za 4 osebe | o 10 min. |
Samodejni program G

4 lososovi fileji

1 mango

1/2 rdece cebule

1/2 rdece paprike

1 majhen Sopek koriandra
1/2 zelene paprike

Mango olupite in narezite
na majhne kocke. Papriko
narezite na enako velike
koscke, ¢ebulo, zeleno
papriko in koriander pa
fino sesekljajte. Vse skupaj
pomesaijte z limetinim
sokom. Posolite in
popoprajte ter postavite na
stran.

Cesen v prahu pomesajte
s 1/2 cajne zlicke soli in
popra. MeSanico potresite
po lososovih filejih in jih
premazite z oljem.

Lososu dodaijte riz.

2 limeti

1 cajna Zlicka cesna
v prahu

rastlinsko olje

sol in sveze mlet ¢rni
poper

Vkljucite zar. Izberite
program Q‘_}({ in pritisnite
gumb OK. Ko se predgretje
konca, polozite lososove
fileje na zar in ga zaprite.

Sledite navodilom na
zaslonu, da se spece po
vasem okusu: srednje,
srednje do dobro ali dobro
peceno.

Lososove fileje polozite na
kroZnike in jih premazite s
preostalim limetinim sokom
ter postrezite z mangovo
omako.



KROMPIR S PARMEZANOM
IN ZELISCI

| Za 4 osebe | * .o 10 min. |
Samodejni program

1 kg krompirja (mocnate
vrste, kot sta Maris Piper
ali King Edward)

2 Zlici olivnega olja

50 g parmezana

Vkljucite zar. Izberite
program in pritisnite
gumb OK.

Krompir operite in ga
narezite na centimetrske
rezine. Olivno olje pomeSajte
s provansalskimi zelisci,
soljo in poprom. Ko se
predgretje konca, polozite
rezine krompirja na zar

(to boste morali ponoviti
veckrat) in ga zaprite.

= &

1 cajna Zlicka provansalskih
zelis¢

1 cajna Zlicka soli

sveZe mlet ¢rni poper

Za pecenje krompirja sledite
navodilom na zaslonu.

Krompir dajte v posodo
in nanj posujte nastrgan
parmezan.

Dodate lahko cesen v prahu ali nadomestite provansalske

zacimbe z mleto papriko.
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KLASICEN DOMACI
HAMBURGER

| Za 4 osebe | o 15 min. |
Samodejni program

250 g mlete govedine
50 g krusnih drobtin (iz
posusenega kruha)

50 ml mleka

2 jajci

50 g naribanega sira

2 stroka cesna

Mleto govedino zmesSajte
s krusnimi drobtinami,
mlekom, jajcema, naribanim
sirom, olupljenim in
stisnjenim ¢esnom,
provansalskimi za¢cimbami,
soljo in poprom ter vse
skupaj dobro premesaijte.
Nato oblikujte Stiri polpete
iste velikosti. Rahlo jih
naoljite in ohladite v
hladilniku.

Vkljucite zar. Izberite
program in pritisnite
gumb OK. Ko se predgretje
kon¢a, polozite polpete na
Zar in ga zaprite.

1 cajna Zlicka provansalskih
zelis¢

sol in sveze mlet ¢rni poper
4 Zemljice

omake po lastni izbiri
dodatki po lastni izbiri

Sledite navodilom na

zaslonu, dokler niso pecene

po vasem okusu.

Na razpolovljene zemljice
namazite omako po lastni
izbiri (ke¢ap, majoneza,
itd.), po Zelji dodajte
dodatke (¢ebulni obrocki,
solata, paradiznik, vlozene
kumarice, itd.) in na vsako
polozite eno polpeto.
Pokrijte z drugo polovico
zemljice in postrezite.

Ko so polpete peéene, polozite na vroé zar
razpolovljene zemljice, da jih pogrejete, preden jih

napolnite in postrezete.

Nariban sir izberite po Zelji: ementalec, parmezan,

mocarela, itd.



SR - SADRZAJ

30 PRIRUCNIK ZA BRZI POCETAK

44 VODIC ZA PECENJE

120 RECEPTI
ODREZAK FLAMA MARINIRAN U LIMET! | KORIJANDERU
LOSOS NA ZARU | MANGO SALSA
KROMPIRI SA PARMEZANOM | ZACINSKIM BILJEM

KLASICNI DOMACI HAMBURGER

/

f

VREME PRIPREME

S B g2 o B kb D 8 &




120

ODREZAK FLAMA MARINIRAN U
LIMETI | KORIJANDERU

| 4 porcije | . 15 min. | Vreme mariniranja 4 ¢asa | |
Automatski program

1 odrezak flama od oko
750 g (pogledajte u
nastavku)

1 svezanj korijandera, fino
usitnjen

50 ml soka od limete

2 velike kasike biljnog ulja
2 sveza crvena luka,
usitnjena

Pomesajte korijander, sok od
limete, ulje, beli luk, crveni
luk, zelena paprika, so i kim
da dobijete ujednacenu
smesu. Nanesite smesu na
odrezak flama. Stavite u
frizider i drzite u marinadi
najmanje 4 casa. lzvadite
meso iz frizidera i uklonite
vedinu marinade. Bacite
preostalu marinadu.

Ukljucite rostilj. 1zaberite

program i pritisnite
taster OK.

6 cena belog luka,
ociséenog i usitnjenog

1 mala zelena paprika,
ocis¢éena od semenki

1/2 velike kasike mlevenog
kima

1/2 kasicice kima

Kada postupak predgrevanja
zavrsi, stavite odrezak flama
na rostilj i zatvorite rostilj.

Pecite odrezak flama kako je
prikazano na displeju dok ne
bude pecen po vasoj zelji:
veoma krvavo pecen (plavo),
krvavo pecen, srednje pecen
ili dobro pecen.

Odrezak flama prebacite na
dasku za secenje i ostavite
da odstoji 5 minuta pre nego
$to meso isecete na tanke
kriske.

Odrezak flama mozete da zamenite debelom kriSkom
ramsteka. Za fajitas servirajte kriSke mesa sa tortiljama,
crvenim lukom i paprikama na rostilju, punomasnom
pavlakom, salsa umakom i guacamolom.

Da bi odrezak flama bio mekan, nemojte da prekoracite

vreme pecenja.

4 lososovi fileji

1 mango

1/2 rdece cebule

1/2 rdece paprike

1 majhen sopek koriandra
1/2 zelene paprike

2 limeti

1 cajna Zlicka ¢esna
v prahu

rastlinsko olje

sol in sveze mlet crni
poper
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LOSOS NA ZARU |
MANGO SALSA

| 4 porcije | ¢ 10 min. |
Automatski program Gt

4 fileta lososa

1 mango

1/2 crvenog luka

1/2 crvene paprike

1 mali svezanj korijandera
1/2 zelene paprike

Oljustite mango i isecite ga
na kockice. Isecite paprike
na kocke jednake velic¢ine

i usitnite crveni luk, zelenu
papriku i lis¢e korijandera.
Sve pomesajte sa sokom

od limete. Zadinite solju i
biberom i ostavite sa strane.

Pomesajte beli luk u prahu i
1/2 ¢ajne kasicice soli i
bibera. Pospite smesu preko
fileta lososa i poprskajte ih
uljem.

Ukljucite rostilj. 1zaberite

program 3 i pritisnite
taster OK. Kada postupak

Losos servirajte sa pirincem.

2 limete

1 cajna kaSicica belog
luka u prahu

Biljno ulje

So i sveze mleven crni
biber

predgrevanja zavrsi, stavite
filete lososa na rostilj i
zatvorite rostil;.

Pecite filete lososa kako je
prikazano na displeju dok
ne budu peceni po vasoj
zelji: srednje peceni, srednje
dobro peceni ili dobro
peceni.

Poredajte filete lososa

na tanjire, poprskajte ih
preostalim sokom od
limete i servirajte sa mango
salsom.



KLASICNI DOMACI
HAMBURGER

KROMPIRI SA PARMEZANOM |
ZACINSKIM BILJEM

| 4 porcije | * ¢ 10 min. | | 4 porcije | .~ 15 min. |

Automatski program Automatski program

=
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1 kg krompira (mekana vrs-
ta kao sto su Maris Piper ili

1 ¢ajna kasicica zacinske
mesavine “Provansalske

250 g mlevene govedine
50 g hlebnih mrvica (od

mesavine “Provansalske
trave”

King Edward) trave” suvog hleba) So i sveze mleven crni
2 velike kaSike maslinovog 1 ¢ajna kasicica soli 50 ml mleka biber

ulja Sveze mleven crni biber 2 jaja 4 peciva za burger

50 g parmezana 50 g narendanog sira Umak po izboru

Ukljucite rostilj. 1zaberite
program i pritisnite
taster OK.

Operite krompire i
nasecite ih tanko na kriske
debljine 1 cm. Pomesajte
ih sa maslinovim uljem,
zac¢inskom mesSavinom
“Provansalske trave”, solju
i biberom. Kada postupak
predgrevanja zavrsi, stavite
kriSke krompira na rostilj
(moracete da ih pecete u
serijama) i zatvorite rostilj.

Pecite krompire prema
uputstvima na displeju.

Prebacite krompire na tanjir
i pospite ih nasec¢enim
parmezanom.

Mozete da dodate beli luk u prahu ili da zamenite
zacinsku meSavinu “Provansalske trave” paprikom.

123

2 cena belog luka
1 ¢ajna kasicica zacinske

Pomesajte mleveno meso

i hlebne mrvice, mleko,
jaja, narendani sir, usitnjen
beli luk, za¢insku mesavinu
“Provansalske trave”,

so i biber da dobijete
ujednac¢enu smesu. Zatim
oblikujte cetiri burgera
jednake veli¢ine. Malo ih

nauljite i ostavite u frizideru.

Ukljucite rostilj. Izaberite
program £33 i pritisnite
taster OK. Kada postupak
predgrevanja zavrsi, stavite
burgere na rostilj i zatvorite
rostil;.

Zacini po izboru

Pecite burgere kako je
prikazano na displeju dok ne
budu peceni po vasoj zelji.

Na prepolovljena peciva za
hamburger stavite umake
po zelji (ke¢ap, majoneza,
itd.), stavite dodatke po zelji
(koluti crvenog luka, salata,
paradajz, kiseli krastavci,
itd.) i stavite burgere u
peciva. Zatvorite burgere i
servirajte.

Kada se burgeri ispeku, polovine peciva za hamburger
stavite na vruc rostilj da ih zagrejete pre staviljanja

zacina i serviranja.

Upotrebite narendani sir po Zelji: emental, parmezan,

mocarela, itd.
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