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WELCOME TO THE WORLD OF OPTIGRILL 4IN1 XL.
PREPARE YOUR EVERYDAY MEALS WITH OPTIGRILL 4IN1 XL THANKS TO ITS
GRILL, BARBECUE, OVEN AND COMPLETE MEAL POSITIONS.

VITEJTE VE SVETE OPTIGRILL 4V 1 XL. PRIPRAVUJTE S| KAZDY DEN SVE JIDLO
S OPTIGRILL 4V1 XL, KTERY UMI GRILOVAT, OPEKAT BBQ, PECT A PRIPRAVOVAT
CELE POKRMY.

VITAJTE VO SVETE OPTIGRILL 4-V-1 XL. PRIPRAVTE SI SVOJE KAZDODENNE
JEDLA POMOCOU ZARIADENIA OPTIGRILL 4-V-1 XL VDAKA POLOHAM
GRILU, BARBECUE, PECENIA A KOMPLETNEHO JEDLA.

UDVOZOLJUK AZ OPTIGRILL 4 AZ 1 XL-BEN VILAGABAN! KESZITSE EL
MINDENNAPI ETELEIT AZ OPTIGRILL 4 AZ 1 XL-BEN KESZULEKKEL, AMELYEN
GRILLSUTO, BARBECUE, SUTO ES EGYTALETEL POZICIOT IS VALASZTHAT.

WITAMY W SWIECIE OPTIGRILL 4 W 1 XL. PRZYGOTUJ SWOJE CODZIENNE
POSILKI ZA POMOCA URZADZENIA OPTIGRILL 4 W 1 XL DZIEKI CZTEREM
POZYCJOM: GRILLOWANIE, BARBECUE, PIECZENIE | PELNY POSILEK.

SVEIKI ATVYKE | ,OPTIGRILL 4IN1 XL“ PASAUL]. RUOSKITE KASDIENIUS
PATIEKALUS SU ,OPTIGRILL 4IN1 XL” NAUDODAMI GRIL], KEPSNINE, ORKAITE,
IR VISO PATIEKALO PARUOSIMO JRENGINIO PADET].

TERE TULEMAST SEADME OPTIGRILL 4IN1 XL MAAILMA. VALMISTAGE OMA
IGAPAEVASEID TOITE SEADMEGA OPTIGRILL 4IN1 XL TANU SELLE GRILL-,
BBQ-, KUPSETUS- JA PRAEFUNKTSIOONIDELE.

LAIPNI LUDZAM OPTIGRILL 4IN1 XL PASAULE! GATAVOJIET IKDIENAS
MALTITES, IZMANTOJOT OPTIGRILL 4INT XL, KAS APVIENO GRILA, BBQ,
CEPSANAS UN PILNAS MALTITES GATAVOSANAS POZICIJAS.

JOBPO MOXAJIOBATb B MUP OPTIGRILL 4-B-1 XL. OPTIGRILL 4-B-1 XL
NO3BOJINT BAM TOTOBUTb BJIIOAA C NMOMOLbIO YETBIPEX PEXMMOB
MPUTOTOBNEHUA: PEXWM TPUNA, PEXXM BAPBEKIO, PEXXUM 3AMEKAHUA
N PEXXUM OJHOBPEMEHHOTO MPUTOTOBJIEHVA TAPHVPA 1 OCHOBHOIO
BAOOA HA TPUIIE B MPOTUBHE.
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JIACKABO TMPOCKMMO JAO CBITY OPTIGRILL «4-B-1 XL». TOTYWTE
MOBCAKAEHHI CTPABW 3 OPTIGRILL «4-B-1 XL», BUKOPUCTOBYIOUWN TAKI
MONNOXEHHA: «TPUJTb», «BAPBEKIO», «<BUMIKAHHA» | «TOBHOLIHHA CTPABA».

BINE ATI VENIT IN LUMEA OPTIGRILL 4 IN 1 XL. DATORITA POZITIILOR GRILL,
GRATAR, COACERE S| MASA COMPLETA, PUTETI PREGATI MANCAREA DE ZI CU
ZI CU OPTIGRILL 41N 1 XL.

[OBPE [OWN B CBETA HA OPTIGRILL 4IN1 XL. MPUrOTBANTE
EXXEOHEBHUTE CW ACTUA C OPTIGRILL 4INT XL BJIATOOAPEHUE HA
HEFOBUTE no3nunn ,renn’, ,bAPBEKIO” ,MEYEHE HA CIAQKUWN" W
,[TbJTIHO MEHIO"

DOBRODOSLIUSVIJETKUHALA OPTIGRILL4 U 1 XL.PRIPREMITE SVAKODNEVNE
OBROKE UZ OPTIGRILL 4 U 1 XL ZAHVALJUJUCI NJEGOVIM MOGUCNOSTIMA
GRILLANJA, ROSTILJANJA, PECENJA | PRIPREME CIJELOG OBROKA.

DOBRODOSLI V SVETU APARATA OPTIGRILL 4IN1 XL. PRIPRAVLJAJTE
VSAKODNEVNE OBROKE Z APARATOM OPTIGRILL 4INT XL S POLOZAJI ZA
GRIL, ZAR, PEKO IN CELOTEN OBROK.

DOBRO DOSLI U SVIJET APARATA OPTIGRILL 4-U-1 XL. SVAKI DAN PRIPREMITE
OBROK U APARATU OPTIGRILL 4-U-1 XL ZAHVALJUJUCI NJEGOVIM FUNKCIJAMA
GRILOVANJA, ROSTILJANJA, PECENJA | PRIPREME CIJELOG OBROKA.

DOBRODOSLI U SVET OPTIGRILL 4U1 XL. PRIPREMAJTE SVAKODNEVNE
OBROKE UZ OPTIGRILL 4U1 XL ZAHVALJUJUCI POLOZAJIMA ZA GRIL,
ROSTILJ, PECENJE | KOMPLETAN OBROK.

OPTIGRILL 4IN1 XL SNEMIHE KOL KEMAIHI3. TPUNLAE MICIPY,
BAPBEKIO, TYMLUATMELLTE NMICIPY YXSHE TOJbIK TAMAK MICIPY KYANEPI
BAP OPTIGRILL 4IN1 XL KOMEMMEH KYHZENIKTI TAFAMOAPbIHbI3Ab!
OAVLIHOAHBI3.




LEARN MORE ABOUT YOUR OPTIGRILL 4IN1 XL...

cs - DALSI INFORMACE O VASEM OPTIGRILL 4V1 XL... - sk - ZISTITE VIAC O ZARIADENI OPTIGRILL 4-V-1 XL...

hu -TUDJON MEG TOBBET AZ OPTIGRILL 4 AZ 1 XL-BEN KESZULEKROL...

...AND ITS 4 DIFFERENT POSITIONS

¢s-...A JEHO CTYRECH RUZNYCH FUNKCICH - sk - ...A JEHO STYROCH ROZNYCH POLOHACH
hu-...ES NEGY KULONBOZO6 POZICIOJAROL

OpbiGEell i L

en
A | Start/Stop

B | Frozen food

C | 12 automatic programs

D | Manual mode with four
temperatures

E | Confirm selection and start
preheating

F | Cooking level indicator

G | Release latch for barbecue and
complete meal positions

H | Thermostat on side for barbecue
and complete meal positions

| | Indicator light for barbecue and
complete meal positions

J | Front drip tray
K | Back drip tray
L | Baking tray
M | Bottom plate
N | Top plate

C

cs

A | Start/Stop

B | Mrazené potraviny

C | 12 automatickych programi

D | Manualni rezim se ¢tyfmi teplotami

E | Potvrdte volbu a spustte
predehfivani

F | Ukazatel irovné piipravy

G | Uvolnéte zapadku pro barbecue
a pripravu celych pokrmd

H | Termostat na boku pro barbecue
a pripravu celych pokrm0

I | Kontrolka ukazatele pro barbecue
a pfipravu celych pokrmt

J | Pfedni odkapévaci miska
K | Zadni odkapavaci miska

L | Pfislusenstvi pro peceni

M | Spodni deska

N | Horni deska

sk

A | Spustenie/zastavenie

B | Mrazené potraviny

C | 12 automatickych programov

D | Manualny rezim so Styrmi teplotami

E | Potvrdenie vyberu a spustenie
predhrievania

F | Kontrolka trovne varenia

G | Uvolihovacia zapadka pre polohu
barbecue a kompletného jedla

H | Termostat na boku pre polohu
barbecue a kompletného jedla

I | Svetelna kontrolka pre polohu
barbecue a kompletného jedla

J | Predna odkvapkavacia miska
K | Zadna odkvapkavacia miska
L | Prislusenstvo na pecenie

M | Spodna platia

N |Vrchna platia

GRILL BARBECUE OVEN COMPLETE MEAL
cs- GRIL cs - BARBECUE cs - PECENI cs - PRIPRAVA CELEHO POKRMU
sk- GRILOVANIE sk- BARBECUE sk- PECENIE sk - KOMPLETNE JEDLO
hu- GRILL hu- GRILLEZES hu-SUTES hu - EGYTALETEL

(I
(Il

hu

A | Start/Stop

B | Fagyasztott étel

C |12 automatikus program

HOW DO | INSERT MY BAKING TRAY?

¢s - JAKVLOZIT PRISLUSENSTVIi PRO PECENI? - sk - AKO VLOZiM PRISLUSENSTVO NA PECENIE?

D | Kézi izemmod négy hémérséklet- hu - HOGYAN KELL BEHELYEZNI A SUTGTARTOZEKOT?

beéllitassal

E | Hagyja jova a kivalasztast, és inditsa
el az elémelegitést

F | Sttési szintelz6k

G |Kioldo retesz a barbecue és az
egytalétel poziciokhoz

H | Oldalsé héfokszabalyozo a barbecue
és az egytalétel poziciokhoz

|| Jelzéfény a barbecue és az egytélétel
poziciékhoz

J | Elilsé csepegtetd talca

K | Hatsé csepegtetd talca

L | SutStartozék

M | Als6 lap

N | Felsé lap

THE BAKING TRAY IS PLACED IN PLACE OF THE LOWER PLATE, WITHOUT BEING LOCKED.
cs - Prislusenstvi pro peceni Ize umistit na horni ¢ast grilu, aniz byste jej museli zajistit.

sk - Prislusenstvo na pecenie je mozné umiestnit na vrch grilu bez toho, aby bolo zaistené.

hu - A stitétartozék a helyére rogzités nélkiil is rahelyezhetd a grillsiitére.
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How Do I OPEN MY GRI LL IN BARBECU E POSITION ? ¢s - ZJISTETE VICE O DEVITI AUTOMATICKYCH PROGRAMECH - sk - ZISTITE VIAC O DEVIATICH AUTOMATICKYCH PROGRAMOCH
¢s - JAK OTEVRIT GRIL DO POLOHY PRO BARBECUE? - sk - AKO OTVORIM GRIL V POLOHE BARBECUE? hu -TUDJON MEG TOBBET A KILENC AUTOMATIKUS PROGRAMROL
hu - HOGYAN TUDOM KINYITNI A GRILLSUTOT BARBECUE POZICIOBAN?
OPTIGRILL'S PROGRAMS GUARANTEE PERFECT COOKING RESULTS AND IT NOTIFIES YOU WHEN YOUR FOOD REACHES EACH

COOKING LEVEL (SEE THE COOKING GUIDE, PAGE 16). N.B.: THE AUTOMATIC PROGRAMS ONLY WORK IN GRILL POSITION.
WHEN OPENING THE GRILL, KEEP THE LATCH RAISED AND TURN THE HANDLE UNTIL IT'S IN BARBECUE POSITION.

YOU CAN THEN MONITOR COOKING USING THE LIGHT ON THE SIDE AND THE THERMOSTAT ON THE SIDE FOR BARBECUE POSITION.

Red meat o Burgers @ Sausages Pork
¢s - Pii otevirani grilu drzte zapadku zvednutou a otocte rukojet, @ Cervené maso - hamburgery @ klobasy vepiové
dokud se nedostanete do polohy pro barbecue. x P N’ . v
Poté muizete sledovat priibéh pfipravy pomoci kontrolky a termostatu Cervené maso hamburgery klObaSy bravcove maso
na strané grilu v poloze pro barbecue. Voros hus Hamburgerek Kolbasz Disznéhus

sk - Pri otvarani grilu drzte zapadku zdvihnut( a otacajte rukovatou,

kym nebude v polohe barbecue. Chicken Fish JQQ Seafood Sandwiches
Potom mozete varenie kontrolovat pomocou svetla na boku a kureci ryby - 0 morské plody sendvice
termostatu na boku pre polohu barbecue. pa)

hu - A grill kinyitisakor tartsa a reteszt felemelve, és forditsa el a kuracie maso ryby morské plody sendvice

fogantydt, amig barbecue poziciéba nem keriil. Csirke Hal Tenger gyimolcsei Szendvics
Ezutdn a barbecue poziciéban az oldalsé lampa és az oldalsé

héfokszabalyozé segitségével ellendrizheti a siitést. Peppers R Potato Eggplant 7777 Veggie steak
papriky ® Brambory Lilek \F Vegetariansky steak

papriky Zemiaky Baklazan Vegansky steak
Paprika Burgonya Padlizsan Vegetarianus ,steak”
HOW DO | PUT MY GRILL INTO COMPLETE POSITION? cs - Programy OptiGrill zaru¢uji dokonalé vysledky a dokonce vés upozorni, kdyz pfipravovany pokrm dosahne jednotlivych Grovni pFipravy (viz
cs - JAK NASTAVIT GRIL DO POLOHY PRO PRIPRAVU CELEHO POKRMU? - sk - AKO UVEDIEM GRIL DO POLOHY KOMPLETNEHO JEDLA? prilvodce varenim, strana 17). Pozn. Automaticke programy funguji pouze v poloze grilovéni/opékéni. = N
hu - HOGYAN RAKHATOM A GRILLSUTST EGYTATETEL POZICIOBA? sk - Programy zariadenia OptiGrill zarucuju dokonalé vysledky varenia a zariadenie vas upozorni pri dosiahnuti kazdej Grovne varenia (pozrite si

priru¢ku varenia, strana 18). POZNAMKA: Automatické programy funguju iba v polohe grilu.
hu - Az Optigrill programjai garantaljdk a tokéletes f6zési eredményeket, és értesitik Ont, ha az étel eléri az egyes siitési szinteket (lasd a siitési
Utmutatét, 19. oldal). MEGJEGYZES: Az automatikus programok csak grill poziciéban mikddnek.

cs - FUNKCE ROZMRAZOVANI: Aktivujte tuto moznost, pokud jsou potraviny zmrazené* - sk - FUNKCIA MRAZENYCH POTRAVIN: Aktivujte ju, ak st vase

E:%E FROZEN FOOD FUNCTION: ACTIVATE THIS IF YOUR FOOD IS FROZEN*
potraviny zmrazené* - hu - FAGYASZTOTT ETEL FUNKCIO: Fagyasztott hozzavaloknal ezt a funkcidt aktivalja*

*en - Activating this tells OptiGrill that your food is frozen. It will then apply this function to all automatic programs. You can only choose this function before preheating
is finished. - ¢s - * Aktivace této moznosti informuje OptiGrill o tom, Ze jsou potraviny zmrazené. Tato funkce se pak pouzije u viech automatickych programt. Tuto funkci mizete
zvolit pouze pied dokoncenim predehfivani. - sk - * Aktivacia informuje zariadenie OptiGrill, Ze je vase jedlo zmrazené. To potom pouzije tuto funkciu na vietky automatické programy.
Tuto funkciu modzete zvolit len pred dokoncenim predhrievania. - hu - * Ha ezt aktivalja, az Optigrill észleli, hogy az étel fagyasztott. Ezt a funkciot ezt kdvetéen minden automatikus
programndl alkalmazza. Ezt a funkcidt csak az elémelegités befejezése elétt valaszthatja ki.

en - Check that the thermostat on the side is on ¢ before opening the grill in barbecue or complete meal positions. If the thermostat is not on e, the
grill will start heating up and will notify you of this with a beep.

cs - Nez gril oteviete do polohy pro barbecue nebo pfipravu celych pokrm(, zkontrolujte, zda je termostat na strané zapnuty. Pokud termostat neni zapnuty,

f} gril se zatne predehfivat a informuje vés o tom zvukovym signalem. IF YOU WANT TO GRILL SOMETHING ELSE OR USE THE OVEN
sk - Pred otvorenim grilu v polohe grilu alebo UpIného jedla skontrolujte, ¢i je termostat na boku zapnuty v polohe «. Ak termostat nie je zapnuty v polohe «, 4
gril sa za¢ne zahrievat a upozorni vés na to pipnutim. YOU CAN USE THE MANUAL MODE WITH ITS FOUR TEMPERATURE SETTINGS.

. s ) , - I . " L, . , , s - Pokud chcete opékat néco jiného nebo pouzit polohu pro peceni, mizete pouzit ru¢ni rezim se ¢tyfmi nastavenimi teploty.
hu - Ellendrizze, hogy az oldalsé héfokszabalyozé be van-e kapcsolva « miel6tt a grillsiitét barbecue vagy egytélétel pozicidban felnyitna. Ha a héfokszabalyozé I ip P i . o . f -
) o L . L. L2 o sk - Ak chcete grilovat nieco iné alebo pouzit polohy pecenia, mozete pouzit manuélny rezim so styrmi nastaveniami teploty.
nincs bekapcsolva +, a grillsité melegiteni kezd, és errdl egy sipold hangjelzéssel értesiti.

hu - Ha valami mast szeretne grillezni, vagy a siitési, hasznélhatja a kézi izemmaodot a négy héfokbedllitassal.



...AND GET PERFECT COOKING RESULTS THANKS
TO THE COOKING LEVEL INDICATOR

cs-...A DOSAHNETE V KUCHYNI DOKONALYCH VYSLEDKU DiKY UKAZATELI UROVNE PRIPRAVY
sk-...A DOSIAHNITE DOKONALE VYSLEDKY VARENIA VDAKA KONTROLKE UROVNE VARENIA
hu-...ES A SUTESI SZINTJELZONEK KOSZONHETOEN KESZITSEN TOKELETES ETELEKET.

TRY TO FOLLOW THE INSTRUCTIONS FOR USE

cs - POSTUPUJTE PODLE UVEDENYCH POKYNU K POUZITI. - sk - POKUSTE SA DODRZIAVAT NAVOD NA OBSLUHU
hu - PROBALJA MEG KOVETNI A HASZNALATI UTMUTATASOKAT.

PREHEATING v v
¢s - Pfedehfivani - sk - Predhrievanie - hu - Elémelegités @
oon N, = =
N
0 > > </ =4CM > 4CM
= hCD

en - Flashing white coloured light : preheating in progress
cs - Bila kontrolka blika: probiha ptedehfivani

sk - Blikajuce biele svetlo: prebieha predhrievanie

hu - Villogé fehér fény: elémelegités folyamatban

en - Steady white coloured light and beeping: ready to cook

cs - Bila kontrolka sviti a ozyva se zvukovy signal: mlzete zahéjit pfipravu
sk - Neprerusované biele svetlo a pipanie: pripravené na varenie

hu - Folyamatos fehér fény és sipolas: stitésre kész

¢s - Vareni - sk - Varenie - hu - Siités

fmm= o= en Yo'l X fmm o=

en - "Welldone"  en - "Well done" cs - Nedévejte potraviny na gril béhem predehfivani, jinak se gril pfepne do manuélniho rezimu.
level in progress level reached sk - Pocas predhrievania nedavajte jedlo na gril, inak sa gril prepne do manudlneho rezimu.

en - First cooking  en - First cooking en - "Rare" level in en - "Rare" level
level in progress level reached progress reached

en - "Mediumrare"  en - "Medium rare"
level in progress level reached

¢s - Probihd prvni ¢s - Byla dosazena s - Probihd Grovenn s - Byla dosazena ¢s - Probihd Urovert  ¢s - Byla dosazena ¢s - Probiha ¢s - Byla dosazena hu - Ne tegye az ételt a grillsitére elémelegités kozben, mert a grillsiité kézi izemmaddra vélt.

Uroven pfipravy prvni Groven Jkrvavé” uroven  krvavé” ,stfedné propecené”  Uroven ,stiedné uroven ,dokonale uroven,dokonale

sk - Prebiehaprvd  pfipravy sk - Prebieha troven sk - Dosiahla sa sk - Prebieha troven  propecené” propecengé” propeceng”

Uroven varenia sk - Dosiahla sa prva Jkrvavé” uroven krvavé” ,stredne krvavé” sk - Dosiahla sa sk - Prebieha uroven sk - Dosiahla sa

hu - Els stitési szint  Uroven varenia hu -,Rare” szint hu -,Rare” szint hu -, Medium rare” uroven ,stredne ,dobre prepecené”  Uroven,dobre

folyamatban hu - Els6 siitési szint folyamatban elérve szint folyamatban krvavé” hu -, Well done” prepecené”

elérve hu -, Medium rare” szint folyamatban hu -, Well done” BEFORE FI RST USE

szint elérve szint elérve

¢s - PRED PRVNIM POUZITIM - sk - PRED PRVYM POUZITIM
FOREACHAUTOMATIC PROGRAM, OPTIGRILL s - U kazdého automatického programu vas OptiGrill informuje, jakmile va$ pokrm doséhne pozadované urovné pipravy. Po hu-TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
LETS YOU KNOW WHEN YOUR FOOD HAS dosazenitrovné pfipravy vas o tom gril informuje zvukovym signalem.
REACHED THE DESIRED COOKING LEVEL. sk - V pripade kazdého automatického programu vam zariadenie OptiGrill oznami, ked'vase jedlo dosiahne pozadovanu
uroven varenia. Ked'sa dosiahne dana uroven varenia, gril vas upozorni pipnutim.
WHEN A COOKING LEVEL IS REACHED, THE hu - Az Optigrill minden egyes automatikus program esetében jelzi, ha az étel elérte a kivant sttési szintet. Ha elérte a sutési
GRILL BEEPS TO NOTIFY YOU. szintet, a grillsiité hangjelzést ad, hogy értesitse Ont.

en - Note that this is not a cooking level selection. OptiGrill continues to cook until the final cooking level is reached and informs you at each stage.
cs - Upozoriujeme, ze gril nevybira Grovné pfipravy. OptiGrill pokracuje v pfipravé, dokud nedosahne posledni irovné, pficemz u jednotlivych drovni vyda

zvukovy signal.

A sk - Upozoriiujeme, ze gril nevyberd urovne varenia. Zariadenie OptiGrill pokracuje vo vareni, kym sa nedosiahne posledna troven varenia a na kazdej urovni

zaznie pipnutie.

hu - Ne feledje, hogy a késziilék nem valasztja ki a stitési szinteket. Az Optigrill addig stit, amig el nem éri az utolsé f6zési szintet, és minden szinten sipold

hangot ad.




en - Wait until your desired cooking level has been reached.

"]]II]]] FIRST TIME COOKING WITH THE AUTOMATIC PROGRAMS

cs - PRVNI POUZITi AUTOMATICKYCH PROGRAMU - sk - PRVE VARENIE S AUTOMATICKYMI PROGRAMAMI cs - Pockejte, dokud gril nedoséhne pozadované urovné pfipravy.
hu - ELSO ALKALOMMAL HASZNALJA AZ AUTOMATIKUS PROGRAMOKAT? sk - Pockajte, kym sa nedosiahne pozadovana roveri varenia.
hu - Vérja meg, amig elérte a kivant sutési szintet.

7 want to guill 3 beef steaks for 5 guests who want it cooled diffencut ways
(rare, medium and well-done)

cs - Chci opéct tii hovézi steaky pro ti hosty a kazdy host chce svij steak jinak propeceny (krvavy, stredni propeceny a dokonale propeceny)
sk - Chcem grilovat tri hovadzie steaky pre troch hosti a kazdy host chce mat steak upeceny inak (krvavy, stredne krvavy a dobre prepeceny)
hu - Harom marhahust szeretnék harom vendég részére grillezni, és minden vendég mashogy szeretné az dvét (rare, medium rare és well done)

en - Flashing white coloured light :
preheating in progress

cs - Bila kontrolka blika: probiha
predehfivani

sk - Blikajuice biele svetlo: prebieha
predhrievanie

hu - Villog6 fehér fény: elémelegités
folyamatban

en - Wait until preheating has finished before
putting your food on the grill.

cs - Nez umistite potraviny na gril, pockejte, nez
se dokondi predehfivani.

sk - Pred polozenim jedla na gril pockajte, kym
sa neskonc¢i predhrievanie.

hu - Varja meg, amig az elémelegités
befejezddik, miel6tt az ételt a grillre helyezi.

en - Steady white coloured
light and beeping: ready to
cook

cs - Bila kontrolka sviti a ozyva
se zvukovy signél: mizete zahajit
pfipravu

sk - Neprerusované biele svetlo a
pipanie: pripravené na varenie
hu - Folyamatos fehér fény és
sipolas: stitésre kész

en - Close the grill. Cooking
starts automatically.

cs - Zaviete gril. Pfiprava se spusti
automaticky.

sk - Gril zatvorte. Varenie sa spusti
automaticky.

hu - Csukja le a grillstitét. A sttés
automatikusan elindul.

en - Note that it does not select the cooking levels. OptiGrill continues to cook until the last cooking level is reached and a beep sounds at each
level.

¢s - Upozornujeme, Ze gril nevybira Urovné pfipravy. OptiGrill pokracuje v pfipravé, dokud nedosahne posledni trovné, pii¢emz u jednotlivych drovni

vydéd zvukovy signal.

sk - Upozornujeme, Ze gril nevybera Urovne varenia. Zariadenie OptiGrill pokracuje vo vareni, kym sa nedosiahne posledna Uroven varenia a na kazdej
Urovni zaznie pipnutie.

hu - Ne feledje, hogy a késziilék nem vilasztja ki a stitési szinteket. Az Optigrill addig stt, amig el nem éri az utolsé f6zési szintet, és minden szinten sipold

en - N.B.: If the OK button is flashing, press it to start cooking. - ¢s - Pozn.: Pokud blika tla¢itko OK, jeho stisknutim zahdjite pfipravu. - sk - POZNAMKA: Ak tla¢idlo OK hangot ad

blik4, stlacte ho a spusti sa varenie. - hu - MEGJEGYZES: Ha az OK gomb villog, nyomja meg a gombot a siités megkezdéséhez.
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FIRST TIME GRILLING IN MANUAL MODE

l cs - PRVNI POUZITI MANUALNIHO REZIMU - sk - PRVE GRILOVANIE V MANUALNOM REZIME

7 f za é y ﬁé \ g ﬁ . é L‘ hu - ELSO GRILLEZES KEZI UZEMMODBAN
s - Chci ihned pfipravit néco jiného - sk - Hned' chcem uvarit nieco iné - hu - Valami mast akarok stitni azonnal 7 , L’a 5 Z : 2 2 B

¢s - Chci mit pfipravu pIné pod kontrolou - sk - Varenie chcem ovladat sam/sama - hu - Magam szeretném szabalyozni a stitést

en - Want to cook again? Remove
your food and close the grill.
¢s - Chcete pripravit dalsi jidlo?

en - Choose the desired M x1 . 110-125°C

cooking temperature.

Vyjméte pokrm a zaviete gril. ¢s - Zvolte

sl)(”- Chce':e varit znova? V?lberte pozadovanou teplotu M x2 180-195°C
jedlo a zatvorte gril. piipravy

hu - Ujra siitni szeretne? Vegye ki az sk - Zvolte pozadovanu

ételt, és csukja le a grillsttét. teplotu varenia M x3 220-235°C

hu - Vélassza ki a kivant

sttési hdmérsékletet
M x4 . 255-275°C

en - Flashing coloured light:
preheating in progress
cs - Barevna kontrolka bliké:

en - Wait until preheating has
finished before putting your food
on the grill.

en - Wait until preheating
has finished before putting

your food on the grill. probiha predehfivani s - Nez umistite potraviny na gril,

cs - NeZ umistite potraviny sk - Blikajuce farebné svetlo: pockejte, nez se dokonci predehtivani.
na gril, pockejte, nez se prebieha predhrievanie sk - Pred polozenim jedla na
dokonéi predehtivani. hu - Villogd szines fény: gril pockajte, kym sa neskonci

sk - Pred polozenim jedla elémelegités folyamatban predhrievanie.

hu - Vérja meg, amig az elémelegités
befejezddik, miel6tt az ételt a grillre
helyezi.

na gril pockajte, kym sa
neskondi predhrievanie.
hu - Vérja meg, amig az
elémelegités befejezédik,
miel6tt az ételt a grillre
helyezi.

en - Steady coloured
light and beeping:
ready to cook

cs - Barevna kontrolka
sviti a ozyva se zvukovy
signdl: muzete zahdjit
pfipravu

sk - Nepretrzité farebné
svetlo a pipanie:
pripravené na varenie
hu - Folyamatos szines
fény és sipolas: sitésre
kész

CLOSING THE GRILL ALLOWS YOU TO RESTART
THE COOKINGA PROCESS...

¢s - Zavienim grilu znovu spustite proces pfipravy.

sk - Zatvorenie grilu vdm umozni obnovit proces varenia

hu - A grillsiité becsukaséval djraindithatja a stitési folyamatot

en - Watch the food cook and remove
it once it is done.
¢s - Sledujte pipravu jidla a po

en - You can change the cooking temperature by pressing the M button, either during cooking or at the start of the cooking process. dokongeni jej vyjméte.

¢s - Teplotu piipravy mlizete zménit stisknutim tlacitka M, a to bud béhem piipravy, nebo na jejim zacatku. sk - Sledujte, ako sa jedlo vari a po
sk - Teplotu varenia mdzete zmenit stlacenim tlacidla M, ¢i uz pocas varenia alebo na zaciatku procesu varenia uvareni ho vyberte.

hu - A sttési hémérsékletet az M gomb megnyomasaval modosithatja, akar stités kdzben, akar a stitési folyamat kezdetén hu - Figyelje, hogyan siil az étel, és

tavolitsa el, ha elkésziilt.
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TURN YOUR GRILL INTO AN OVEN

¢s - PREMENTE GRIL NA TROUBU - sk - PREMENTE SVOJ GRIL NA RURU
hu - VALTOZTASSA A GRILLSUTOT SUTOVE

7 want to ase my pndll as an ouen and cook lasague for my family

¢s - Chci pouzit sviij gril jako troubu a upéct pro svou rodinu lasagne - sk - Chcem pouzit gril ako ruru a pripravit lazane pre moju rodinu

TURN YOUR GRILL INTO A BARBECUE (m

cs- SE SVYM GRILEM MUZETE PRIPRAVIT | BARBECUE - sk - PREMENTE SVOJ GRIL NA BARBECUE
hu - VALTOZTASSA A GRILLSUTOT BARBECUE-VA [I]]]II]]

7 want to ase my pdll as a barbecue and have a bigger cooling

¢s - Chci pouzit gril k pfipravé barbecue a mit k dispozici vétsi plochu. - sk - Chcem poutzit svoj gril ako barbecue a mat véacsiu plochu na varenie

hu - A grillstitét sttéként szeretném hasznalni, és a csalddomnak lasagne-t szeretnék késziteni

HOW DO | INSERT MY BAKING ACCESSORY? SEE PAGE 3
cs - Jak vloZit pfislusenstvi pro peceni? Viz strana 3 - sk - Ako vlozim prislusenstvo na pecenie? Pozrite si stranu 3
hu - Hogyan kell behelyezni a stitétartozékot? Lasd 3. oldal

~ Mx1 . 85-110°C
en - Choose the desired

cooking temperature.

cs- Zvolte M x2 150-165°C
pozadovanou teplotu

pfipravy

sk - Zvolte pozadovanu M x3 190-205°C

teplotu varenia
hu - Vilassza ki a kivant

sttési hédmérsékletet M x4 . 240-255°C

en - Watch the food cook and remove
it once it is done.

¢s - Sledujte pfipravu jidla a po
dokoncenti jej vyjméte.

sk - Sledujte, ako sa jedlo vari a po
uvareni ho vyberte.

hu - Figyelje, hogyan siil az étel, és
tavolitsa el, ha elkészult.
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hu - A grillsiitét barbecue-ként szeretném hasznalni, és nagyobb stitéfeliiletre van sziikségem

HOW DO | OPEN MY GRILL IN BARBECUE POSITION ? SEE PAGE 4
s - Jak oteviit gril do polohy pro barbecue? Viz strana 4 - sk - Ako otvorim gril v polohe barbecue? Pozrite si stranu 4
hu - Hogyan tudom kinyitni a grillstitét barbecue pozicidban? Lasd 4. oldal

en - The thermostat sets the same cooking
temperature for both plates.

¢s - Termostat nastavuje stejnou teplotu pfipravy
pro obé desky.

sk - Termostat nastavi rovnaku teplotu varenia pre
obe platne.

hu - A héfokszabalyozé mindkét siitélap esetében
azonos hdmérsékletet allit be.

poutZitie.

en - Watch the food
cook and remove it once
it is done.

¢s - Sledujte pfipravu
jidla a po dokonceni jej
vyjméte.

sk - Sleduijte, ako sa
jedlo vari a po uvareni ho
vyberte.

hu - Figyelje, hogyan siil
az étel, és tavolitsa el, ha
elkészilt.

hu - A LED-jelz6fény az elémelegités
kézben villog. Folyamatos LED-fény és
sipolas: a grillsiité hasznalatra kész.
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en - The LED light flashes during
preheating. Steady LED light and
beeping: grill ready for use.

¢s - Béhem predehfivani bude blikat
kontrolka LED. Kontrolka LED sviti a ozyva
se zvukovy signal: gril je pfipraven k pouziti.
sk - Kontrolka LED pocas predhrievania
blika. Kontrolka LED nepretrzite svieti

a zariadenie pipa: gril je pripraveny na

en - Turn off the
appliance by setting
the thermostat to e.
¢s - Vypnéte
spotiebic nastavenim
termostatu do
polohy e.

sk - Vypnite
spotrebic nastavenim
termostatu na e.

hu - Kapcsolja

ki a késziiléket a
héfokszabélyozé e
allasba allitasaval.

en - Select the desired setting.

o : thermostat off 1:80-100°C
¢s - Zvolte pozadované nastaveni.

* : termostat je vypnuty 2 :130-160°C
sk - Vyberte pozadované

nastavenie. 3 : 170-200°C

e : termostat vypnuty
hu - Vélassza ki a kivant bedllitast.
o : Héfokszabalyzo kikapcsolva

4 : 185-225°C

en - Put the food on
the grill.

¢s - Dejte potraviny

na gril.

sk - Jedlo polozte na gril.
hu - Helyezze az ételt a
grillsttére.

en - If the temperature is changed during cooking, the
grill will adjust the temperature to the new setting.

If you are only using one of the two plates, use the
top one.

¢s - Pokud teplotu béhem pfipravy zménite, gril
upravi teplotu na nové nastaveni. Pokud pouzivite
pouze jednu ze dvou desek, pouzijte horni

desku.

sk - Ak sa pocas pecenia zmeni teplota, gril upravi
teplotu na nové nastavenie. Ak pouzivate iba jednu z
dvoch platni, pouzite hornu.

hu - Ha sités kozben mddositja a hémérsékletet, a
grillstité az uj beéllitasra allitja a hdmérsékletet. Ha
csak a két lap egyikét hasznalja, hasznélja a

fels lapot.



USING THE COMPLETE MEAL POSITION

¢s - POUZITi POLOHY PRO PRIPRAVU CELEHO POKRMU - sk - POUZITIE POLOHY KOMPLETNEHO JEDLA
hu - AZ EGYTALETEL POZiCIO HASZNALATA

7 want to cook an entine meal with my OptiGrill

¢s - S OptiGrill chci pfipravit cely pokrm - sk - Na zariadeni OptiGrill chcem uvarit kompletné jedlo
hu - Az OptiGrillemmel egytalételt szeretnék f6zni

HOW DO | PUT MY GRILL INTO COMPLETE MEAL POSITION ? SEE PAGE 4
¢s - Jak nastavit gril do polohy pro pfipravu celého pokrmu? Viz strana 4 - sk - Ako uvediem gril do polohy kompletného jedla? Pozrite si stranu 4
hu - Hogyan rakhatom a grillsiitét egytéatétel poziciéba? Lasd 4. oldal

en - The thermostat controls the

cooking temperature for both en - Select the desired setting.

plates. o : thermostat off : 80-100°C
¢s - Termostat fidi teplotu piipravy ¢s - Zvolte pozadované nastaveni.

pro obé desky. ¢ : termostat je vypnuty : 130-160°C
sk - Termostat ovlada teplotu varenia sk - Vlyberte poZadované

nastavenie.

e : termostat vypnuty

hu - Vélassza ki a kivant bedllitast.
o : Hofokszabalyzo kikapcsolva

oboch platni.
hu - A héfokszabélyozoval
szabalyozhatja mindkét sttélapot.

:170-200°C

1 185-225°C

en - The LED light flashes during en - Put the food on the
preheating. Steady LED light and grill and in the baking
beeping: grill ready for use. accessory.

¢s - Béhem predehfivani bude blikat . - ¢s - Umistéte potraviny na
kontrolka LED. Kontrolka LED sviti -i" h\’—\ J gril a do pfislusenstvi pro
; peceni.

a ozyva se zvukovy signal: gril je [ & ] . !
pfipraven k pouziti. S h sk - Polozte jedlo na gril
sk - Kontrolka LED pocas predhrievania o o

£/ ado prislusenstva na
blikd. Kontrolka LED nepretrZite svieti pecenie.
a zariadenie pipa: gril je pripraveny na Vo

i hu - Helyezze az ételta
pouzitie. grillre és a sutétartozékra.

hu - A LED-jelzéfény az elémelegités
kézben villog. Folyamatos LED-fény és

en - Turn off the appliance by
setting the thermostat to e.

sipolds: a grillstité hasznélatra kész.

en - Watch the food cook and
remove it once it is done.

¢s - Sledujte pfipravu jidla a po
dokoncenti jej vyjméte.

sk - Sledujte, ako sa jedlo vari a po
uvareni ho vyberte.

hu - Figyelje, hogyan siil az étel, és
tavolitsa el, ha elkészilt.
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s - Vypnéte spotiebic¢
nastavenim termostatu do
polohy e.

sk - Vypnite spotrebic¢
nastavenim termostatu na e.
hu - Kapcsolja ki a késztiléket
a héfokszabalyozo e dllasba
allitdsaval.

en - If the temperature is changed during cooking, the grill will adjust the temperature to the new setting.
s - Pokud teplotu béhem pfipravy zménite, gril upravi teplotu na nové nastaveni.

sk - Ak sa po¢as peéenia zmeni teplota, gril upravi teplotu na nové nastavenie.

hu - Ha sttés kozben mddositja a hémérsékletet, a grillsttd az uj beallitasra allitja a hémérsékletet.

TIPS : If your side dish takes longer to cook than what you're grilling, you can also start cooking in
oven position. If you are doing this, please refer to page 12 and follow steps 1 to 6. When the desired
cooking level has been reached, open your grill in complete meal position. The grill automatically sets
the thermostat on the side. Choose the desired setting using the thermostat. When the grill plate has
preheated, put the food on it.

¢s - Tipy: Pokud pfiprava piilohy trva déle nez ptiprava hlavniho jidla, mizete také pouzit polohu pro peceni.V takovém pfipadé si prectéte stranu 12

a postupuijte podle kroki 1 az 6. Po dosazeni pozadované trovné pripravy oteviete gril do polohy pro barbecue. Gril automaticky nastavi termostat na
strané. Pomoci termostatu zvolte pozadované nastaveni. Jakmile se grilovaci deska predehieje, mizete na ni polozit potraviny.

sk - Rady: Ak varenie prilohy trvé dlhsie ako varenie toho, ¢o grilujete, mozete zacat varit aj v polohe pecenia. Ak sa rozhodnete pre tento postup, pozrite si
stranu 12 a postupuijte podla krokov 1 az 6. Ked dosiahnete pozadovanu Uroven varenia, otvorte gril v polohe barbecue. Gril automaticky nastavi termostat
na boku. Pomocou termostatu vyberte pozadované nastavenie. Ked je grilovacia platia predhriata, polozte na nu jedlo.

hu - Tandcsok: Ha a koret stitése hosszabb id6t vesz igénybe, mint amit grillez, akkor stités pozicidban is elkezdheti a stitést. Ha ezt teszi, tekintse meg a(z) 12.
oldalt, és kovesse az 1-6. Iépéseket. Ha elérte a kivant siitési szintet, nyissa ki a grillsiitét barbecue pozicioban. A grillsiité automatikusan beallitja az oldalsé
hofokszabalyzot. Vélassza ki a kivant beallitast a héfokszabalyzo segitségével. Ha a grillez6lap elémelegedett, tegye ré az ételt.
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en - COOKING GUIDE

12 AUTOMATIC COOKING PROGRAMS

© BEEF
& BURGER™
&I SAUSAGE
Xy PORK
(T CHICKEN*
> FISH
*3 SEAFOOD

& SANDWICH

&y VEGGIE STEAK

() PEPPER
O EGGPLANT
&> PoTATOES

Very rare
(Blue)

Rare

Rare

Medium

Medium

Lightly
cooked

Medium

Medium

Medium
well
Medium
well

Grilled

Lightly
grilled

Well-done

Well-done
Well-done
Well-done
Well-done
Well-done
Well-done
Crispy
Grilled
Grilled
Grilled

Grilled

* For the UK only: do not cook chicken breast from frozen. Always thaw completely first.
** 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.

COOKING ADVICE
COOKING COOKING LEVEL

A GRS PROGRAM INDICATOR
Bratwurst (pork pre-cooked) . /8 min 30
Rindswurst ]
(beef pre-cooked) M . SO E
Nurnberger Wurst n
(pork pre-cooked ) . /4 min 30
Lamb (boneless) % .
Whole fish [ ]
Tuna
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MANUAL MODE IN GRILL POSITION

ZUCCHINI/
SQUASH

TOMATOES

ASPARAGUS

MUSHROOMS

ONIONS

BROCOLI

BABY CARROTS

FENNEL

SWEET
POTATOES

APPLE SLICES

PINEAPPLE

PEACH

from 180°C

to 195°C

from 220°C

to 235°C

from 255°C

to 275°C

cs - NAVOD K PRIPRAVE POKRMU

12 AUTOMATICKYCH PROGRAMU PRIPRAVY

Velmi krvavé 2 Stfedné Dokonale
€ Hovez (blue rare) G propecené propecené
- B . Stredné Dokonale
BURGER Krvave propecené propecené
I pi _ ) ) Dokonale
< PAREK propecené

P Dokonale
VEPROVE - - - propegen
. Dokonale
& KUREC ) ) ) propecené
Stredné Stiedné dobfe  Dokonale
x> RYBY ) propecené propecené propecené
< MORSKE : Stfedné  Stfednédobie  Dokonale
= PLODY propecené propecené propecené
2 SENDVIC - pr(i-;:g:né Griované  Kiupavé
@ye \Sl$gZT(ARIANSKY = = Grilované
Lehce . .
) PAPRIKY - - giovang  Grilované
G LILEK = = = Grilované
&> BRAMBORY - - . Grilované
POKYNY K PRIPRAVE
PROGRAMU UKAZATEL
FHOBUICEN PRIPRAVY  UROVNEPRIPRAVY
Bratwurst (tepelné upravené . /8 min 30
vepiové maso)
Rindswurst (tepelné, .
upravené hovézi maso) M . /8 min 30
Nirnberger Wurst (tepelné, ./4 min 30

upravené veprové maso)

Jehnéci
Cela ryba

Tunak

®@

G

PROGRAM UKAZATEL UROVNE PRIPRAVY
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MANUALNI REZIM V POLOZE GRILU

BRAMBORY
RAJCATA
CHREST
HOUBY
CIBULE
BROKOLICE
KAROTKA
FENYKL

BATATY

PLATKY
JABLEK

ANANAS

BROSKVE

od 220°C
do 235°C

od 180°C
do 195°C

od 255°C
do 275°C



sk - POKYNY NA PRIiPRAVU POKRMOV

12 AUTOMATICKYCH PROGRAMOV VARENIA

PROGRAM KONTROLKA UROVNE VARENIA

HOVADZIE Velmi krvavé R Stredne Dobre
MASO (modré), prepecené prepecené
. Stredne Dobre
@ HAMBUGER ) Krvavé prepecené prepecené
i Dobre
& KLOBASA ) ) ) prepecené
BRAVCOVE Dobre
MASO ) . ) prepecené
KURACIE i i i Dobre
& “miso prepecené
Stredne
X ®» RYBY - Stredvne . azdobre Dobvre ,
prepecené P prepecené
prepecené
. Stredne
=2 NI:(I?ORSD'\({E i prS:;)eedEZﬁé az dobre prE;:ér:né
prepecené
& senpvIC - Jemne Grilovany  Chrumkavy
uvareny
gy VEGANSKY o
@y STEAK - - - Grilovana
Jemne . .
@ PAPRIKA - - grilovana Grilovana
O BAKLAZAN - - - Grilovana
&> zemiaky . . . Grilovana
RADY PRE PRiPRAVU
; PROGRAMOV KONTROLKA
LA VARENIA  UROVNE VARENIA
Klobasa A
(predvarené bravéové méso) . Yl £
Klobasa i
(predvarené hovadzie méaso) M . /8 min 30
Norimberska klobasa ;
(predvarené bravé¢ové méaso) . /4 min 30
Jahnacie % .
Cela ryba .

Tuniak

G

MANUALNY REZIM V POLOHE GRILU

CUKETA/DYNA
PARADAJKY
SPARGLA

HUBY

CIBULA
BROKOLICA
BABY KAROTKA

FENIKEL

SLADKE
ZEMIAKY

JABLKO
(PLATKY)

ANANAS

BROSKYNA

od 220°C
do 235°C

od 255°C
do 275°C

hu - SUTESI UTMUTATO

12 AUTOMATIKUS SUTESI PROGRAM

© MARHAHUS
& HAMBURGER
< KOLBASZ
&Ry SERTESHUS
(X CSIRKE
<o HAL

*X TENGER
GYUMOLCSEI

& szenDvICS

Very rare
(Kék)

VEGETARIANUS

@F STEAK
) PAPRIKA
6 PADLIZSAN
&> BURGONYA

Rare

Rare

Medium

Medium

Enyhén
sult

Medium

Medium

Medium
well

Medium
well

Grillezett

Lightly
grilled

ELOKESZITESI TANACSOK
SUTESI

TERMEKEK

Bratwurst (pork pre-cooked)

Rindswurst

(beef pre-cooked)

Nurnberger Wurst
(pork pre-cooked )

Lamb (boneless)

Whole fish

Tuna

PROGRAM

M

®@

G

PROGRAM SUTESI SZINTELZOK

Well-done

Well-done
Well-done
Well-done

Well-done

Well-done

Well-done
Ropogos
Grillezett
Grillezett

Grillezett

Grillezett

SUTESI
SZINTELZOK

[ /8min30
[1/8min30
() /4min30
a8
a8

KEZI UZEMMOD GRILL POZICIOBAN

CUKKINI/TOK
PARADICSOM
SPARGA
GOMBA
HAGYMA

BROKKOLI

BEBI
SARGAREPA

EDESKOMENY
EDESBURGONYA
ALMASZELETEK
ANANASZ

OSZIBARACK

ettél: 180°C
eddig: 195°C

ettél: 220°C
eddig: 235°C

ettél: 255°C
eddig: 275°C



DOWIEDZ SIE WIECEJ O SWOIM OPTIGRILL 4 W 1 XL...

It - SUZINOKITE DAUGIAU APIE,,OPTIGRILL 4IN1 XL".. - et - LISATEAVE OPTIGRILL 4IN1 XL...

Iv - UZZINIET VAIRAK PAR SAVU OPTIGRILL 4IN1 XL...

COpobiGell indl L
e | =2 |y | e Yh(| R aEmE | O | !lul a5 M 3 ‘.‘ZEE

| ¢

pl

A | Start/Stop

B | Zywnos¢ mrozona

C | 12 programéw automatycznych

D |Tryb manualny z czterema
ustawieniami temperatury

E | ZatwierdZ wybér i rozpocznij
nagrzewanie
F | Wskaznik poziomu wypieczenia

G | Zwolnij zatrzask, aby ustawic
urzadzenie w pozycji Barbecue lub
Petny positek

H | Termostat z boku wykorzystywany w
pozycji Grillowanie i Petny positek

I | Kontrolka $wietlna wykorzystywana
w pozycji Grillowanie i Petny positek

J | Przednia tacka ociekowa
K |Tylna tacka ociekowa

L | Akcesorium do pieczenia
M | Plyta dolna

N |Plytagorna

1
C D E ‘ F

It et v
A | Paleisti / sustabdyti A | Sisse-/valjaliilitamine A | Sakt/Apturét
B | Saldytas maistas B | Kuilmutatud toit B | Saldéti partikas produkti
C | 12 automatinés programos C | 12 automaatset programmi C | 12 automatiskas programmas
D | Rankinis rezimas su keturiomis D | Kasireziim nelja D | Manualais rezims ar Cetram
temperatGros nuostatomis temperatuuriga temperataram
E |Patvirtinkite parinktjir pradekite kaitinti ~ E | Kinnitage valik ja alustage E | Apstipriniet izvéli un saciet
F | Kepimo lygio indikatorius eelsoojendust uzsildisanu
G | Atleiskite sklast], skirta kepsnines ir F | Ktpsusastme indikaator F | Gatavosanas limena indikators
viso patiekalo paruosimo jrenginio G |Vabastage riiv BBQ- ja G | Fiksatora atlaidéjs barbekj un pilnas
padéciai praefunktsioonide jaoks maltites pozicijam
H | Sone esantis termostatas skirtas H | Kuljel olev termostaat BBQ- ja H | Sana termostats barbekja un pilnas
kepsninés ir viso patiekalo praefunktsioonide jaoks maltites pozicijam
paruosimo jrenginio padeciai I |Indikaatortuli BBQ- ja I |Indikatora gaisma barbekjd un pilnas
I |Indikaciné lemputé skirta kepsninei praefunktsioonide jaoks maltites pozicijam
Ir v(;s‘ciipgtlekalo paruosimojrenginioj | Eesmine tilkumisalus J | Prieksgja pilésanas paplate
adéciai
P o . K | Tagumine tilkumisalus K | Aizmuguréja pilésanas paplate
J | Priekinis laséjimo padéklas B . . . .
o . L | Kiipsetamise tarvik L |Cep3anas piederums
K | Galinis las¢jimo padéklas ] P
. . M | Alumine plaat M | Apakseja plaksne
L | Kepimo reikmenys T PP
N | Ulemine plaat N | Augseja plaksne

M | Apatiné ploksté
N | Virdutiné ploksté
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...l JEGO CZTERECH ROZNYCH FORMACH

It - ...IR KETURIAS SKIRTINGAS PADETIS - et - ...JA SELLE NELJA ERI FUNKTSIOONI KOHTA
Iv-..UNTA CETRAM DAZADAJAM POZICIJAM

GRILL BARBECUE PIECZENIE PELNY POSILEK

It- GRILIS It- KEPSNINE It- KEPIMAS It- VISO PATIEKALO PARUOSIMO JRENGINYS
et - GRILLIMINE et-BBQ et- KUPSETAMINE et- PRAAD
Iv- GRILESANA Iv- BARBEKJU Iv - CEPSANA Iv - PILNA MALTITE

(I
(Il

JAKWLOZYC AKCESORIUM DO PIECZENIA?

It - KAIP |DETI KEPIMO REIKMEN)? - et - KUIDAS MA OMA KUPSETUSTARVIKU SISESTAN?
Iv- KA JAIEVIETO CEPSANAS PIEDERUMS?

AKCESORIUM DO PIECZENIA MOZNA UMIESCIC NA GORZE GRILLA, BEZ POTRZEBY ZABLOKOWANIA GO W
DANYM POLOZENIU.

It - Kepimo reikmenis galima déti ant groteliy neuzfiksuojant.

et - Klipsetustarviku saab asetada grillseadme peale, ilma et see paika lukustuks.

Iv - Cepsanas piederumu var novietot grila augSpusé, un tas nav janofiksé vieta.
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JAK OTWORZYC GRILLA W POZYCJI BARBECUE?

It - KAIP ATIDARYTI GRIL], NUSTATYTA | KEPSNINES PADET|? - et - KUIDAS MA SAAN OMA GRILLSEADME GRILLFUNKTSIOONIS AVADA?
Iv - BKA VAR ATVERT GRILU BARBEKJU POZICIJA?

PODCZAS OTWIERANIA GRILLATRZYMAJ ZATRZASK W POZYCJI PODNIESIONEJ | OBROC UCHWYT, AZ URZADZENIE ZNAJDZIE SIE W POZYCJI BARBECUE.
NASTEPNIE OBSERWUJ PROCES GOTOWANIA, KONTROLUJAC BOCZNA LAMPKE | TERMOSTAT W POZYCJI BARBECUE.

It - Atidarydami grilj, sklastj laikykite pakeltg ir pasukite
rankenéle, kol bus jjungta kepsninés padétis.

Tada galésite stebéti, kaip gaminama, naudodami lempute ir
Sone esantj termostata, skirtg kepsninés padéciai.

et - Grilliavamisel hoidke riiv Ules tostetud ja keerake kdepidet,
kuni see on grillfunktsioonis.

Seejarel saate kipsetamist jélgida, kasutades kiljel olevat
valgustit ja kiljel asuvat grillfunktsiooni reguleerivat
termostaati.

Iv - Kad atverat grilu, atstajiet fiksatoru paceltu un pagrieziet
rokturi lidz barbekja pozicijai.

Barbekju pozicija varat uzraudzit cep$anu, izmantojot gaismas
indikatoru un termostatu sana.

JAK USTAWIC GRILLA W POZYCJI PELNY POSILEK?

It - KAIP |DETI GRIL] ] VISO PATIEKALO PARUOSIMO |RENGINIO PADET)? - et - KUIDAS MA SEAN GRILLSEADME PRAEFUNKTSIOONI?
Iv - KA NOREGULET GRILU PILNAS MALTITES POZICIJA?

pl - Sprawdz, czy termostat z boku jest wigczony « przed otwarciem grilla w pozycji grillowania lub gotowego positku. Jesli termostat nie jest wkgczony - grill
rozpocznie podgrzewanie i poinformuje o tym fakcie sygnatem dzwiekowym.

It - Pries rinkdamiesi kepsninés arba viso patiekalo padétj patikrinkite, ar Soninis termostatas yra padétyje «. Jei termostatas néra padétyje +, keptuvas pradés

kaisti. Apie tai jums bus pranesta pypteléjimu.

et - Enne grill avamist BBQ vdi terve eine asendis kontrollige, kas kiiljel olev termostaat on asendis «. Kui termostaat pole asendis +, hakkab grill soojenema ega
teavita teid sellest helisignaaliga.

Iv - Pirms grila atvérsanas grilkrasns vai gatavas maltites pozicija parbaudiet, vai sanos esosais termostats ir ieslégts «. Ja termostats nav ieslégts «, grils sak
uzkarst, par to bridinot ar skanas signalu.
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DOWIEDZ SIE WIECEJ O DZIEWIECIU PROGRAMACH AUTOMATYCZNYCH

It - SUZINOKITE DAUGIAU APIE DEVYNIAS AUTOMATINES PROGRAMAS
et - LISATEAVE UHEKSA AUTOMAATSE PROGRAMMI KOHTA - Iv - UZZINIET VAIRAK PAR DEVINAM AUTOMATISKAJAM PROGRAMMAME

PROGRAMY OPTIGRILL GWARANTUJA DOSKONALE REZULTATY GOTOWANIA | POWIADAMIAJA O OSIAGNIECIU POZIOMOW WYPIECZENIA (PA-
TRZ INSTRUKCJA GOTOWANIA, STRONA 34). UWAGA! PROGRAMY AUTOMATYCZNE DZIALAJA TYLKO WTEDY, GDY URZADZENIE ZNAJDUJE SIE

W POZYCJI GRILLOWANIE.
@ Czerwone mieso 0 Burgery @ Kietbaski Wieprzowina

Raudona mésa >~ Meésainiai @ Desrelés Kiauliena
Punane liha Burgerid Vorstid Sealiha
Sarkana gala Burgeri Desas Cukgala

Kurczak Ryby ,:QQ Owoce morza Kanapki

Vistiena Zuvys x0T | Jorygeérybes Sumustiniai

Kana Kala Mereannid Véileivad

Vista Zivs Juras veltes Sendvici

Papryka - Ziemniaki Baktazan @,/// Stek wegetarianski
Paprikos ® Bulvés baklazanas \/@ Vegetariskas kepsnys
Paprika Kartulid baklazaan Taimne steik

Pipari Kartupeli baklazans Darzenu steiks

It - ,OptiGrill” programos garantuoja puikius gaminimo rezultatus ir pranesa, kai jasy maistas pasiekia kiekvieng kepimo lygj
(Zr. gaminimo vadova, p. 35). Pastaba: automatinés programos veikia tik grilio padétyje.

et - OptiGrilli programmid tagavad tdiuslikud kipsetustulemused ja see teavitab teid, kui teie toit saavutab mistahes kipsusastme
(vt toiduvalmistamisjuhendit, Ik 36). NB! Automaatprogrammid té6tavad ainult grillfunktsioonis.

Iv - OptiGrill programmas garanté nevainojamus gatavosanas rezultatus un tas jums pazino, kad édiens ir sasniedzis katru no gatavibas
pakapém (skat. gatavosanas celvedi, 37. Ipp.). N.B: Automatiskas programmas darbojas tikai grila pozicija.

FUNKCJA ODMRAZANIA ZYWNOSCI : We ACZ TE FUNKCJE, JESLI JEDZENIE JEST ZAMROZONE*
It - SALDYTO MAISTO FUNKCIJA : Aktyvinkite, jei jisy maistas uzsaldytas* - et - KULMUTATUD TOIDU FUNKTSIOON : Aktiveerige see, kui teie toit on
kiilmutatud* - Iv - SALDETU PARTIKAS PRODUKTU FUNKCIJA :
Aktivizéjiet to, ja partikas produkts ir sasaldéts

*pl - Wiaczajac te funkcje informujesz OptiGrill, ze jedzenie jest zamrozone. Funkcja ta zostanie zastosowana do wszystkich programéw automatycznych. Funkcje te mozna
wybra¢ tylko przed zakonczeniem nagrzewania. - It - * Aktyvinus ,OptiGrill” gaus signala, kad jasy maistas yra uzsaldytas. Tada bus pritaikyta 3i funkcija visoms automatinéms
programoms. Sig funkcija galite pasirinkti tik pries kaitinimo pabaiga. - et - * Selle aktiveerimine annab OptiGrillile teada, et teie toit on kiilmutatud. Seejarel rakendab see seda
funktsiooni kdikidele automaatprogrammidele. Selle funktsiooni saate valida ainult enne eelsoojenduse I6ppemist. - Iv - * So aktivizéjot, OptiGrill tiek zinots, ka partikas pro-
dukts ir saldéts. Tas $o funkciju pieméros visam automatiskajam programmam. So funkciju varat izvéléties tikai tik ilgi, kamér nav noslégusies uzsil3ana.

JESLI CHCESZ GRILLOWAC COS INNEGO LUB KORZYSTAC Z POZYCJI PIECZENIE, MOZESZ SKORZYSTAC Z TRYBU RECZNEGO Z
CZTEREMA USTAWIENIAMI TEMPERATURY.
It - Jei norite kepti ka nors kita arba naudoti orkaités, galite naudoti rankinj rezima su keturiomis temperatiros nuostatomis.
et - Kui soovite grillida midagi muud véi kasutada kiipsetus-, saate kasutada késireziimi koos nelja temperatuuri seadistusega.
Iv - Ja vélaties grilét kaut ko citu, vai izmantot cepsanas poziciju, varat izmantot manualo reZzimu un ta Cetrus temperatdras iestatijumus.
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...l UZYSKAJ DOSKONALE REZULTATY GOTOWANIA DZIEKI WSKAZNIKOWI
POZIOMU WYPIECZENIA

It - ...IR NAUDODAMI KEPIMO LYGIO INDIKATORIY GAUKITE PUIKIUS REZULTATUS
et-..JA SAAVUTAGE TANU KUPSUSASTME INDIKAATORILE TAIUSLIK KUPSETUSTULEMUS
Iv - ...UN, IZMANTOJOT GATAVOSANAS LIMENA INDIKATORU, IEGUSTIET NEVAINOJAMU EDIENA GATAVOSANAS REZULTATU

SPROBUJ POSTEPOWAC ZGODNIE Z INSTRUKCJAMI OBSLUGI

It - PERSKAITYKITE NAUDOJIMO INSTRUKCIJA IR JA VADOVAUKITES. - et - LUGEGE JA JARGIGE KASUTUSJUHENDIT.
Iv - CENTIETIES IEVEROT LIETOSANAS INSTRUKCIJAS

A 4 \ 4
It - |kaitinama - et - Eelsoojendus - v - Uzsildisana @
a a

o
2 (] >
=

pl - Migajace, biate swiatto: trwa podgrzewanie wstepne
It - Mirksi balta lemputé: jkaitinama.

et - Vilkuv valge tuli: eelsoojendus on pooleli
Iv - Mirgojoss balts indikators: notiek priekssildisana

=) §
hJ </=4cm > 4CM

pl - Ciagte, biate Swiatto i sygnat dzwiekowy: gotowe do pieczenia

It - Dega balta lemputé ir pasigirsta pypteléjimas: galima gaminti

et - Pusivalt polev valge tuli ja helisignaalid: kiipsetamiseks valmis

Iv - Pastavigi degoss balts indikators un skanas signals: gatavs lietosanai

P PP, S
> . @
[ )

= - = -

e = ~

pl - Podczas nagrzewania nie nalezy umieszczac jedzenia na grillu, poniewaz grill przejdzie w tryb reczny.

L | It - Kai kaitinama, nedékite maisto ant grilio, kitaip jis persijungs j rankinj rezima.
pl - Pierwszy poziom P! - Oﬂqgmet'o pl-,Krwisty” poziom  pl-,Osiagnieto pl - ,Srednio krwisty”  pl - Osiagnieto pl-Poziom,Dobrze  pl - Osiggnieto A et - Airge asetage toitu eelsoojenduse ajal grillile, vastasel juhul lilitub grill kiisireziimile.
wysmazenia w toku pierwszy poziom w toku poziom ,krwisty” poziom w toku poziom,srednio wysmazony”w toku  poziom,Dobrze =N ietojiet produkt " " laik, citadi arils barsleasi lo resi
It - Vykdomas pirmas ~ Wysmazenia It - Vykdomas It - Pasiektas It - Vykdomas krwisty” It-Vykdomas,gerai  wysmazony” V - Nenovietojiet produktus uz grila uzsiisanas faika, cltadi grils parsiegsies uz manualo rezimu.
kepimo lygis It - Pasiektas pirmas puszalis” lygis puszalis” lygis vidutiniskai puszalis’ It - Pasiektas iskeptas” lygis It - Pasiektas ,gerai
et-Esimene kepimo lygis et-Aste et-Aste lygis ,vidutiniskai puszalis” et-Aste iskeptas” lygis
kiipsusaste on pooleli et - Esimene ,véhekiipsetatud”on ,vdhekipsetatud” on et - Aste,pooltoores”  lygis Jdbiklpsetatud”on  et-Aste
Iv - Pirma kﬁpsusastz on pooleli saavutatud on pooleli et- Aste,pooltoores” pooleli Jabikiipsetatud” on
gatavibas pakape saavutatu Iv - Pakape “pusjéls” v - Pakape “pusjéls” Iv - Pakape “daléji on saavutatud Iv - Pakapekartigi  saavutatud :
progresafolyamatban I - Pirma gatavibas progresa sasniegta izcepts” progresa Iv - Pakape “daléji izcepts” progresa Iv - Pakape "kartigi P RZ E D P I E RWSZYM U ZYC I E M

pakape sasniegta

W PRZYPADKU KAZDEGO PROGRAMU
AUTOMATYCZNEGO URZADZENIE OPTIGRILL INFORMUJE ~ 9rilis Ispés pypsédamas.
0 OSIAGNIECIU ZADANEGO POZIOMU WYPIECZENIA. PO
OSIAGNIECIU ODPOWIEDNIEGO POZIOMU WYPIECZENIA
GRILL WYEMITUJE SYGNAL DZWIEKOWY.

izcepts”sasniegta

izcepts”sasniegta

It - Kiekvienai automatinei programai,OptiGrill” pranes, kai jusy maistas pasieks norima kepimo lygj. Pasiekes kepimo lygj,

et - Iga automaatse programmi puhul annab OptiGrill teile teada, kui teie toit on saavutanud soovitud kiipsusastme.
Klpsusastme saavutamisel annab grillseade sellest marku piiksuga.
Iv - Katra automatiskaja programma OptiGrill dod jums zinu, kad partikas produkts ir sasniedzis vélamo gatavibas pakapi.
Kad ir sasniegta gatavibas pakape, no grila atskan pikstieni, lai jas informétu.

pl - Nalezy pamietac, ze nie wybiera on pozioméw wypieczenia OptiGrill kontynuuje gotowanie do momentu osiggniecia ostatniego poziomu wypieczenia i

na kazdym poziomie emituje sygnat dzwiekowy.
It - Atminkite, kad tai néra kepimo lygio parinktis.,OptiGrill” ir toliau keps iki paskutinio kepimo lygio, o pasiekus kiekviena lygj pasigirs pypteléjimas.
et - Pange tédhele, et see kiipsusastmeid ei vali. OptiGrill jatkab kiipsetamist viimase kiipsusastmeni ja igal astme juures kélab piiks.
Iv - Nemiet vér3, ka tas neizvélas gatavibas pakapi. OptiGrill turpina gatavot lidz pédéjai gatavibas pakapei, un pikstieni atskan péc katra limena sasniegsanas.
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It - PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA - et - ENNE ESIMEST KASUTUST - Iv - PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS REIZES
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PIERWSZE GOTOWANIE Z UZYCIEM PROGRAMOW AUTOMATYCZNYCH pl - Poczekaj, az zostanie osiagniety zadany poziom wysmatzenia.

It - Palaukite, kol pasieksite norima kepimo lygj.
et - Oodake, kuni soovitud kiipsusaste on saavutatud.
Iv - Gaidiet, lidz tiek sasniegta vélama gatavibas pakape.

It - PIRMA KARTA GAMINANT SU AUTOMATINEMIS PROGRAMOMIS - et - ESMAKORDNE TOIDUVALMISTAMINE
AUTOMAATSETE PROGRAMMIDEGA - Iv - PIRMO REIZI GATAVOJOT AR AUTOMATISKAJAM PROGRAMMAM

mm/ata,/./zcmwma;mm(é/wwtq mméawwzgéda&;ewmw)

It - Noriu kepti tris jautienos kepsnius trims svec¢iams. Kiekvienas svecias nori, kad jy kepsniai bty iskepti skirtingai (puszalis, vidutiniskai puszalis ir gerai iSkeptas)
et - Soovin grillida kolmele kiilalisele kolm veiselihapihvi ja iga kiilaline soovib, et nende liha kiipsetataks erinevalt (véhekiipsetatud, pooltoores ja labiklipsetatud)
Iv - Es vélos grilét tris liellopa galas steikus trim viesiem, no kuriem katrs to vélas cita gatavibas pakapé (pusjélu, daléji izceptu un kartigi izceptu)

pl - Migajace, biate swiatto: trwa
podgrzewanie wstepne

It - Mirksi balta lemputé: jkaitinama.
et - Vilkuv valge tuli: eelsoojendus on
pooleli

Iv - Mirgojoss balts indikators: notiek
priekssildisana

pl - Przed umieszczeniem jedzenia na grillu
poczekaj, az zakoriczy sie nagrzewanie.

It - Pries dédami maistg ant grilio, palaukite, kol
baigsis kaitinimas.

et - Enne toidu grillile panemist oodake, kuni
eelsoojendus on l16ppenud.

Iv - Pirms produktu ievietosanas grila, gaidiet
lidz uzsilsana ir noslégusies.

pl - Przed umieszczeniem
jedzenia na grillu poczekaj, az
zakonczy sie nagrzewanie.
It - Pries dédami maistg ant grilio,
palaukite, kol baigsis kaitinimas.
‘ et - Enne toidu grillile panemist
oodake, kuni eelsoojendus on
16ppenud.
Iv - Pirms produktu ievietosanas
grila, gaidiet lidz uzsilsana ir

noslégusies. u

pl - Zamknij grill. Gotowanie
rozpocznie sie automatycznie.

It - Uzdarykite grilj. Pradés
automatiskai kepti.

et - Sulgege grillseade.
Kiipsetamine algab automaatselt.
Iv - Aiztaisiet grilu. Gatavosana
sakas automatiski.

pl - Nalezy pamietac, ze nie wybiera on poziomdw wypieczenia OptiGrill kontynuuje gotowanie do momentu osiggniecia ostatniego poziomu wypieczenia i na

kazdym poziomie emituje sygnat dZzwiekowy.
A It - Atminkite, kad tai néra kepimo lygio parinktis.,OptiGrill” ir toliau keps iki paskutinio kepimo lygio, o pasiekus kiekviena lygj pasigirs pypteléjimas.
et - Pange téhele, et see kiipsusastmeid ei vali. OptiGrill jatkab kiipsetamist viimase kiipsusastmeni ja igal astme juures kélab piiks.
Iv - Nemiet véra, ka tas neizvélas gatavibas pakapi. OptiGrill turpina gatavot lidz pedéjai gatavibas pakapei, un pikstieni atskan péc katra limena sasniegsanas.
pl - UWAGA! Jesli miga przycisk OK, nacisnij go, aby rozpocza¢ gotowanie. - It - Pastaba: jei mygtukas OK mirksi, paspauskite jj, kad pradétuméte kepti. - et - NB! Kui nupp OK
vilgub, vajutage seda toiduvalmistamise alustamiseks. -Iv - N.B.: Ja OK poga mirgo, nospiediet to, lai saktu gatavosanu.
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PIERWSZE GRILLOWANIE W TRYBIE RECZNYM

l It - PIRMA KARTA KEPANT ANT GRILIO RANKINIU REZIMU - et - ESMAKORDNE GRILLIMINE KASIREZIIMIS

EZ é r : ’ /s ., Iv - PIRMO REIZI GRILEJOT MANUALAJA REZIMA
. . , ,
It - Noriu i3 karto kepti kg nors kita - et - Ma tahan kohe midagi muud kiipsetada - Iv - Es vélos uzreiz gatavot kaut ko citu gé@? MWZ&}CE m&m W W‘ﬂ

It - Noriu kontroliuoti kepima - et - Ma tahan ise kiipsetamist juhtida - Iv - Es vélos pats(-i) kontrolét gatavosanas procesu

pl- Wybierz zadang M X1 . 110-125°C

temperature gotowania
It - Pasirinkite norimg

pl - Chcesz ponownie co$ ugotowac?
Wyjmij jedzenie i zamknij grilla.

It - Norite vél kepti? ISimkite maistg ir
uzdarykite grilj.

et - Kas soovite veel kiipsetada? kepimo temperatiirg M x2 180-195°C
Eemaldage toit ja sulgege grillseade. et - Valige soovitud

Iv - Vélaties atkal gatavot? Iznemiet kiipsetustemperatuur

produktus un aizveriet grilu. Iv - Izvélieties vélamo M X3 220-235°C

gatavosanas temperatiru

M x4 . 255-275°C

pl- Przed umieszczeniem jedzenia

na grillu poczekaj, az zakonczy sie
nagrzewanie.

It - Prie$ dédami maistg ant grilio,
palaukite, kol baigsis kaitinimas.

et - Enne toidu grillile panemist
oodake, kuni eelsoojendus on
16ppenud.

Iv - Pirms produktu ievietosanas grila,
gaidiet lidz uzsilsana ir noslégusies.

pl - Migajace kolorowe $wiatfo:
trwa nagrzewanie

It - Mirksi spalvota lemputé:
vyksta kaitinimas

et - Vilkuv vérviline tuli:
eelsoojendus on pooleli

Iv - Mirgojoss krasains gaismas
indikators: notiek uzsilsana

pl - Przed umieszczeniem
jedzenia na grillu poczekaj, az
zakonczy sie nagrzewanie.

It - Prie$ dédami maistg ant
grilio, palaukite, kol baigsis
kaitinimas.

et - Enne toidu grillile
panemist oodake, kuni
eelsoojendus on [6ppenud.
Iv - Pirms produktu
ievieto3anas grila, gaidiet lidz
uzsilsana ir noslégusies.

pl - State, kolorowe
$wiatto i sygnat
dzwigkowy: urzadzenie
jest gotowe do
gotowania

It - Nuolatinis
spalvotas apsvietimas
ir pypséjimas: galima
gaminti

et - Piisiv varviline tuli
ja piiksumine: valmis
toiduvalmistamiseks

Iv - Nemainigs krasains
gaismas indikators un

pikstieni: gatavs édiena . R
gatavosanai pl - Obserwuj caty proces i wyjmij

jedzenie po zakonczeniu gotowania.

It - Stebeékite, kaip kepa, ir isimkite
maista, kai jis iSkeps.

et - Jalgige toidu valmimist ja eemaldage
toit, kui see on valmis.

Iv - Uzraugiet, ka produkts gatavojas, un
nonemiet to, tiklidz tas ir gatavs.

pl - Zamkniecie grilla umozliwia ponowne rozpoczecie procesu
gotowania

It - Uzdarius grilj, galima i3 naujo pradéti kepti

et - Grillseadme sulgemine véimaldab kiipsetusprotsessi uuesti
alustada

Iv - Grila aizvér3ana lauj gatavosanas procesu atsakt no jauna

pl - Temperature gotowania mozna zmieni¢, naciskajac przycisk M w trakcie lub na poczatku procesu gotowania

It - Kepimo temperattra galite keisti paspausdami mygtuka M, kai kepa arba gaminimo pradzioje

et - Kiipsetustemperatuuri saate muuta, vajutades nuppu M, kas toiduvalmistamise ajal voi kiipsetuse alguses

Iv - Jas varat nomainit gatavo$anas temperattru, nospiezot pogu M, gan gatavosanas laika, gan gatavosanas procesa sakuma
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ZAMIEN GRILLA W PIEKARNIK

It - PERJUNKITE GRIL] | ORKAITE - et - MUUTKE OMA GRILLSEADE AHJUKS - Iv - GRILA PARVEIDE PAR KRASNI

Chicg agyc grilla jako fickarndba ¢ srobéc lasague dla magej nodsing

It - Noriu naudoti grilj kaip orkaite ir iSkepti lazanija $eimai - et - Soovin kasutada oma grillseadet ahjuna ja valmistada perele lasanjet
Iv - Es vélos grilu izmantot, ka krasni, un pagatavot savai gimenei lazanju

JAK WEOZYC AKCESORIUM DO PIECZENIA? PATRZ STRONA 21
It - Kaip jdéti kepimo reikmenj? Zr. 21 puslapj - et - Kuidas ma oma kiipsetustarviku sisestan? Vaadake lehekiilge 21
lv - Ka jaievieto cepsanas piederums? Skat. 21 Ipp.

M x1 . 85-110°C
pl- Wybierz zadana

temperature gotowania

It - Pasirinkite norima M x2 150-165°C
kepimo temperattirg

et - Valige soovitud

kiipsetustemperatuur M x3 190-205°C

Iv - Izvélieties vélamo
gatavosanas temperataru
M x4 . 240-255°C
pl - Obserwuj caty proces i wyjmij
jedzenie po zakonczeniu gotowania.
It - Stebékite, kaip kepa, ir iSimkite maista,
kai jis iskeps.
et - Jalgige toidu valmimist ja eemaldage
toit, kui see on valmis.

Iv - Uzraugiet, ka produkts gatavojas, un
nonemiet to, tiklidz tas ir gatavs.
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ZAMIEN GRILLA W BARBECUE l]]]]]]]]

It - PERJUNKITE GRIL| | KEPSNINE - et - MUUTKE OMA GRILLSEADE BBQ-KS - Iv - GRILA PARVEIDE PAR BARBEKJU l]]]]]]]]
Eaé , 4 :ag ; ; é 704 5 . . ; é o a 5 é
3 o 4 o o o 3
¢ méec wighszq fowienselncg do

It - Noriu naudoti grilj kaip kepsnine ir naudoti didesnj kepimo pavirsiy - et - Soovin kasutada oma grillseadet BBQ-na ja soovin suuremat kiipsetuspinda
Iv - Es vélos grilu izmantot ka barbekja, lai man batu lielaka gatavosanas virsma

JAK OTWORZYC GRILLA W POZYCJI BARBECUE? PATRZ STRONA 22
It - Kaip atidaryti grilj, nustatyta j kepsninés padétj? Zr. 22 puslapj - et - Kuidas ma saan oma grillseadme grillfunktsioonis avada? Vaadake lehekiilge 22
sv - Ka var atvert grilu barbekja pozicija? Skat. 22 Ipp.

pl - Wybierz zagdane ustawienie.

pl - Termostat ustawia taka sama temperature « : termostat wytaczony 1:80-100°C
gotowania dla obu ptyt. It - Pasirinkite norima temperatira.

It - Termostatas nustato vienoda kepimo «: termostatas iSjungtas 2 :130-160°C
temperattra abiem plokstéms. et - Valige soovitud séte.

et - Termostaat seab molema plaadi jaoks sama « : termostaat valjas 3 : 170-200°C

kiipsetustemperatuuri. Iv - Izvélieties vélamo iestatijumu.
Iv - Termostats abas plaksnés iestata vienadu

gatavosanas temperataru.

«: termostats izslégts 4 : 185-225°C

pl - Podczas podgrzewania miga dioda LED.
State swiatto LED i sygnat dzwiekowy: grill
jest gotowy do uzycia.

I - Umies¢ jedzenie na
It - Kaitinant mirksi Sviesos diody lemputé. P )

e . e grillu.
Nuolzlatlms Sviesos d|oquapSV|et|mals ir It - Sudékite maista ant
pypséjimas: grilis paruostas naudoti. grilio

et - LED-tuli vilgub eelsoojenduse ajal.
Piisiv LED-tuli ja piiksumine: grillseade on
kasutamiseks valmis.

Iv - Uzsilsanas laika LED gaisma mirgo.
Nemirgojosa LED gaisma un pikstieni: grils
ir gatavs lietosanai.

et - Asetage toit grillile.
Iv - Novietojiet produktus
uz grila.

pl - Obserwuj caty proces pl - Wytacz urzadzenie, pl - Jesli temperatura zostanie zmieniona podczas

i wyjmij jedzenie po ustawiajac termostat gotowania, grill dostosuje ja do nowego ustawienia. Jesli

zakoriczeniu gotowania. W pozycji . uzywasz tylko jednej z dwdch piyt, uzyj gomej.

It - Stebékite, kaip kepa, It - ISjunkite prietaisa It - Jei kepant pakeiciama temperatdra, grilis

ir iSimkite maista, kai jis nustatydami temperatra sureguliuos pagal nauja nuostata. Jei

iskeps. termostata -. naudojate tik viena i dviejy ploksciy, naudokite

et - Jalgige toidu valmimist et - Liilitage seade virdutine.

ja eemaldage toit, kui see vilja, seades et - Kui kiipsetamise ajal temperatuuri muudetakse,

on valmis. termostaadi reguleerib grillseade temperatuuri uuele seadistusele.

Iv - Uzraugiet, ka produkts asendisse +. Kui kasutate ainult tinte kahest plaadist, kasutage

gatavojas, un nonemiet to, Iv - Izslédziet Gilemist.

tiklidz tas ir gatavs. ierici, noreguléjot Iv - Ja gatavosanas laika temperatiira tiek izmainita,
termostatu pozicija -. grils pielagos temperatiiru jaunajiem iestatijumiem. Ja

izmantojat tikai vienu no plaksném, izmantojiet augséjo.
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ORZYSTANIE Z POZYCJI PELNY POSILEK

It - NAUDOJANT VISO PATIEKALO PARUOSIMO |RENGINIO PADET] - et - KASUTADES PRAE ASENDIT
Iv - PILNAS MALTITES POZICIJAS IZMANTOSANA

: 4 E a E .& é E . E o 0 E ﬁ . o
It - Noriu pagaminti visg patiekalg su,OptiGrill” - et - Ma tahan oma OptiGrilliga praadi valmistada
lv - Es vélos izmantot OptiGrill, lai pagatavotu visu maltiti

JAK USTAWIC GRILLA W POZYCJI PELNY POSILEK? SEE PAGE 22
It - Kaip jdéti grilj j viso patiekalo paruosimo jrenginio padétj? Viz strana 22 - et - Kuidas ma sean grillseadme praefunktsiooni? Pozrite si stranu 22
lv - Ka noregulét grilu pilnas maltites pozicija? Lasd 22. olda

pl - Termostat reguluje temperature
gotowania dla obu plyt.

It - Termostatas kontroliuoja abiejy
ploks¢iy kepimo temperatura.

et - Termostaat juhib mdlema plaadi
kiipsetustemperatuuri.

Iv - Termostats kontrolé gatavosanas
temperattru abas plaksnés.

pl - Podczas podgrzewania miga
dioda LED. Stafe $wiatto LED i sygnat

It - Kaitinant mirksi $viesos diody
lemputé. Nuolatinis Sviesos diody
apsvietimas ir pypséjimas: grilis
paruostas naudoti.

et - LED-tuli vilgub eelsoojenduse ajal.
Piisiv LED-tuli ja piiksumine: grillseade
on kasutamiseks valmis.

Iv - Uzsil$anas laika LED gaisma mirgo.
Nemirgojosa LED gaisma un pikstieni:
grils ir gatavs lietosanai.

pl - Obserwuj caty proces i wyjmij
jedzenie po zakorczeniu gotowania.
It - Stebékite, kaip kepa, ir iSimkite
maista, kai jis iskeps.

et - Jalgige toidu valmimist ja
eemaldage toit, kui see on valmis.

Iv - Uzraugiet, ka produkts gatavojas,
un nonemiet to, tiklidz tas ir gatavs.
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dzwiekowy: grill jest gotowy do uzycia.

pl - Wybierz zagdane ustawienie.

«: termostat wylaczony

It - Pasirinkite norima temperattira.
- : termostatas isjungtas

et - Valige soovitud sdte.

«: termostaat véljas

Iv - Izvélieties vélamo iestatijumu.
«: termostats izslégts

S

~

pl - Wylacz urzadzenie,
ustawiajac termostat w pozycji .
It - I$junkite prietaisg
nustatydami termostatg «.

et - Lilitage seade vélja, seades
termostaadi

asendisse «.

Iv - Izslédziet ierici, noregulé&jot
termostatu pozicija -.

: 80-100°C

:130-160°C

:170-200°C

1 185-225°C

pl - Umies$¢ jedzenie na
grillu i w akcesorium do
pieczenia.

It - Padékite maista

ant grilio ir ant kepimo
reikmens.

et - Asetage toit grillile ja
kiipsetustarvikusse.

Iv - Novietojiet partiku
uz grila un cepsanas
piederuma.

pl - Jesli temperatura zostanie zmieniona podczas gotowania, grill dostosuje j3 do nowego ustawienia.

It - Jei kepant pakeitiama temperatura, grilis temperattrg sureguliuos pagal nauja nuostata.

et - Kui kiipsetamise ajal temperatuuri muudetakse, reguleerib grillseade temperatuuri uuele seadistusele.
Iv - Ja gatavosanas laika temperatira tiek izmainita, grils pielagos temperatiru jaunajiem iestatijumiem.

Wskazowki: Jesli gotowanie przystawki trwa dtuzej niz grillowanie, mozesz réwniez rozpocza¢
gotowanie w pozycji Pieczenie. Jesli chcesz tak zrobi¢, przejdz do strony 30 i wykonaj kroki od 1 do 6.
Po osiagnieciu zagdanego poziomu wypieczenia otwdrz grilla w pozycji Barbecue. Grill automatycznie
ustawia termostat z boku. Wybierz zadane ustawienie za pomoca termostatu. Po nagrzaniu ptyty
grilla umies¢ na niej jedzenie.

It - Patarimai: jei garnyras ruoSiamas ilgiau nei kepamas maistas ant grilio, galite pradéti kepti orkaités padétyje. Tokiu atveju zr. 30 puslapj ir atlikite 1-6

veiksmus. Kai pasieksite norima kepimo lygj, atidarykite grilj kepsninés padétyje. Grilis automatiskai nustato $one esantj termostata. Naudodami termostata,
pasirinkite norima temperattra. Kai grilio ploksteé jkais, sudékite maista.

et - Nouanded: kui teie lisandi valmimine votab kauem aega kui see, mida grillite, voite kiipsetamist alustada ka kiipsetusfunktsiooniga. Kui teete seda,
vaadake lehekiilge 30 ja jargige samme 1-6. Kui soovitud kiipsusaste on saavutatud, avage grillseade grillfunktsioonis. Grillseade seadistab automaatselt
kiiljel asuva termostaadi. Valige termostaadi abil soovitud seadistus. Kui grillplaat on eelsoojenenud, asetage toit selle peale.

Iv - Padomi Ja piedevas gatavojas ilgak, neka tas, ko griléjat, jus varat sakt édiena gatavosanu ari cep3anas pozicija. Ja jus to darat, ladzu skatiet 30. Ipp. un
sekojiet 1. lidz 6. solim. Kad vélama gatavibas pakape ir sasniegta, atveriet grilu barbekji pozicija. Grils automatiski iestata termostatu sana. Izmantojot
termostatu, izvélieties vélamos iestatijumus. Kad grila plaksnes ir uzsilusas, novietojiet uz tam produktus.
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pl - PRZEWODNIK PO GRILLOWANIU

12 AUTOMATYCZNYCH PROGRAMOW PIECZENIA

Bardzo
€> WOLOWINA krwista
(nibieski)

BURGER -
ZJ KIELBASA -
2y WIEPRZOWINA -
(B3 KURCZAK -
»x» RYBY -

*X OWOCE MORZA -
2 KANAPKA -

STEK
a7
ey WEGETARIANSKI

() PAPRYKA -
O BAKLAZAN -

&> zEmniaki -

Krwista

Krwista

Srednio

Srednio
Lekko
wy-
pieczone

$rednio
wypieczona

$rednio
wypieczony

srednio/
dobrze

Srednio/
dobrze

zgrillowana

Lekko
zgrillowana

Dobrze
wypieczona

Dobrze
wypieczona

Dobrze
wypieczona

Dobrze
wypieczona

Dobrze
wypieczona

Dobrze
wypieczona

Dobrze
wypieczona

chrupiaca

zgrillowana

zgrillowana
zgrillowana

zgrillowana

PORADY DOTYCZACE PRZYGOTOWANIA

PRODUKTY

Kietbasa
(podgotowana wieprzowina)

Kietbasa
(podgotowana wotowina)

Kietbasa Norymberska
(podgotowana wieprzowina)

Jagniecina
Cataryba

Tunczyk

PROGRAMOW  WSKAZNIK POZIO-
PIECZENIA  MUWYPIECZENIA
[1/8min30
M ()/8min30
[1/4min30

®

G
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TRYB RECZNY W POZYCJA GRILLA

CUKINIA /
KABACZEK

POMIDORY

SZPARAGI

GRZYBY

CEBULA

BROKUL

MALE
MARCZEWKI

KOPER WLOSKI

BATATY

PLASTRY
JABLKA

ANANAS

BRZOSKWINIA

od 180°C
do 195°C

od 220°C
do 235°C

od 255°C
do 275°C

It - KEPIMO VADOVA

12 AUTOMATINES KEPIMO PROGRAMOS

Labai puszalé
€ JAUTIENA (mélyna
spalva)

& MmEsAINIS -
& DESRELES -
YZ2y KIAULIENA -
(B VISTIENA -
XT» ZUVIS -

JUROS
= GERYBES

&2 SUMUSTINIS: -

VEGETARISKAS
KEPSNYS

() PAPRIKA -

@y

O BAKLAZANAS -

&> suLves .

MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

PRODUKTAI

Bratwurst (i$ anksto virta
kiauliena)

Rindswurst (i$ anksto virta
jautiena)

Nurnberger Wurst (is anksto
virta kiauliena)

Avinélis
Visa zuvis

Tunas

Puszalé V'igﬂgghsga' Gerali iSkepusi
o Vidutiniskai - .
Puszalé ikepusi Gerai iSkepusi
= = Gerai iSkepusi
- - Gerali iSkepusi
= = Gerai iSkepusi
Vidutiniskai  Vidutiniskai- - .
iSkepusi  gerai iSkepusi Geral Skepusi
VidutiniSkai  Vidutiniskai- A .
iSkepusi  gerai iSkepusi Gerai iSkepusi
agﬂ&'g's Keptas TraSkus
- = Kepta
Svelniai
) apkepta Kepta
= = Kepta
- - Kepta
KEPIMO KEPIMO LYGIO
PROGRAMOS INDIKATORIUS
[1/8min30
M (1/8min30
[1/4min30

({

G

RANKINIS REZIMAS KEPTUVO PADETYJE

CUKINIJA /
MOLIUGAS

POMIDORAI
SPARAGAI
GRYBAI
SVOGUNAI

BROKOLIS

NEDIDELES
MORKOS

PANKOLIS

SALDZIOSIOS
BULVES

OBUOLIY
GRIEZINELIAI

ANANASAS

PERSIKAS
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nuo 180°C
iki 195°C

nuo 220°C
iki 235°C

nuo 255°C
iki 275°C



et - KUPSETAMISJUHISED Iv - GATAVOSANAS PAMACIBU

12 AUTOMATISKAS GATAVOSANAS PROGRAMMAS MANUALAIS REZIMS GRILA POZICIJA

PROGRAMMA GATAVOSANAS LiMENA INDIKATORS . .
alates 255°C . . .

12 AUTOMAATSET KUPSETUSPROGRAMMI KASIREZIIM GRILLIMISASENDIS
. 3

alates 180°C alates 220°C no 180°C no 220°C no 255°C
Véga vahe ) kuni 195°C kuni 235°C kuni 275°C ——— lidz 195°C lidz 235°C lidz 275°C
€ VEISELIHA kipsetatud Veheklpsetatud ok | gikipsetatud : & "'Z'A"&PA ';t('j’lﬁ'aatéf's')s jéla Pusigla  Labi izcepta ;
(sinine) . SUVIKORVITS [ ] o CUKINI/KIRBJI [ ]
e Keskmiselt A LIELLOPA . . .
& BURGER Vahekipsetatud | - Lébikiipsetatud - jéla Pusjela  Labi izcepta i
klpsetatud TOMATID [ ] GALA TOMATI [ ]
&3 VORST - - - Labikipsetatud I DESA - - - Labi izcepta
. SPARGEL [ ] SPARGELI [ ]
SEALIHA - - Labikipsetatud CUKGALA - - - Labi izcepta
@ KANA - o - Labiklipsetatud SEENED . @ VISTAS i i ) - SENES .
GALA Labi izcepta
Keskmiselt ~ Peaaegula- | o oo o SIBULAD . ’ - SIPOLI .
x> KALA Kiipsetatud  bikiipsetatud —- < PSetal 3B ZIVS - Vidéji jéla i;/clggjt; Labi izcepta
= _ Keskmiselt ~ Peaaegu l&- . . . -
=7 MEREANNID kipsetatud  bikipsetatud Labikiipsetatud BROKOLI % JURAS  ymes s Videgji an BROKOLI
Keraelt VELTES - Vidéji jela i Labi izcepta
A erge - .
& VOILEB - k[]psegtatud Grillitud Krobe MINIPORGANDID Viegl MAZIE_
- & SVIESTMAIZE - apcepta Griléta Grauzdéta BURKANI
2P TAIMNE STEIK . - - rlh T |
Kermelt APTEEGITILL 8 @& DARZENU STEIKS - - - Griléta FENHELI e
©) PAPRIKA - - 'd Grillitud —
grillitud BATAAT Viegli . SALDIE
O PAPRIKA - - riléta Grileta KARTUPEL
O BAKLAZANAS - = - Grillitud ) 9 L
‘ . h OUNAVIILUD [ ] 0 BAKLAZANS - - - Griléta ABOLU SKELES [ |
® BULVES - - - Grillitud
ANANASS [ &> karTupELl - - - Grileta TS 0
. VIRSIK a8 i . PERSIKI [ ]
TOIDUVALMISTAMISE NOUANDED EDIENU GATAVOSANAS PADOMI
KUPSETUS- KUPSUSASTME GATAVOSANAS GATAVOSANAS
UCLeniE) PROGRAMMI INDIKAATOR Hrioleibal PROGRAMMAS  LIMENA INDIKATORS
sB;:::x::;st (eelklipsetatud . /8 min 30 aB;ii:\;t:’r;: a(icegkr;eakli )termiski . /8 min 30
‘F’tieri\;slm;;st (eelkiipsetatud M (/8 min 30 ::)r;‘tj:a‘t"jl;gt|§iee||rg:)eak§;]e;)mi5ki M [1/8min30
Niirnberger Wurst f Nurnberger Wurst (ieprieks :
(eelkiipsetatud sealiha) . 4minis0 termiski apstradata ctikgala) . YOuEY
Lambaliha % . Jérs % .
Terve kala . Veselas zivis .
Tuunikala Tuncis
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Y3HAWTE BOJIbLUE OB OPTIGRILL 4-B-1XL...

uk - AIBHANTECS BINbLLUE MPO MPUMb OPTIGRILL «4-B-1 XL»... - ro- AFLATI MAI MULTE DESPRE OPTIGRILL 41N 1 XL...
bg - HAYYETE NOBEYE 3A BALLUUA OPTIGRILL 4IN1 XL...

OpbiGEell i L

@ o gl H L&

M| @R

ru

A | Start/Stop (Crapt/Cton)

B | 3amMOpOXeHHbIe NHIPeanNeHTbI
C | 12 aBTOMaTUYECKNX NPOrpaMm

D | Py4Hoii pexum ¢ YeTbipbMs
YPOBHAMM TEMnepaTypbl
E | MoatBepanTb BbIGOP M HauaTb
npenBapuTenbHbIA Harpes
F | naukaTop cTenexn npoxapku
G | MopacTaBka Ansa pexuma 6apbekto
1 pexuma 0HOBPEMEHHOTO
NPUrOTOBNEHNS rapHUpa
OCHOBHOroO brrofa
H | TepmocTat ans pexuma d6apbekto
1 PeX1Ma 0OHOBPEMEHHOTO
NPUrOTOBNEHNS rapHUpa
0CHOBHOro brroga
| MHpnkaTop ans pexuma 6ap6ekto
1 PeX1MMa 0fHOBPEMEHHOTO
NPUrOTOBNEHNSA rapH1pa u
OCHOBHOro 6noaa
| MepeaHnin nogaoH ANs NULLHEro
Xupa
K | 3agHuin nogaoH Ans nNULLHEro xupa
L | MpoTuBeHb Ansi 3anekaHust
M | HwkHsist nnactuHa

N | BepxHsas nnactuHa

[

C

uk

A | 3anyck/3ynuHka
B | 3amopoxeHa cTpaBa
C | 12 aBTOMaTUYHUX NpOrpam

D | Py4nuii pexxum i3 yotupma
Temneparypamu

E | MigTBepabTe BUGIp i pO3noyHiTh
nonepeaHe HarpiBaHHs

F | InanKaTop piBHS NpUroTyBaHHA

G | Posbnokytite ikcatop Ans
3aCTOCYBaHHS NOMNOXKEHHS
«Bbapbekto» i «[MoBHOLiHHA CTpaBay

H | BiuHui TepmoperynaTop Ans
3aCTOCYBaHHA NOMOXKEHHS
«Bbap6ekto» i «MoBHOLiHHA cTpaBa»

| CiTnoBuin iHgukaTop Ans
3aCTOCYBaHHSA MONOXKEHHS
«Bap6ekto» i «oBHOLiHHA CcTpaBa»

| MepepHin nigaoH ons
Kpanenb

K | 3agHin nigpoH ans kpanenb
L | Akcecyap ans BunikaHHs

M | HwxHsa nnactuHa

N | BepxHsa nnactuHa

[
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ro

A
B
C
D

m

QM

J
K
L

| Pornire/Oprire
| Alimente congelate
| 12 programe automate

| Mod manual cu patru
temperaturi

| Confirmati selectia si incepeti
preincalzirea

| Indicator al nivelului de gatit

| Clema de eliberare pentru pozitiile
,gratar”si,masa completd”

| Termostat in lateral pentru pozitiile
,gratar”si,masa completd”

| Lumina indicatoare pentru pozitiile
,gratar”si,masa completa”

| Tavé de picaturi frontald
| Tava de picdturi posterioard
| Accesoriu de copt

M | Placé inferioard

N

| Placé superioara

E F

bg

A | Crapt/cTon

B | 3ampaseHa xpaHa

C | 12 aBTOMATUYHU NpOrpamm

D | Manual mode (Pb4eH pexwm)
C YeTVpu TemnepaTypu

E | MoTtBbpaeTe n3bopa 1 3anoyHeTe
npesaBapuTEnHOTO 3arpsiBaHe

F | IhaukaTop 3a HMBO Ha u3nuyaxe

G | Eanye 3a ocBoboxaaBaHe Ha
nosvuum ,6apbexio” n ,MbIHO MeHI0"

H | CTpaHuyeH TepmocTart 3a no3umm
,0ap6ekio” 1 ,MbIHO MEHI0”

|| IHgmkaTopHa namnuyka 3a nosvuum
,0apbekio” 1 ,MbHO MeHI"

J | MNpepHa TaBa 3a oTuexgaHe

K | 3agHa TaBa 3a oTuexaaHe

L | Akcecoap 3a neyeHe Ha Cnagkvm
M | DonHa nnova

N | FopHa nnoya

... ETO YETbIPEX PEXKUMAX NMPUTOTOBJIEHUA

uk - ... YHOTUPU PI3HI NONOXEHHA NPUTOTYBAHHSA - ro - ... SI CELE PATRU POZITII DIFERITE ALE SALE
bg - ...n 3A YHETUPUTE MY PA3NTUYHU NO3ULINUA

rPUNb BAPBEKIO 3AMNEKAHUE FAPHUP+OCHOBHOE BJ110[10
uk- rPUNb uk - BAPBEKIO uk - BUMIKAHHSI uk - TOBHOLIHHA CTPABA

ro- GRILL ro - GRATAR ro - COACERE ro - MASA COMPLETA

bg - FPUJI bg - EAPBEKIO bg - NEYEHE HA CIAAKMLLY bg - MH/IHO MEHIO

(D
(D

KAKYCTAHOBUTb NPOTUBEHDb AN1A 3BANEKAHWNA?

uk - AKYCTAHOBUTU AKCECYAP ANA BUNIKAHHA? ro - CUM INTRODUC ACCESORIUL DE COPT?
bg - KAK 1A MOCTABA AKCECOAPA 3A MEYEHE HA CJIAAKULLN?

MPOTUBEHb /1A 3ANEKAHNA MOMHO PASMECTWTb B BEPXHEM YACTW TPUNA, HE OUKCPYA ETO.
uk - Akcecyap Anst BUMNikaHHS MOXXHa BCTAHOBWTYU Ha rpuni 6e3 6yab-skoi dikcauyii.

ro - Accesoriul de copt poate fi pus pe grill fard a fi fixat in loc.

bg - AkcecoapbT 3a neyeHe Ha CrafikvLLIM MOXe Aa ce NocTaBm BbpXy rpuna, 6e3 Aa ce 3akniouBa Ha MSCTO.
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KAK OTKPbITb rPUJIb B PEXKUME BAPBEKIO?
uk - IK BIAKPUTM TPUJIb | TOYATN BUKOPUCTOBYBATY 110TO B MONIOXKEHHI «BAPBEKIO»?
ro - CUM DESCHID GRILLUL IN POZITIA GRATAR? - bg - KAK 1A OTBOPS 'PWJIA B O3ULUSA , BAPBEKIO“?

YTOBbI OTKPbITb PUJIb, MOAHUMUTE 1 3AOUKCUPYITE MOACTABKY, 1 MOBOPAYMBAWTE PYYKY, MOKA OHA HE OKAXETCA B PEXXMME BAPBEKIO.
3ATEM MOXHO KOHTPOJIMPOBATb MPOLIECC MPUTOTOBJIEHMA B PEXXMME BAPBEKIO C MOMOLLbIO MHNKATOPA U TEPMOCTATA.

uk - Bigkpuatouu rpunb, TpumaiiTe cikcatop y nigHAToMy
NONOXeHHi Ta NoBEpTaiiTe pyyKy, NOKM BOHa He Gyae
BCTaHOBMNEHa B NonoXeHHs «bapbektoy.

Micns yboro MoxHa 6yae CTeXMTM 3a NPOLLECOM MPUroTyBaHHS!
B nonoxeHHi «bapbekio» 3a gonomoroto Bi4HOI NigcBiTKM Ta
6iyHoro TepmoperynsiTopa.

ro - Cand deschideti grillul, tineti clema ridicata si intoarceti
manerul pand cand ajunge in pozitia gratar.

Apoi puteti monitoriza gatitul folosind lumina si termostatul
din lateral pentru pozitia gratar.

bg - KoraTto oTBapsTe rpuna, ApbKTe €3M4eTo NOBAUIHATO 1
3aBbpTeTe ApbXkKaTa, 4OKaTo 3acTaHe B no3uuus ,6apbekio”.
Crep ToBa MoXeTe Aa HabrtofasaTe roTBEHETO C NOMOLLTa
Ha CTpaHuyHaTa namna 1 CTpaHW4HWs TepMocTaT 3a No3uLus
,oapbekto".

KAK NEPEBECTU IPJ1b B PEXXUM OAHOBPEMEHHOTI'O NMPUITOTOBJIEHNA TAPHUPA N OCHOBHOIO BJ1IO1A?
uk - fIK NEPEBECTU FPUJIb Y MOJIOXKEHHS «TOBHOLIIHHA CTPABA»? ro - CUM PUN GRILLUL IN POZITIA MASA COMPLETA?
bg - KAK 1A TOCTABS TPVJIA B TO3ULIMA ,TBJIHO MEHIO"?

ru - Y6eautechb, 4To TEPMOCTAT BKIIOYEH *, NPEXAe YeM OTKpPbIBATb rpusib B pexume 6apbekio unu pexume 0OgHOBPEMEHHOTO MPUrOTOBMEHMS
rapHvpa 1 ocHoBHoro 6ntoaa Ecnv TepMocTaT BbIKMIOYEH *, FPUIb HAYHET HarpeBaTbCst 1 U3ACT 3BYKOBOW CUrHar.

uk - MepL Hix BigkpUBaTK rpUnb y nonoxeHHi 6apbekto abo KOMNNEKCHOT CTpaBm, NepekoHaiiTecs, Lo BiYHWIA TepmocTaT nepebyBae B NONOXeEHHI
«*». AKWO TepmocTaT He nepebyBae B NOMOXEHHI «*», FPUNb NOYHE HArpiBaTUCS i NOBIKOMMTbL NPO Lie 3BYKOBWUM CUrHAMOM.

ro - Aveti grijé ca termostatul din lateral sa fie la « inainte de a deschide grillul in pozitia gratar sau masa completa. Dacd termostatul nu este la +, grillul va
incepe sa se incdlzeasca, anuntdndu-va cu un semnal sonor.

bg = npoBepeTe Aann CTPaHUYHUAT TEepmocTaT € BKIKYeH ¢, npean na OTBOpuUTE rpuna B nNo3nuua 3a 6ap6e|<lo mnn uano dcrtue.
AKO TEPMOCTATLT He € BKITIOYEH *, FpUITHT LLe 3anoyHe Aa 3arpsea v Lwe Bu YyBEAOMW 32 TOBa CbC 3BYKOB CUrHar.
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Y3HAWTE BOJIbLUE O AEBATU ABTOMATUYECKUX MPOrPAMMAX

uk - AIBHANTECA BUIbLUE NPO AEB’ATb ABTOMATUYHUX MPOTrPAM ro - AFLATI MAI MULTE DESPRE CELE NOUA PROGRAME AUTOMATE -
bg - HAYYETE NOBEYE 3A AEBETTE ABTOMATUYHW NPOrPAMU

MPOrPAMMbI OPTIGRILL TAPAHTUPYIOT UAEAJIbHBIE PE3YJIbTATbI MPUTOTOBJIEHUA N COOBLAIOT BAM, KOIFJA BALLE BJ1IOAO AOCTUTAET
OMPEAEJIEHHOIO YPOBHA NPUTOTOBJIEHUA (CM. TABJIULLY MPUTOTOBJIEHUA BAKOA, CTP. 52). TPUMEYAHUE. ABTOMATUYECKUE
MPOrPAMMbI PABOTAIOT TOJIbKO B PEXXUME FrPUNA.

@ KpacHoe msico 0 Gyprepbl @ COCUCKM CBUHUHA
YepBoHe m'sico () 6yprepu @ koBbacHi Bupobu CBUHUHA
Carne rosie burgeri carnati porc
YepBeHo meco Oyprepu HageHuUm CBUHCKO
Kypuua pbiba @Q MOPEenpoayKTbl COHOBMYN
=
CBiliCbka NTMuUA puba )30 MOPEnpPOAYKTH ceHABiMi
pui peste fructe de mare sandviciuri
nUneLiKo pnba MOpPCKV JapoBe caHaBMYmn

ardei cartofi Vinete Friptura vegetariana
dyLiku KapTodgu MatnagxaH BerertapuaHcka mbpxona

nepubl KapTtodensb BaknaxaH @, 777 BereTapuaHckuii cTenk
nepeub ® Kaptonns BaknaxaHnu \F BereTapiaHcbkuit cTeiik
uk - BrikopucTaHHa nporpam rpunio OptiGrill rapaHTye ifeanbHi pesynsrati NpurotysaHHa. [pucTpin cnosicTuTs Bac, konu byae

AOCATHYTO NOTPIOHOrO CTYNEeHA NPUroTYBaHHA (AVBITLCA NOCIOHVIK i3 MPUTrOTyBaHHA CTpas, CTop. 53). [prMiTKa. ABTOMaTUYHI Mporpamy

NPaLoioTh SULLE B MONIOKEHHI FPUITIO.

ro - Programele OptiGrill garanteaza rezultate perfecte si vd anunta cand mancarea ajunge la fiecare nivel de gatit (consultati ghidul de

gatit de la pagina 54). N.B.: Programele automate functioneaza numai in pozitia grill.

bg - Mporpamunte Ha OptiGrill rapaHTMpaT NneppeKTHK pesynTaTi Npw roTseHe 1 ypeabT Bu yBeoMABa, KOrato xpaHata JOCTUIHe O

BCAKO OT HIBATa Ha M3nnyaHe (BVKTe PbKOBOACTBOTO 3a roTBEeHe, CTpaHuua 55). SABESTEXKKA: aBToMaTUuHMTE Nporpamy paboTAT camo

B no3mumA,rpmn”.

ONA NPUrOTOBJIEHUA 3AMOPOXEHHbIX UHTPEQUEHTOB : AKTUBUPYWUTE 3TY OYHKLIMIO, EC/IV BALLIW UHTPEMVEHTbI 3AMOPOMEHbI*
uk - ®YHKLIA MPUrOTYBAHHSA 3AMOPOXEHOI CTPABMU : AkTuByiiTe Lo (yHKLH0, SIKLLO roTyeTe 3amMopoxeHy cTpasy* - ro - FUNCTIA PENTRU ALIMENTE
CONGELATE : Activati aceastd functie dacd alimentele sunt congelate* - bg - ®YHKLINSA 3A 3BAMPA3EHA XPAHA : AkTuBMpaiiTe Ta3n yHKLWS, ako XpaHaTa e
3ampaseHa*

*ru - AktuBauua dyHkumm coobaet OptiGrill, 4To BalwmM MHrpeaneHTbl 3aMOpoXeHbl. 3aTeM aTa yHKUMA OyaeT npumeHeHa KO BCEM aBTOMATUYECKUM Mporpammam. Ty
hYHKLMIO MOXHO BbiGpaTh TONMbKO A0 3aBepLueHust npeaBapuTenbHoro Harpesa. - uk - * Mig yac aktuauii uiei dyHkuii y rpunb OptiGrill nogaeTbes iHdopmauis npo Te, Wwo
NPOAYKT 3amopoxeHuid. MoTim LA dyHKuis Byae 3acTocoByBaTUCA [0 BCiX aBTOMATUYHUX nporpam. Lito dyHKLito MoxHa BUGpaTh nuLle Ao Toro, sik nonepeaHe HarpisaHHa 6yae
3aBeplLeHo. - ro - * Cand activati aceastd functie, OptiGrill primeste informatia ca alimentele sunt congelate. Atunci va aplica aceasta functie tuturor programelor automate.
Puteti alege aceasta functie numai inainte sa se incheie preincalzirea. - bg - * AkTvBMpaHeTo Ha Tasn dyHKuMs cboblyasa Ha OptiGrill, Ye xpaHaTa e 3ampaseHa. Cnef ToBa
ypeabT Lie NpUnoXu Tasu yHKLUA KbM BCUYKM aBTOMATUYHK nporpamu. MoxeTe Aa usbepeTe Tasu yHKLMS camo Npeay Aa NpUKIoYm NpeaBapuTeNIHoOTO 3arpsiBaHe.

ECJIM Bbl XOTUTE NPUTOTOBUTb YTO-TO APYIOE HA TPUNE U UCNOJIb3OBATb PEXXUM 3ANEKAHUA, Bbl MOXETE
MUCNoJIb30BATb PYYHOW PEXXMM C YETbIPbMA YPOBHAMU TEMMEPATYPbI.
uk - AKLLIO BM XO4eTe NPUroTyBaTV Ha rpuii iHWy cTpaBy abo CKOPUCTATUCS MOMOXEHHAM «BunikaHHS», MOXHa 06paTh pyYHUIA PeXuUM i3 YoTMpma
HanalTyBaHHSIMU TemnepaTypu.
ro - Daca doriti sa puneti pe grill altceva sau sa folositi pozitiile de coacere, puteti folosi modul manual cu cele patru setari de temperaturd ale sale.
bg - Ao vckaTe Aa 13neyeTe Ha rpun HeLLo Apyro Ui Aa 13nonasate No3NLMATA ,MeYeHe Ha CraakuLwn®, MOXeTe Aa U3nonasaTe PbyHIUS PEXUM C YeTUpUTE My
HaCTpoiik1 Ha Temnepatypara.
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...\ MOJNIYYANTE ULQEAJIbHO NMPUTOTOBNEHHDIE BNIOAA BNIATOLAPA
WHAWKATOPY CTENEHU NMPOXXAPKHA

uk - ...| OTPUMYUTE IOEANbHI PE3YNIbTATU 3ABAAKU IHOUKATOPY PIBHS MPUTOTYBAHHSA
ro -...51 OBTINETI REZULTATE PERFECTE DATORITA INDICATORULUI PENTRU NIVELUL DE GATIT
bg - ..M NOJNTYYETE NEP®EKTHU PE3YNTATU NPU FOTBEHE BJIAFTOOAPEHME HA UHOUKATOPA 3A HUBO HA U3MNUYAHE

NPEABAPUTEJIbHbIA HATPEB

uk - MonepeaHe HarpiBaHHs - ro - Preincdlzire - bg - I'IpquapMTenHo 3arpsisaHe

“ >
h th

ru - ViHaukaTop muraet 6enbim: BbINONHACTCA NpeABapUTeNbHbI Harpes ru - /lHankatop ropuT, rpuib U3AaeT 3ByKOBOW CUTHaN: FOTOB K NPUrOTOBAEHIIO

uk - IHgvKaTOp 6MMaE 6invm KONbOPOM: ifie Po3irpiBaHHs uk - [HAYKATOP CBITUTBLCA GiNVIM KONLOPOM | JTyHA€E 3BYKOBMIA CUrHAN: FOTOBHICTb [0 MPUrOTYBaHHA

ro - Lumina alba intermitenta: preincalzire in curs ro - Lumind alba permanent si semnal sonor: gata de gatit

bg - Murawa 6sana cBeTnMHa: NpefBapUTENHOTO 3arpsBaHe € B XOf, bg - MocToaHHa Gana cBeTAVHA N NePUOANYEH 3BYKOB CUrHaN: FOTOBHOCT 3@ rOTBEHE
MPUTOTOBJIEHUE

uk - npuroTyBaHHs - ro - gatiti - bg - roteeHe

N = o= o) N = t-.ﬂ -
> - - > >
- = = W= | — S — | —

ru - Beinonksiecs ru - Mepabii ypoBeHb ru - BeinonHsietcs ru-YpoBeHb ru - BeinonHsietcs ru-YpoBeHb ru - Boinonusietcs ru- YposeHb

nepBbIil ypOBEHb NpuroToBnexuns CTeneHb MPOXapKn «C  MPUrOTOBMEHNS «C CTeneHb «cpeaHss NpUroToBNEHNS CcTeneHb «nonHas MPUrOTOBNEHNS

NPUroTOBNEHNS AOCTUTHYT KPOBbIO» KPOBBIO» [LOCTUTHYT npoxapka» «CpeaHAs npoxapka» npoxapka» «nonHas npoxapka»

uk - Tpusae nepLumit uk- locsruyto uk - Tpusae uk - locsrHyTO CTyneHs uk - Tpueae LOCTUTHYT uk - Tpusae LOCTUTHYT

piBeHb NpUroTyBaHHs MEPLIOTO CTyneHs NpUroTyBaHHs 3i NPUroTyBaHHs «3 NPUrOTYBaHHS 3i uk- locsirHyTo CTyneHs NpUroTyBaHHs 3i uk- flocsrHyto

ro-Primulnivel e MPUrOTyBaHHs CcTynieHeM «3 KpOB'l0»  KpoB'io» crynexem «CepeaHe  npuroTysaHHs «CepenHe  CTyneem «lloswe  CTYMEHA

gatitin curs ro - Primul nivel de ro - Nivelul,in sange”  ro-Nivelulin singe” NPOCMaXeHHs 3 NPOCMAXEHHS 3 KPOB'I0» NPOCMaXEHHS» EE(”)L%Z;:::::”OB“

bg - MbpBOTO HIBO gatit atins in curs atins KPOB'lO» ro - Nivelul, gétit mediu” ro - Nivelul bine facut” ro - Nivelul bine ficut”

3 ManMaHe © B bg - MbpsoTO HYBO bg - Hugo ,ananrne*  bg-Husoto ,ananrne" ro - Nivelul, gatit mediu”  atins incurs atins

nporpec Ha nanuyaHe e € B nporpec € JocTUrHaTo incurs bg - Hueo,cpeaHo bg - Hueo ,n06pe bg - Huso Aobpe
[OCTUTHaTO bg - Huso ,cpepHo V3NMYaHE" € BOCTATHATO 13neyeHo" e B 13neyeHo" e

u3nuyaHe” e B nporpec nporpec [LOCTUTHaTO

ru - Ecnv Bbl BKIIOUMNK NioGyto aBToMaTtnyeckyto nporpammy, OptiGrill onoBecTuT Bac 3ByKOBbIM CUrHamNoM, KorAa Balle 6rofo AOCTUTHET HYXHOTO YPOBHSI MPUrOTOBIEHUS.

uk - Mig Yac BUKOpUCTaHHS ByAb-sikoi aBTOMaTUYHOI Nporpamu rpunb OptiGrill cnoicTUTb, konw cTpaBa AocarHe 6axaHoro CTyneHst NpuroTyBaHHs. Konu 6axaHoro cTyneHs
npuUroTyBaHHsi Gy/e [OCArHyTO, MPONyHaE BiAMOBIAHWIA 3BYKOBUIA CUrHAI MOBiAOMITEHHSI.

ro - Pentru fiecare program automat, OptiGrill vd anunta cand mancarea a ajuns la nivelul de gatire dorit. Cand se atinge un nivel de gatire, grillul va anunta printr-un semnal sonor.

bg - 3a Bcsika aBToMaTMyHa nporpama OptiGrill Bu yBefjomsiBa kora xpaHaTa Bu e JocTurHana xenaHoTo H1BO Ha uanuyaHe. Mpu JoCTUraHe Ha AafeHO HUBO Ha U3NUYaHe rpUmbT
13aaBa 3BYKOB CUrHarn, 3a aa Bu ysegomu.

ru - ObpaTuTe BHMaHue, YTo rpunb He BbIGMpPaeT cTeneHmn npoxkapku. OptiGrill 6yaet npofomkaTb roToBUTb, MOKa He GyfeT JOCTUrHYTa NOSIHasA Npoxapka. [pu aTom Ha
Kax{[AoM ypoBHe rpunb byfeT n3pjaBaTb 3ByKOBOW CUTHa.

uk - 3ayBaxTe, WO rpusib He 06MPAE CTyNeHi NPUroTyBaHHA aBToMaTUYHO. Mpunb OptiGrill npogoBXyBaTME NPUrOTYBaHHS, JOKM He Byfe AOCArHYTO OCTAaHHBOIO CTYMeHs!
npuUrotyBaHHs. POTArOM NPUroTyBaHHA Ha KOXHOMY PiBHi Oy/e NyHaTu 3BYKOBUIA CUrHa.

ro - Retineti ca nu selecteaza nivelurile de gatit. OptiGrill continud sa gateasca pana cand se atinge ultimul nivel, emitand un semnal sonor la fiecare nivel atins.

bg - NmaniTe npeasug, ye ypeast He n36rpa HBaTa Ha nanunyane. OptiGrill npogbaxaBa Aa roTBY 40 JOCTUATAHE HA MOCAEAHOTO HYBO HA U3NUYaHE U NPV JOCTUTaHe Ha
BCAKO OTAE/HO HMBO NPO3BY4aBa 3BYKOB CUTHaI.
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COBNIIOAANTE UHCTPYKLIMY NO SKCMTYATALIUN

uk - HAMAFANTECS OTPUMYBATUCA IHCTPYKLI 13 3ACTOCYBAHHA
ro - AVETI GRIJA SA URMATI INSTRUCTIUNILE DE UTILIZARE - bg - ONMTAUTE CE OA CNEABATE UHCTPYKLUUWUTE 3A YIOTPEBA

</ =4CM > 4CM

ru - He knaauTe VHrpeAneHTbl Ha rpunb BO BPeMs NPpeBapUTENbHOMO Harpesa, MHaue rpuib NepeiaeT B PyYHON Pexum.

uk - He knaaiTb cTpaBy Ha rpunb nig Yac npoLecy nonepeaHbOro HarpiBaHHs, iHakLue rpunb nepeiae B pyYHUn pexum.

ro - Nu puneti méancarea pe grill in timpul preincalzirii, altfel grillul va intra in modul manual.

bg - He nocraesiite xpaHata BbpXy rpuna no BpemMe Ha NpeABapuTenHoTO 3arpsiBaHe, B MPOTUBEH Crlyyaii TpUibT Lye NPeMUHe B PbUEH PEXIM.

NEPE/J NEPBbIM UCMOJIb3OBAHVUEM

uk - MEPEQ NEPLWIXM BUKOPUCTAHHAM
ro - INAINTE DE PRIMA UTILIZARE - bg - MPEU MbPBA YNOTPEBA
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"]]]]]]] MPUrOTOBJIEHWE B NEPBbI PA3 C UCMOJIb30OBAHUEM ABTOMATUYECKMUX MPOrPAMM

uk - MEPLUE MPUTOTYBAHHA 3A AOMOMOIO0 ABTOMATUYHUX MPOTPAM ro - CUM SE GATESTE PRIMA DATA CU PROGRAMELE AUTOMATE
bg - TOTBEHE 3A MbPBU MbT C ABTOMATUYHUTE NPOrPAMM

ﬁ ”%MWW X cocmed, o
ma/;mgzwmxmm Wa/acheme Waﬁmama@wcﬁagmf;cmemm
wpospeapuen (¢ wpobue, cpeguas aposfeatua, noanas aposfeapua)

uk - nOTpI6HO NPUroTyBaTI Ha rpuni TPW CTEIKN 3 AMOBUYMHN 3 Pi3HIM CTYMEHeM MPOCMaXEHHS! ANS TPbOX mouew 3 KPOB'10, CEpeAHe NPOCMAaXEHHS! 3 KPOB'0 Ta MOBHE I'IpOCMa)KeHHﬂ)

ro - Vreau sd pun pe grill trei fripturi de vita pentru trei musafiri, dar fiecare o vrea gétita diferit (in sange, gatita mediu si bine facuta).
bg - Vickam Aa n3neka Ha rpun Tpu TENELUKI MbPXONM 3a TPUMA FOCTY 1 BCEKI TOCT 1CKa MbpionaTa My Aa Gbae uaneyeHa 4o pasnuyHa CTeneH (anawrne, CpeaHo uaneyeHa v fobpe uanevewa)

ru - ingukatop muraet 6enbim:
BbINOJHAETCA NPeABapuTeNbHbIN Harpes
uk - IHgvkaTop Gnrmae 6inMM KONbLOPOM:
ine posirpiBaHHs

ro - Lumind alba intermitenta:

preincalzire in curs

bg - Murawa 6ana csetnnHa:
npeaBapuTeNHOTO 3arpABaHe e B X0

ru - MoAoXAnTe OKOHYaHUS NpeaBapUTENbHOMO
HarpeBa, Npexpe YeM KNacTb UHIPeaVeHTbI Ha
rpunb.

uk - [loyekaiitecs 3akiH4EHHS npouecy
rnonepeAHbOro HarpiBaHHsi, NePLU HiX KNacTu
CTpaBy Ha rpusb.

ro - Asteptati pana cand se termina
preincélzirea inainte de a pune mancare pe grill.
bg - V3yakaiite, nokaTo NpeaBapuTenHoTo
3arpsiBaHe NPUKIIOYW, Npeau Aa nocrasnTe
XpaHaTa BbpXy rpuna.

ru - lHavkaTtop ropur, rpunb
V37aeT 3BYKOBOW CUTHaN: roToB K
npuroToBneHnto

uk - IHavkaTop CcBITUTLCA
6inum Konbopom i nyHae
3BYKOBWIA CUrHAN: roTOBHICTbL A0
nNpuUroTyBaHHs

ro - Lumina alba permanent si
semnal sonor: gata de gatit

bg - MocrosxHa 6sna ceeTnMHa
n nepnoavveH 3ByKOB CUrHanm:
rOTOBHOCT 3a roTBeHe

ru - 3akpoiite rpune.
MpuroToBneHne HavyHeTca
aBTOMaTUYECKN.

uk - 3akpwiite rpunb.
MpUroTyBaHHs PO3MNOYHETHCS
aBTOMaTWYHO.

ro - Inchideti grillul. Gatitul incepe
automat.

bg - 3aTBOpeTe rpuna. FotBeHeTO
3anoysa aBTOMaTUYHO.

ru - Mpymeydanve. Ecnu kHornka OK muraet, HaxmuTe ee, YTobbl HauaTb npuroToBneHve. - uk - Mpumitka. Akwo kHonka OK 6nMmMae, HaTUCHITH T, LWo6 noYaTy NPUroTyBaHHS.
ro - N.B.: Daca butonul OK lumineaza intermitent, apdsati-I pentru a incepe sa gatiti. - bg - SABEJTIEXXKA: ako 6yToHbT OK mura, ro HaTucHeTe, 3a [a 3arnoyHeTte fa roteuTe.
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ru - [ogoxanTe, noka He ByaeT AOCTUTHYT HYXXHbIV YPOBEHb MPUIrOTOBMNEHUS.
uk - 3avekaiite, noku He Byae AOCATHYTO GaXaHOro PiBHSA NPUTOTYBaHHS.

ro - Asteptati pana se atinge nivelul de gatire dorit.

bg - /134akaiiTe, fokaTo ce JOCTUrHE XenaHoTo OT Bac HMBO Ha nanuyaHe.

ru - ObpaTuTe BHUMaHWe, YTO rpunb He BbiGupaeT cTeneHu npoxapku. OptiGrill GyaeT npogomkaTh roToBUTb, Noka He ByaeT AOCTUTHYTa NonHas npoxapka. Mpn
3TOM Ha KaX/oM ypoBHe rpusib GyaeT naanasaThb 3ByKOBOVA CUrHa.

uk - 3ayBaxTe, Lo rpunb He 0BMpae CTyneHi NpuUrotyBaHHa aBTomMatuyHo. Mpunb OptiGrill npogoBxXyBaTMe NPUroTyBaHHS, [OkM He Byae AOCArHYTO OCTaHHLOro
CTYNeHs NpUroTyBaHHsl. [poTSroM NpUroTyBaHHs Ha KOXXHOMY piBHi Byae nyHaTy 3BYKOBWIA CUrHan.

ro - Retineti ca nu selecteaza nivelurile de gatit. OptiGrill continud s& gateasca pand cand se atinge ultimul nivel, emitand un semnal sonor la fiecare nivel atins.

bg - Vimaiite npeasua, Ye ypeasbT He n3bupa HUBaTa Ha usnuyaxe. OptiGrill npogbmkasa Aa roTey 40 AOCTUraHe Ha NOCNeAHOTO HUBO Ha M3nuYaHe W Npy JoCTUraHe
Ha BCSIKO OT/AENHO HMBO NMPO3BYYaBa 3BYKOB CUTHar.
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NMPUrOTOBJIEHUE HA TPUJIE B PYYHOM PEXXUME B NEPBbIV PA3 [I]]]]]]]

l uk - MEPLUE MPUFOTYBAHHS HA rPUII B PYYHOMY PEXWUMI - ro - CUM SE FOLOSESTE PRIMA DATA GRILLUL IN MODUL MANUAL

bg - MEYEHE HA I'PUN 3A NbPBU NbT B PbYEH PEXUM
S wory upasomobums ewye umo - widyyt
uk - MoTpi6Ho ofpasy NPUroTyBaTH LWOCK iHLUE - 0 - Vreau si gatesc altceva imediat. - bg - Vickam Aa croTes Helwo Apyro seaHara ﬁ W CAMNOCNOUNEN A0 WWOWW W WMW

uk - MoTpiGHO camMocTiliHO KOHTPONOBATM NPOLLEC MPUroTYBaHHS - ro - Vreau sa controlez chiar eu gatitul. - bg - ickam cam aa KoHTponvpam rotseHeTo

ru - BoiBepuTe HyxHyto M x1 . 110-125°C

ru - XoTuTe NpuroToBUTL Cpasy
ele YTo-H1byas? CHUMMTE C rpunst

npuroToBneHHoe 6noAo 1 3akpoiTe TeanepgTypy

ero. uk - Bubepitb

uk - XoueTe 3HoBY LLOCH GaxaHy Temnepatypy M X2 180-195°C
npurotyBaT? 3abepiTb CTpaBy Ta NpUroTyBaHHs

3aKpuiiTe rpure. ro - Alegeti temperatura

ro - Doriti 53 gatiti in continuare? de gatit doritd. M x3 220-235°C

bg - N3GepeTe xenaHata

Temneparypa 3a roteeHe
M x4 . 255-275°C

Scoateti mancarea si inchideti grillul.
bg - Vckate pa roteute oTHOBO?
OTcTpaHeTe XxpaHaTa v 3aTBopeTe
rpuna.

ru - MNogoxauTe OKoHYaHNs
npefBapuTenbHOro Harpesa, nNpexae
4eM KNacTb MHIPEONEHTbI Ha FPUTib.
uk - [loyekaiitecs 3akiHYeHHs npoLecy
NonepeaHLOro HarpiBaHHs, NepLu Hix
KNacT¥ CTPaBy Ha rpurb.

ro - Asteptati pana cand se termina
preincélzirea inainte de a pune
méancare pe grill.

bg - N3yakaiite, fokaTo
npefBapuTENHOTO 3arpsisaHe
MPUKIIOY, Npeau Aa nocTasuTe
XpaHaTa BbpXy rpuna.

ru - IHgukaTop muraer:
BbINONHAETCA NPefBapUTENbHbIN
Harpes

uk - Murotnuge konbopose
CBITNO iHAWMKATOPa: BUKOHYETbCA
nonepezHe HarpisaHHa

10 - Lumind colorata
intermitenta: preincalzire in curs
bg - Murawa ugetHa ceemuHa:
13BbPLLBA CE MPE/IBAPUTENHO
3arpaBaHe

ru - MogoxanTe OKOHYaHUs
npeABapUTEnbHOrO HarpeBa,
npexpae Yem knactb
VHIPEANEHTbI Ha FpUnb.

uk - [JoyekaiiTecst 3aKiH4eHHS
npoLecy nonepeaHLoro
HarpiBaHHsi, NepLL HiX KnacTn
CTpaBy Ha rpunb.

ro - Asteptati pana cand se
termina preincélzirea inainte
de a pune mancare pe grill.
bg - N3yakaiite, fokaTo
npefBapuTENHOTO 3arpsiBaHe
NPUKIIOYN, Npean Aa noctasuTe
XpaHaTa Bbpxy rpuna.

ru - ViHguKatop ropuT, rpuib
V3/1aeT 3BYKOBOIA CUTHaN:
TOTOB K PUrOTOBNEHMIO

uk - Hemurotnuse konbopose
CBITNO iHAMKaTOPa Ta
3BYKOBMIA CUTHaN: NPUCTPilt
TOTOBWIA po3noyatin
NpUroTyBaHHA

ro - Lumind colorata
permanent si semnal sonor:
gata de gatit

bg - MocrosHHa useTHa
CBETAMHA 1 MEPUOANYEH
3BYKOB CUTHaN: FOTOBHOCT 32
roTBeHe

KAK TOJTbKO Bbl 3AKPOETE I'PWJ1b, MPOLIECC
MPUTOTOBJIEHNA BO3OBHOBUTCA

uk - Micns 3aKpuTTS rPUNIO MOXHA PO3MOYATI NPOLIEC NPUTrOTYBAHHS!
3aHOBO
ro - Inchiderea grillului v permite s reincepeti procesul de gatit.

bg - 3arsapsiHeTo Ha rpuna Bu nossonsiea 4a pectaptupare npoueca
Ha roTeeHe

ru - CneauTe 3a NpUroToBNEHNEM
6riofa M CHUMIUTE ero ¢ rpuns, Koraa
OHO ByaeT rotoso.

ru - Bbl MOXETE U3MEHUTb TeMMepaTypy NPUroTOBNEHWs!, Haxas kHomky M BO BpeMS NpUroTOBREHUS UMK B Hayane npoLecca NpurotoBneHns uk - CriocTepiraiite 3a npoLEecom

uk - Bu MoxeTe 3MiHUTM TemnepaTypy NPUroTyBaHHsl, HAaTUCHYBLUW KHOMKY «M» nig Yac npuroTyBaHHs abo Ha noYaTky NpoLecy NpuroTyBaHHs NpUroTyaBaHHs cTpaem Ta 3abepits Ti,
ro - Puteti schimba temperatura de gatit apdsand butonul M fie la inceputul, fie in timpul procesului de gatit. Konm BoHa 6yfie rotosa.

bg - MoxeTe Aa npoMeHuTe TemnepaTypaTa 3a roTeeHe, KaTo HaTucHeTe GyToHa M no BpeMe Ha FOTBEHETO UM B HA4aNoTO Ha NPoLeca Ha roTeeHe ro - Supravegheati mancarea cand se

géteste si scoateti-o cand este gata.
bg - HabniopasaiiTe rotBeHeTo Ha XpaHata
46 47 1 5 OTCTPaHeTe, Crief KaTo e roTosa.



NMPEBPATUTE BALU I'PUJ1b B iYXOBOW WUKA®

uk - MEPETBOPITb IPUIb HA IYXOBY LUA®Y - ro - TRANSFORMATI GRILLUL IN CUPTOR
bg - MIPEBBPHETE N'PUNA CU BbB ®YPHA

ﬁwuwo@mwﬁa%m%?fm’mma«ﬁmma@mww

uk - MoTpiGHO BUKOPUCTOBYBATM IPUIb SIK AyXOBY Luady Ta NPUroTyBaTH NasaHbio AN PoAuHY - ro - Vreau sa-mi folosesc grillul ca un cuptor si sa gatesc lasagna pentru familie.
bg - Vickam aa nsnonasam rpuna cu kaTo ypHa 1 Aa CroTesi nasaHs 3a CeMencTBOTO CU

NMPEBPATUTE BALU IrPJ1b B BAPBEKIO-TPUJIb l]]]]]]]]

uk - MEPETBOPITb FPUJ1Ib HA BAPBEKIO ro - TRANSFORMATI GRILLUL iN GRATAR
bg - NPEBbPHETE IPUJIA CU B BAPBEKIO

ﬁww@mﬂ%%%/@/w-%mamm/mm

uk - Mpunb NoTpiGHO BUKOpUCTOBYBaTY ik Gapbekto Ta MaTh GinbLuy po6ody noBepxHIo - ro - Vreau sa-mi folosesc grillul ca un grétar si sa am o suprafatd de gatit mai mare.

bg - Vickam aa usnonaeam rpuna cu kato 6ap6ekio v Aa pasnonaram ¢ No-ronsiMa NoBbPXHOCT 3a rOTBEHe

KAK OTKPbITb IPWJ1b B PEXKUME BAPBEKIO? cm. CTP. 40

uk - KAK BiaKkpuTy rpusb i noyMaT BUKOPMCTOBYBATY Oro B nonoxeHHi «bap6ekto»? Ousitbes cTop. 40

KAK YCTAHOBUTb MPOTWBEHb )19 3ANEKAHWA? cm. CTP. 39
uk - Ak ycTaHOBUTW akcecyap Ans BunikaHHA? Ausitbes ctop. 39 - ro - Cum introduc accesoriul de copt? Consultati pagina 39

bg - Kak aa nocTaBs akcecoapa 3a neveHe Ha craakviun? Buxre cTparuua 39 ro - Cum deschid grillul in pozitia gratar? Consultati pagina 40 - bg - Kak aa otsops rpuna 8 nosuyus ,6apbekio“? Buxte cTpaHuya 40

ru - Boibepute HY)XXHO€E 3Ha4eHune

ru - TepmocTaT ycTaHaBnvBaeT OAMHAKOBYHO TemnepaTypbl. 1:80-100°C
Temnepartypy NPUroToBREHNs Anst 06enx * 1 TEpMOCTAT BbIKIIOYEH

nNacTuH. uk - Bubepitb noTpi6He 2 :130-160°C
uk - TepMoperyrnsTop yCTaHoBIMIOE OAHAKOBY HanaLTyBaHHs.

Temneparypy NpUroTyBaHHsl finsi 0GOX MNacTuH.
ro - Termostatul seteaza aceeasi temperaturd de
gatit pentru ambele placi.

bg - TepmocTaThbT 3anaBa eaHa 1 cbluya
TemriepaTypa 3a roTBeHe 1 3a IBETE MIoYM.

* : TepMOPErynsTop BUMKHEHO 3:170-200°C
ro - Selectati setarea doritd.
«: termostat oprit

bg - V136epeTe xenaHata
HacTporika.

* 1 TEPMOCTaTLT € U3KITIo4eH

4 : 185-225°C

ru - VIHgukatop muraet 8o Bpems
MpeaBapuUTENsHOTo Harpesa.
VIHAVKaTOp ropwT, ¥ TPUmb U3AET 3BYKOBOW

M x1 . 85-110°C
ru - Beibepute HyxHyto

ru - Umie$¢ jedzenie na

Temneparypy CHTHaIT: FOTOBHOCTb K MCTIONb30BaHMO. il
uk - Bubepitb 150-165°C uk - CiTnogiogHwi iHgukaTop Gnumac nig yac s .
BaxaHy Temnepartypy M x2 nonepeAHLOro Harpisanks. CaitnogionHui ukl'- Sudekite maista ant
NPUroTyBaHHS! IHOVKATOP MOCTIVHO CBITUTLCS Ta NyHae 3BYKOBMI grifio. .

ro - Alegeti temperatura o CUTHIT; FUMb FOTOBMV 70 BUKOPYCTAHHS. ro- Asete}gefon grillile.
de gétit dorits. M x3 190-205°C ro - Lumina LED se aprinde intermitent in timpul bg - Novietojiet produktus

preincélzirii. Luminé LED aprinsd continuu si uz grila.
semnal sonor: grill gata de utilizare.

bg - CaeToavomLT Mura o Bpeme Ha
NPeBAPUTENHOTO 3arpsBaHe. CBETOMOALT
CBETU HEMPEKLCHATO V1 Ce YyBa NepUOMUeH 3BYKOB B
CUTHAN: FPUITLT € FOTOB 32 ynoTpeda.

bg - N36epeTe xenaHata

Temneparypa 3a roteeHe M x4 . 240-255°C

ru - CneguTe 3a ru - YcraHosute

ru - ECnv BO Bpemst MpUroTOBIIEHNS! Bbl MBMEHUTE TeMnepaTypy,

ru- Cnegute 3a npurotoeneHvem 6nioga npuroTosnexvem 6noaa 3HaYeHne TepmocTata TPWTTb OTPETYIIMPYET TEMMEPATYPY B COOTBETCTBIN C HOBBIM

1 CHAMUTE €ro C rpunsi, Koraa oHo byaeTt 1 CHAMWTE €ro C rpuns, Ha *, 4TOoObI 3HAYEHEM.

roToBO. Korfia oHo 6yaeT roToBo. BBIKIOYUTL MPUGOP. Ecnv Bbl UCMOnNb3yeTe TOMbKO OfHY U3 BYX NNacTuH,

uk - CriocTepiraiiTe 3a npoLecom uk - Cnocrepiraiite 3a uk - BUMKHITL VICTIONb3YiATE BEPXHIOK.

NpUroTyaBaHHsi CTpaBu Ta 3abepiTb ii, NpOLECOM NPUroTyBaHHSA npunag, ycTaHoBMBLUM uk - SIkwo nig 4ac MproTyBaHHS AMIHIOETLCA TeMnepaTypa, rpunb

Konu BoHa byae rotoea.

ro - Supravegheati mancarea cand se
gateste si scoateti-o cand este gata.

bg - Habntonaeaiite rotBeHeTO Ha
XpaHaTa 1 st OTCTpaHeTe, crep kaTo e
roTosa.
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cTpaBy Ta 3abepiTb Ti,
Kkonu BoHa Byae rotosa.
ro - Supravegheati
mancarea cand se gateste
si scoateti-o cand este
gata.

bg - Habniopasaiite
TOTBEHETO Ha XpaHaTa u
51 OTCTpaHeTe, Crea kato
€ roTosa.
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TepMoperynsiTop y
MOMIOXEHHS! *.
ro - Opriti aparatul

setand termostatul la .

bg - Uakntouete
ypeaa, kato sapagere
TepmocTara Ha .

BiAperymioe TemnepaTypy 3riHO 3 HOBUMI HaNaLLTYBaHHSIMM.
SAKLLO BY BUKOPUCTOBYETE NULLIE OAHY 3 ABOX NNACTUH, KpalLle
BIKOPUCTOBYITE BEPXHIO.

ro - Dacd temperatura este schimbatd in timpul gatitului, grillul va
regla temperatura la noua setare.

Daca folositi numai una dintre cele doud pléci, alegeti-o pe cea
desus.

bg - Axo Temneparypata Gbae NpoMeHeHa Mo Bpeme Ha roTBeHe,
TPWITLT LLie perynupa Temneparypata 0 HoaTa HacTpoika.

AKo v3nion3BaTe camo efjHa oT [BETe NNo4M, U3NON3BaiTe ropHara.



l]]]]]]]] NCNONb3YNTE PEXXMM ORHOBPEMEHHOIO MPUrOTOBJIEHWA TAPHUPA U OCHOBHOIO

uk - BAKOPUCTAHHSA MOJIOXXEHHSA «MOBHOLIHHA CTPABA» - ro - FOLOSIREA POZITIEI MASA COMPLETA
l@' bg - U3NON3BAHE HA NO3ULUUATA ,,MbIHO MEHIO“

ru - Ecnv Bo Bpems NpuroToBreHus Bbl U3MEHUTE TEMNEpaTypy, rpunb OTPErynnpyeT TeMneparypy B COOTBETCTBUN C HOBBIM 3HAaYeHNEM.
uk - kWO nif Yac NpUroTyBaHHs 3MIHIOETLCS TEMNepaTypa, rpUnb BiAPEryIioe TEMNEPATYPY 3riAHO 3 HOBIMI HANALLTYBaHHAMM.

ro - Dacd temperatura este schimbatd in timpul gdtitului, grillul va regla temperatura la noua setare.

bg - Ako Temnepatypata Gb/ie NIpOMEHeHa No Bpeme Ha roTBEHe, FPUITLT Lie Perynupa Temneparypara /1o HosaTa HacTporika.

capnat a ocnobuoe dnroge na tpuve

uk - MoTpi6GHO NpuroTyBaTV NOBHOLHHY CTpaBy 3a Aonomoroto rpunto OptiGrill - ro - Vreau sa gatesc o masa completa cu OptiGrill.

OptiGrll

bg - Vickam na crotes uano meHio ¢ mos OptiGrill

KAK MEPEBECTWU IPUJ1b B PEXXUM OJHOBPEMEHHOTO NMPUTOTOBNEHWA TAPHUPA 1 OCHOBHOTO BJTIO[A? cM. CTP. 40

uk - Ak nepeBecTu rpusb y nonoxeHHs «losHoLiHHa cTpaBa»? AusiTbest cTop. 40 - ro - Cum pun grillul in pozitia masa completa? Consultati pagina 40 CoeTbl. Ecnu Baw rapHUp roToBUTCA A0NbLUE, YeM OCHOBHOE 6,1'0“0 Ha rpune, Bbl TaK)XXe MOXeTe HayaTb

bg - Kak fa noctassi rpuna B nosvuus ,MbITHO MeH0“? BuxTe cTpaHuua 40

ru - TepmMocTaT KOHTpONMpyeT
Temnepartypy NpUroToBneHns Ans
obeunx nnacTuH.

uk - TepmoperynsiTop KoHTporoe
Temnepartypy npuroTyBaHHs Ha 060X
nnacTuHax.

ro - Termostatul controleaza
temperatura de gatit pentru ambele
pléci.

bg - TepmocrtatbT ynpasnsisa
Temnepartypara 3a rotBeHe v 3a
[iBETE MIoYM.

ru - ViHaukaTop MuraeT Bo Bpemst
npeaBapuTENsHOTO Harpesa.

MHaukaTop ropuT, 1 rpunb U3aaeT 38yKOBOW
CUrHa: FOTOBHOCTb K MCTIONb30BaHMO.

uk - CaiTnogiogHuii iaukatop Grivmae

nify Yac nonepeaHLOro HarpisaHHs.
CBiTnogiogHwi iHQVKaTOp MOCTIlHO CBITUTBLCS
Ta NyHae 3BYKOBWIA CUTHan: rpuib roTOBMIA [0
BUKOPUICTAHHS.

ro - Lumina LED se aprinde intermitent in
timpul preincélzirii. Lumina LED aprinsa

bg - CeetoauoabT Mura no Bpeme Ha
npeaBapuTenHoTo arpsisaHe. CBETOAMOABLT
CBETY HENPEKBLCHATO Y Ce YyBa NepuoauyeH
3BYKOB CUTHaI: rpUITLT € roToB 3a ynoTpe6a.

ru - Cnepute 3a NpUroToBREHNEM
6ntoa 1 CHAMUTE ero ¢ rpuns, koraa
OHO ByaeT roToeo.

uk - CriocTepiraiiTe 3a npoLecom
NpUroTyBaHHsi CTpasy Ta 3abepiTs Ti,
konv BoHa Byae rotoea.

ro - Supravegheati mancarea cand se
gateste si scoateti-o cand este gata.
bg - HabniopasaiiTe rotBeHeTo Ha
XpaHaTa n 51 oTCTpaHeTe, crep kato
e roToBa.
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continuu si semnal sonor: grill gata de utilizare.

ru - Boibepute HyxHoe 3HaueHme
Temneparypbi.

* : TEpMOCTaT BbIKITIOYEH

uk - Bubepitb notpitHe
HanaluTyBaHHSI.

* : TEPMOPETYTIATOP BUMKHEHO
ro - Selectati setarea dorita.

«: termostat oprit

bg - N3GepeTe xenaHata
HacTpoiika.

* 1 TEPMOCTaTBT € U3KIHYEH

~

ru - YCTaHOBWTE 3HayeHne
TepmMocTaTa Ha ¢, YTobbl
BbIKIHOYUTL NPUGOp.

uk - BumkHiTb npunag,
YCTaHOBVBLUM TEPMOPETYNATOP
Y MONIOXEHHS .

ro - Opriti aparatul setand
termostatul la .

bg - N3knioyeTe ypena, kato
3afjafeTe TepMocTaTa Ha ©.

1:80-100°C

2:130-160°C

3 :170-200°C

4 :185-225°C

ru - Monoxwte
VHIPEAUEHTI Ha TpUNb

11 B NPOTUBEHb ANSt
3anekaHms.

uk - Moknagite cTpasy Ha
pUnb Ta B akcecyap Ans
BUNIKaHHS.

ro - Puneti mancarea pe
grill siin accesoriul de
copt.

bg - MoctaBeTe xpaHata
Ha rpuna u B akcecoapa 3a
neyeHe Ha crnagkvLLu.

roToBUTb B peXnMe 3anekaHus. Ecnm Bbl xoTute caenatb 310, CM. CTp. 48 1 BbinonHsiiTe Wwaru 1-6.
Korpa 6ysieT fOCTUTHYT HYXHbIii ypOBeHb NPUroTOBNIeHUs, OTKPOIiTe rpunb B pexume 6ap6ekio. lpunb
aBTOMaTUYeCKn HacTpauBaeT TepMocTart. BbibepuTe HyXKHOe 3HaueHMe ¢ nomolLbio TepmocTata. Koraa
NNacTUHa rPUNA NpefABapuUTENbHO HarpeeTcs, NONOXKNTe Ha Hee MHIPeAVueHTbI.

uk - Mopagu. AKWo rapHip roTyeTbes A0BLUE, HiX Te, L0 BU FOTYETe Ha rpufi, BU TAKOX MOXETE NOYaTU MPUrOTYBaHHS B MOMNOXEHHI «BunikaHHs». Y
LibOMY BUNaAKy Nepenaitb Ha CTOpiHKy 48 i BukoHaliTe kpoku 1-6. Konwm Byae pocsirHyTo 6axaHoro CTyneHst NpuroTyBaHHsl, BiAKPUIATE rpuib Y NMONOXEHHI
«Bbapbektoy. punb aBTOMaTUYHO BCTAHOBUTL MONOXEHHS TEPMOperynsTopa 360ky. Bubepitb noTpibHe HanaluTyBaHHs 3a AOMOMOroK TEPMOperynsatopa.
MMicns nonepeaHLOro HarpiBaHHs NNACTUHM FPUIO MOKNaAITh Ha HET cTpaBy.

ro - Sugestii: Dacd garnitura are nevoie de mai mult timp ca sa se faca decat ce puneti pe gratar, puteti incepe gatitul si in pozitia de coacere. Daca procedati
astfel, consultati pagina 48 si urmati pasii 1-6. Cand se atinge nivelul de gatire dorit, deschideti grillul in pozitia grétar. Grillul seteazé automat termostatul din
lateral. Alegeti setarea dorita folosind termostatul. Cand placa grillului s-a incalzit, puneti mancarea pe ea.

bg - CbBeT: ako rapHUTypaTa ce roTei No-AbNrO OT TOBA, KOETO NEYETE Ha rPUna, MOXeTe Aa 3anoyHeTe Aa roTBUTE U B NO3NLMS ,MEYEHE HA CrIafKULLIKL®.
Ako npaBuTe TOBa, MONsl, HanpaBeTe CrpaBka CbC CTpaHuLa 48 u cneaBaiite cTbkv OT 1 [0 6. KoraTo 6b/€e AOCTUTHATO XeNaHoTo HUBO Ha M3Nnyake,
OTBOpETE rpuna B No3uuyst ,6apbekio”. puiTbT aBTOMaTU4YHO HACcTPONBa CTPaHUYHUS TepmocTaT. M3GepeTe xenaHata HacTpoika ¢ MOMOLLTa Ha
Tepmoctata. KoraTo nnoyarta Ha rpuna ce 3arpee npeaBapuTenHo, nocTaBeTe xpaHata Bbpxy Hes. telt.
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ru - TABJIULY NPUTOTOBJIEHNA B0/ uk - PEKOMEHAALIT LLOAO NPUTOTYBAHHA

12 ABTOMATUYECKUX MPOTPAMM MPUTOTOBJIEHUA PYYHOW PEXXUM 12 ABTOMATUYHUX MPOrPAM NMPUTOTYBAHHA PYYHUW PEXXUM Y MONIOKEHHI «IPUJIb»

MPOrPAMMA WHANKATOP CTEMEHU NPOXAPKU . . MPOrPAMA IHANKATOP PIBHA NPUTOTYBAHHA . .

. . . ot 180°C o1 220°C ot 255°C . . . Big 180°C Big 220°C Big 255°C
MUHAManbHas no 195°C no 235°C no 275°C nyxe . no 195°C no 235°C no 275°C
€= CTENKU NpoXapka  «CKkpoBbioy PAHAR fonkas LYKUHM / € ANOBMYMHA  cnabke  cnabke nomipHe Aope
(i) npoxapka  npoxapka ThIKBA . (Cumii) npOCMZ)KEHHH LUYKIHI/TAPBY3 .
) cpeaHas nonHas A ' fobpe
& syprepbl (CKPOBPIO» 1 oxapka  npoxapka TOMATbI [ ] BYPTEP ) cnabke MOMIPHE  nbocmanena nomiaopPu [ ]
oy nonHas nobpe
K ACKU - - - pruand - - -
< KOJIBAC nzg)::s:a CNAPKA . < cocmnckmn npOCMg)KEHHFI CNAPXA .
(o2 CBUHUHA - - - 0 - - - Aobpe
npoapka CBUHIHA MPOCMaXeHHs rPUBU .
nonHan rPUBbI a8 6
(35 KYPULA - - - G i i _ no6pe
npoapka . NPOCMaXeHHs PIMYACTA .
_ cpepHAn CpepHsan nosnHas NYK . nobpe Lueyna
X2 PblBA npoxapka npoxapka npoxapka X PUBA ) riowipe Aobpe "'POC'V'E‘)F')““-H*"1
= ) cpeaHsa  CpepHas nonHas BPOKKONU . . e BPOKOJII
o WS AL npoXapka MpoXapka — MpoXapka B MOPENPORYKTH i rlowipre Aobpe "'PO"(-?'W”")“!HHﬂ
. MAJIEHbKA
_ cnerka 5 AO XPYyCTALLEN MOJIOAAA nerke
& Hpsum oapentpi COXAPERHBIA “ L MOPKOBE SZ bYTEPEPO oo TP XpycTke MOPKBA
7ng BETETAPUAHCKUI . .
F crei - : - Challiz OEHXENb ] @y glgzr:PIAHCbKMM ) ) ) o OEHXENb [
= COJIOAKA
cnerka )
@ MEPEL - - . Grilled CNAJKNN R R nerke KAPTOMNSA
OGapeHHbii1 KAPTO®E/b O nepeus npocvaenin P CKUBOYKM
O BAK/AXAH - - - Grilled ABNOYHDIE ) O BAKNAMAHM - - - rpurb ABNYK [ ]
&> KapTOOEMD Grilled FoMTHKM [
‘ i . _ fille . AHAHAC
-~ KAPTOMIA - - -
AHAHAC [ ] & reune
MEPCUK [ ]
COBETbI MO NOATOTOBKE NEPCUK [ ] MOPAAM 3 NIArOTOBKA

WHANKATOP
CTEMEHU
MPOXAPKU

BpatBypcT
. / 8 MuH 30 (cBMHAYI KOBGACKM)

NPOrPAMM

NPOrPAM IHANKATOP PIBHA

NMPOAYKTbI MPUrOTYBAHHA  MPUrOTYBAHHA

NMPOAYKTHU

MPUrOTOBJEHUA

Kon6acku 6paTBypcT (rotoBas
K ynotpe6sieHuio CBUHHA)

./8XBV|nV|H 30

Kon6acku pnHacBypCT (rotoBas PinaBypcT M
K yrnoTpe6neHuio r)gsﬂ,quua) M [ /8mun30 (AnoBnyi KoBGaCKM) [ /8 xeunmn 30
HiopH6eprckue Konbacku (roToas K HiopH6epabki cBuHAi /4 xBUnuH 30
YNoTpe6neHmio CBUHNHA) . /4 mnH 30 KoB6acku .

a5
ArHeHok % . bapaHuHa o} .
Llenas pbi6a . Llina Pu6a .

TyHew TyHeub
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ro - GHID DE GATIT bg - PbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

12 PROGRAME AUTOMATE DE GATIT MODUL MANUAL iN POZITIA GRILL 12 ABTOMATUYHU NPOIrPAMU 3A TOTBEHE MANUAL MODE (PBYEH PEXXM) B MO3ULUA GRILL (FPUJT)
—~ - ~ -
. . . no 180°C no 220°C no 255°C . . . or 180°C or 220°C ot 255°C

. insange . . o o lidz 195°C lidz 235°C lidz 275°C BEEF MHOTO P fo 195°C fi0 235°C fio 275°C
VITA In sange Facuta Bine facuta cpefHo nobpe
© (Blue) 9 " inefacd DOVLECEL / 0 € (roBexpo) Granins AT yaneeno  wanevewo TUKBUYKW/ 8
BURGER - in san . e DOVLEAC TUKBA
&= ge acuta Bine facuta BURGER ) anaHme cpeaHo nobpe
ROSIE . @ (BYPTEP) M3NEYEHO  U3MEYEeHO [OMATY .
& CARNAT - - - Bine fécuta g oy SAUSAGE i ) ) po6pe
= (HALEHULA) 13neyeHo
PORC - - - Bine facuts SPARANGHEL [ ] PORK ) ) ) noGpe ACTEPXM [ ]
(CBUHCKO) n3neyeHo
& pul - - - Bine facuta CIUPERCI [ ] (23 CHICKEN i i i no6pe b6 [ ]
Bine Foarte bine (MUNELLKO) n3neyeHo
x> PESTE - Facutd  fcuts facut CEAPA [ ] ¥ FISH (PUBA) ) cpepro PR pobpe nvK [ ]
*% FRUCTE DE _ Facuts Bine Foarte bine WSNEYEHO  3neyeno — M13MEMEHO
MARE facuta facut BROCCOLI (Sﬁt\)i%?(g el cpeﬁ,qu fo6pe BPOKONU
=0 - aobpe
§Z sanbvicl - gL;?t:a Lagritar  Crocant MORCOVI BABY = IAPOBE) M3NEYEHO  aneyeno  M3MeUEHO BEVBU
SANDWICH neko MOPKOBU
@& DARZENU STEIKS - - - La gratar @ (CAHABMY) ) maneuen ~ 'PWIOBAH - TIDENEUEH
FENICUL [ VEGGIE STEAK Kombp a
(ﬁ) ARDEI - - Usor gatite  La gratar (@nid {1I3'IEII’-)E|{(‘)\EK)AHCKA - - - rpunosaH CRARKY
O BAKLAZANS - - - La grt CARTORIPULE PEPPER feko LA L
agratar (NUNEP) B - rpunogan ' PWIOBaH
‘ FELII DE MAR [ ] PE3EHU ABBJIKA [ ]
&> KARTUPEL - - - La gratar EGGPLANT
' ANANAS Lo _ _ _ e AHAHAC [ ]
O &> POTATOES
. (KAPTOOM) - - - rpunoBaH
SFATURI PRIVIND PREPARAREA PIERSICA 8 MPACKOBA 8
CbBET 3ANOAITOTOBKA
ST PROGRAMEDE  INDICATORAL

GATIT NIVELULUI DE GATIT MPOrPAMU 3A WHAUKATOP 3A

— MPOAYKTH TOTBEHE  HUBO HA U3MNYAHE
Carnati Bratwurst . / 8 min 30
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Carnati l_%iggswurslt il M . /8 min 30 —

(vita gatita in prealabil) Kon6ac (npegBaputenHo M . /8 MuH 30
rneyeHo YepBEeHO Meco)
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(porc gatit in prealabil)
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(NnpeBapuUTENIHO NEYEHO CBUHCKO) . YL

. Ty
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= . ArHewko % .
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)@ . Liana pn6a .
Ton )3< D
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... INJEGOVA CETIRI RAZLICITA POLOZAJA

sl- ... IN NJEGOVIH STIRIH POLOZAJIH - bs - ... INJEGOVA CETIRI RAZLICITA POLOZAJA - sr - ... O NJEGOVA CETIRI RAZLICITA POLOZAJA
kk - ..)KOHE OHbIH TOPT TYPJI KYMI KOCbIMLUA AKMAPAT AllbIHbI3

LEASAZNAJTE VISE O UREDAJU OPTIGRILL4 U 1 XL...

sl - PRIDOBITE VEC INFORMACIJ O APARATU OPTIGRILL 4IN1 XL... - bs - SAZNAJTE VISE O SVOM APARATU OPTIGRILL 4-U-1 XL...
sr- SAZNAJTE VISE O OPTIGRILL 4U1XL... - kk - OPTIGRILL 4IN1 XL TYPAbI...

OpbiGEell i L

S HEEEEERELI RN EDE
i s
A ‘ B C D E ‘ F

GRILL ROSTILJANJE PECENJE CIJELI OBROK
sl- GRIL sl-ZAR sl- PEKA sl - CELOTEN OBROK
bs - GRIL bs - ROSTIL) bs - PECENJE bs - CLJELI OBROK
sr- PECENJE NA ROSTILJU sr-ROSTILJ sr- PECENJE sr - PUN OBROK
ki - FPUTIbAE MICIPY ki - BAPBEKIO kk - T¥MLLIAMELUTE MICIPY kk - TOMbIK TAMAK MICIPY

(I

(0 T

hr sl bs sr kk
A | Pokretanje/zaustavljanje A | Zagon/Zaustavitev A | Start/Stop A | Pokretanje/zaustavljanje A | bacray/TokTaty
B | Zamrznuta hrana B | Zamrznjena hrana B | Zamrznuta hrana B | Smrznuta hrana B | MyaparbinFaH Taram
C |12 automatskih C |12 samodejnih C |12 automatskih C |12 automatskih C | 12 aBTomaTThl Garaapnava KAKO MOGU UMETNUTI DODATNI PEKAC?
programa programov programa programa . .
D | Ru¢ninacin rada s Cetiri D |Ro¢ninacin s stirimi D | Ru¢ni nacin rada sa Cetiri D | Manuelni rezim sa Cetiri > I:ﬁ;;sn;gizﬂypaﬂbl sl - KAKO VSTAVIM PRIPOMOCEK ZA PEKO? - bs - KAKO MOGU UMETNUTI LIM ZA PECENJE?
temperature nastavitvami temperature temperature temperature E | Tangayas pacran, angsi sr- KAKO DA UBACIM SVOJ PRIBOR ZA PECENJE? - kk - MICIPYTE APHANFAH KEPEK-XXAPAKTbI KANAU CANTAMbIH?
E | Potvrda odabira i pokretanje E |Potrdite izbiro in zanite E | Potvrda izbora i pokretanje E | Potvrdite izbor i zapocnite ana Kbl3gblpyabl 6acTaHpI3
zagrijavanja postopek predogrevanja zagrijavanja predgrevanje F | Micipy AeHreiii uHaukaTops!
F | Indikator razine pecenja F | Indikator stopnje priprave F | Indikator nivoa pecenja F | Indikator nivoa kuvanja G | Bapbekio xaHe TonbIk Tamak
G |Bravica za poloZaje za G | Sprostite zapah za polozajza G | Zatvarac za poziciju za G | Otpustite rezu za polozaje za nicipy KyinepiHe apHanFaH
rotiljanje i pripremu cijelog Zar in celoten obrok rostiljanje i pripremu cijelog rostilj i kompletan obrok 6ocaty bicbipmachi
obroka H | Termostat na strani za polozaj obroka H | Termostat sa strane za H | Bap6exio xaHe TonbIk Tamak

g

| Bo¢ni termostat za poloZzaje za
rostiljanje i pripremu cijelog
obroka

| Indikator za polozaje za
rostiljanje i pripremu cijelog
obroka

J | Prednja posuda za kapljevinu
K | Straznja posuda za kapljevinu
L | Dodatni peka¢

M | Donja ploca

N | Gornja ploca

za zar in celoten obrok

| Indikator za poloZaj za Zar in
celoten obrok

J | Sprednji pladenj za kapljanje
K | Zadnji pladen;j za kapljanje

L | Pripomocek za peko

M | Spodnja plos¢a

N | Zgornja plosca

H | Bo¢ni termostat za pozicije
rostiljanja i pripremu cijelog
obroka

| Indikator za pozicije rostiljanja
i pripremu cijelog obroka

| Prednji spremnik za
otkapavanje

—

K | Zadnji spremnik za otkapavanje
L |Limza pecenje

M | Donja ploca

N | Gornja ploca
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polozaje za rostilj i kompletan
obrok

| Indikatorska lampica za
polozaje za rostilj i kompletan
obrok

| Prednja tacna

| Zadnja tacna

J

K

L | Pribor za pecenje
M | Donji pleh

N | Gornji pleh

nicipy KynepiHe apHarFaH
Byiiip aFblHaaFsl TepmMocTaT
| Bapbekto xeHe TonblK
Tamak nicipy kyiinepiHe
apHarFaH HAMKaTop Luambl

J | AnfbIHFbl TamLLbl Hayach!
K| ApTKbl TamLLbl Hayachbl

L | Micipy kepek-xapafbl

M | TemeHri Tabak

N | FYcriri Tabak

DODATNI PEKAC MOZE SE POSTAVITI NA GRILL BEZ PRICVRSCIVANJA.

sl - Pripomocek za peko lahko postavite na gril in pri tem ga ni treba zatakniti.

bs - Lim za pecenje moze se staviti na rostilj bez u¢vrscivanja.

sr - Dodatak za pecenje se moze postaviti na rostilj bez zaklju¢avanja.

kk - Micipyre apHanFaH Kepek-xapakTbl OpHblHa GekiTneii rpunbaiH ycTiHe Kotora 6onagpl.
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KAKO MOGU OTVORITI GRILL U POLOZAJU ZA ROSTILJANJE?

sl - KAKO ODPREM GRIL V POLOZAJU ZA ZAR? - bs - KAKO MOGU OTVORITI ROSTILJ U POZICIJI ZA ROSTILJANJE?
sr- KAKO DA OTVORIM SVOJ GRIL U POLOZAJU ZA ROSTILJ? - kk - TPUNbAI BAPBEKIO KYWIHAE KANAA ALLAMbIH?

KAD OTVARATE GRILL, PODIGNITE BRAVICU | RUCICU OKRECITE DO POLOZAJA ZA ROSTILJANJE. PECENJE ZATIM MOZETE NADZIRATI S
POMOCU BOCNOG INDIKATORA | BOCNOG TERMOSTATA ZA POLOZAJ ZA ROSTILJANJE.

sl - Ko odprete gril, naj bo zapah dvignjen. Rocaj zavrtite v
poloZzaj za zar.

Nato lahko pripravo nadzorujete z lu¢ko in termostatom na
strani za polozaj za zar.

bs - Kada otvarate rostilj, podignite zatvarac i okrecite rucicu
dok ne dode do pozicije za rostiljanje.

Zatim pecenje moZete nadzirati pomocu bo¢nog indikatora i
boc¢nog termostata za poziciju za rostiljanje.

sr - Kada otvarate rostilj, drzite rezu podignutom i okrenite
rucicu dok ne bude u polozaju za rostilj.

Zatim mozete pratiti kuvanje koriste¢i svetlo sa strane i
termostat sa strane za polozaj za rostilj.

kk - Mpunbpi aLlkaH ke3ae bICbipMaHb! XoFapbl keTepin, TyTKaHbl
Bapbekto kyitiHe TyckeHLwe BypaHpi3.

OpaH KeiiiH Byiip xarblHOarbl Lamabl xeHe Gapbekio KyiiHe
apHanfaH Oyiip >kafblHAaFbl TepmocTaTTbl  navaanaHbin
nicipyai 6akpinayra 6onagsl.

KAKO GRILL MOGU POSTAVITI NA POLOZAJ ZA PRIPREMU CIJELOG OBROKA?

sl - KAKO GRIL NASTAVIM V POLOZAJ ZA CELOTEN OBROK? - bs - KAKO ROSTILJ MOGU PODESITI NA POZICIJU ZA PRIPREMU CIJELOG OBROKA?
sr- KAKO DA POSTAVIM SVOJ ROSTILJ U POLOZAJ ZA PUN OBROK?- kk - TPUIb[I TONbIK TAMAK MICIPY KYWUIHE KANAN KOAMbIH?

hr - Provjerite je li bo¢ni termostat postavljen na « prije no sto rostilj otvorite u polozaj za rostiljanje ili pripremu cijelog obroka. Ako termostat nije postavljen
na +, rostilj ¢e se poceti zagrijavati i o tome vas obavijestiti zvu¢nim signalom.

sl - Preden napravo odprete v polozaju za Zar ali celoten obrok, preverite, ali je stranski termostat vklopljen «. Ce termostat ni vklopljen «, se naprava za¢ne
segrevati in vas o tem obvesti s piskom.
bs - Provjerite da li je bo¢ni termostat postavljen na « prije nego rostilj otvorite u poziciji za rostiljanje ili pripremu cijelog obroka. Ako termostat nije na , rostilj
Ce se poceti zagrijavati i obavijestiti vas o tome pomocu zvucnog signala.

poceti da se zagreva i obavestice vas o tome zvucnim signalom.

kk - Tpunbai 6apbekto Hemece Tonblk TaFam KyiiiHae awnac OypbiH, Oyvipaeri TepMocTaTTbiH ¢ KOCYNbl eKeHiH TekcepiHis. TepmocTtaTt Kocynbl
6onmaca ¢, rpunb kbisa 6acTaiiabl xaHe 6yn Typanbl AbObICTbIK CUrHAN apkbirbl xabapnanabl.
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SAZNAJTE VISE O DEVET AUTOMATSKIH PROGRAMA

sl - PRIDOBITE VEC INFORMACIJ O DEVETIH SAMODEJNIH PROGRAMIH - bs - SAZNAJTE VISE O DEVET AUTOMATSKIH PROGRAMA
sr- SAZNAJTE VISE O DEVET AUTOMATSKIH PROGRAMA - kk - TOFbI3 ABTOMATTbI BAFOAP/IAMA TYPAJIbI KOCbIMLUA AKMAPAT AllbiHbI3

PROGRAMI NA UREDAJU OPTIGRILL JAMCE SAVRSENE REZULTATE PECENJA | OBAVJESCUJU VAS KAD JE POSTIGNUTA SVAKA OD RAZINA PECENJA (PO-
GLEDAJTE VODIC ZA PRIPREMU HRANE, STR. 70). NAPOMENA: AUTOMATSKI PROGRAMI MOGU SE RABITI SAMO U POLOZAJU ZA GRILLANJE.

Crveno meso burgeri R ¢ z 7} | kobasice g svinjetina
@ Rdece meso O burgerji @ klobase svinjina

(=
Crveno meso N— burgeri

kobasice svinjetina
Crveno meso burgeri kobasice Svinjetina
Kbi3bin et 6yprepnep LUYXKbIKTap LIOLLKA eTi
piletina riba ,’@O plodovi mora sendvici
@ pis¢anec @ riba - O morska hrana @ sendvici
piletina riba B plodovi mora sendvici
Piletina Riba morski plodovi sendvici
TaybIK eTi HanbIK TEHi3 Taramaapsl CaHABUYTEP
paprike R krumpiri patlidzan 7777 vegetarijanski odrezak
paprike fB krompir jajcevec @ vegetarijanski zrezek
paprike ® krompiri patlidan vegetarijanski odrezak
Biber krompiri patlidzan vegetarijanski odrezak
BypbiwTap KapTon Gasngpl KOKEHIC CTelKi

sl- S programi aparata OptiGrill lahko dosezete popolne rezultate pecenja. Obvesti vas, ko pri pecenju doseze posamezne stopnje
priprave (oglejte si 71. stran v vodniku za pecenje). Opomba: Samodejni programi delujejo samo v polozaju grila.

bs - OptiGrill programi garantiraju savrsene rezultate i aparat ¢e vam javiti kada je postignuta svaki od nivoa pecenja (pogledajte vodic
za kuhanije, stranica 72). Napomena: Automatski programi mogu se koristiti samo u poziciji za grilovanje.

sr - OptiGrill programi garantuju savrsene rezultate kuvanja i obavestavaju vas kada vasa hrana dostigne svaki nivo kuvanja (pogledajte
vodic¢ za kuvanje, strana 73). N.B.: Automatski programi rade samo u poloZaju grila.

kk - OptiGrill 6argapnamanapbl Tamalla nicipy HaTuxkenepiHe keningik 6epeai xxoHe TaraMblHbI3 8p NiCipy AeHreuiHe XeTkeHae cisre
xabapnangbl (nicipy HyckaynbiFbiHbIH 74-6eTTi kapaHbl3). EckepTne. ABTomaTThl 6aFrgapnamanap Tek rpunb KymiHae XyMbiC icTengi.

sl- FUNKCIJA ZA ZAMRZNJENO HRANO : Ce je hrana zamrznjena, aktivirajte to funkcijo* - bs - FUNKCIJA ZA ZAMRZNUTU HRANU : Aktivirajte ovu funkciju
kada koristite zamrznutu hranu* - sr - FUNKCIJA SMRZNUTE HRANE : Aktivirajte ovo ako vam je hrana zamrznuta* - kk - My3paTtbinFaH Taram (pyHKUMACHI
: TamarblHbI3 My3aaTbinFaH 6onca, MyHbl icke KOCbIHbI3*

| FUNKCIJA ZA ZAMRZNUTU HRANU : OVU FUNKCIJU AKTIVIRAJTE KAD RABITE ZAMRZNUTU HRANU*

*hr - Kad aktivirate ovu funkciju, OptiGrill ¢e znati da je vasa hrana zamrznuta. Zatim ¢e tu funkciju primijeniti na sve automatske programe. Tu funkciju morate odabrati prije
zavrietka zagrijavanja. - sl - * Z aktivacijo te funkcije aparatu OptiGrill poveste, da je hrana zamrznjena. Aparat bo nato to funkcijo uporabil za vse samodejne programe. To
funkcijo lahko izberete, preden je predogrevanje zaklju¢eno. - bs - * Aktivacija ove funkcije aparatu OptiGrill javlja da je hrana zamrznuta. Ta funkcija ¢e se onda primijeniti na sve
automatske programe. Tu funkciju mozete izabrati samo prije nego se dovrsi zagrijavanje. - sr- * Ako ovo aktivirate, OptiGrill javlja da je vasa hrana zamrznuta. Zatim ¢e primeniti
ovu funkciju na sve automatske programe. Ovu funkciju mozete izabrati samo pre nego 3to se prethodno zagrevanje zavrsi. - kk - * MyHbl icke koccaHpI3, OptiGrill KypbinFbiCbIHA
My3aaTbiiFaH TafFam canbiHFaHbl Typanbl xabapnaHagsl. OfaH keitiH on 6yn dyHKUMsIHBI Gapnblk aBToMaTThl Garaapnamanapra kongaHagsl. byn dyHKUMsSHBI Tek anaelH ana
KbI3AbIPY asKTanvaii Typbin TaHaayra Gonagsi.

AKO ZELITE GRILLATI NESTO DRUGO ILI RABITI POLOZAJE ZA PECENJE, MOZETE ODABRATI RUCNI NACIN RADA |
NJEGOVE CETIRI POSTAVKE TEMPERATURE.
sl - Ce Zelite na grilu pripraviti nekaj drugega ali uporabiti polozaj za peko, lahko uporabite ro¢ni nacin s stirimi nastavitvami temperature.
bs - Ako Zelite grilovati nesto drugo ili koristiti poziciju za pecenje, mozete koristiti ru¢ni nacin rada sa Cetiri postavke temperature.
sr - Ako Zelite da pecete nesto drugo ili koristite pozicije za pecenje, mozete koristiti ru¢ni rezim sa Cetiri podesavanja temperature.
kk - Backa 6ip Taramabl rpunbae AaibiHAaFbIHBI3 Kence Hemece TyMLUaneLuTe Micipy, OHbIH TOpT TemnepaTypa napameTpi 6ap KOnMeH pexwvMiH naiiganaHyra 6onagbl.
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... OSTVARITE SAVRSENE REZULTATE ZAHVALJUJUCI INDIKATORU PRATITE UPUTE ZA UPORABU

RAZI N E P Ec E NJA sl - UPOSTEVAJTE NAVODILA ZA UPORABO - bs - POKUSAJTE PRATITI UPUTSTVA ZA UPOTREBU
sl - ...IN POSKRBITE ZA POPOLNE REZULTATE PECENJA Z INDIKATORJEM STOPNJE PRIPRAVE sr- POKUSAJTE DA PRATITE UPUTSTVA ZA UPOTREBU - kk - TAWAATIAHY H¥CKAYNAPbIH OPbIHIAM KOPIHI3
bs - ...l DOBIJTE SAVRSENE REZULTATE KUHANJA ZAHVALJUJUCI INDIKATORU NIVOA PECENJA
sr-...l OSTVARITE SAVvRsENE REZULTATE KUVANJA ZAHVALJUJUCI INDIKATORU NIVOA KUVANJA
kk - )XOHE NICIPY OAEHFEUI MUHOUKATOPbLIHbIH APKACBIHOA TAMALLA MICIPY HBTUXENEPIH AlNbIHbI3

ZAGRIJAVANJE

sl - Predgretje - bs - Zagrijavanje - sr - Predgrevanje - kk - AngbiH ana Kpiagbipy

ﬂ > <I=?cw| c
h EJ > 4cm

hr - Indikator bijele boje treperi: u tijeku je zagrijavanje hr - Indikator u bijeloj boji svijetli i ¢uje se zvucni signal: spremno za pecenje
sl - Utripajoca bela luc¢ka: poteka predgretje sl - Bela lucka, ki sveti, in piskanje: pripravljeno na pecenje
bs - Bijeli indikator treperi: u toku je zagrijavanje bs - Bijeli indikator svijetli i Cuje se zvucni signal: spremno za pecenje

sr - Trepcuce svetlo bele boje: predgrevanje je u toku sr - Trajno svetlo bele boje i pistanje: spremno za pecenje ’ .
kk - XKbInbINbIKTaNTbIH @K TYCTi XapblK: andblH ana Kbl3ablpy opbiHAanyaa kk - TypakTbl aK TyCTi xapblk )aHe AblBbICTbIK curHan: nicipyre AaviblH L

sl - Peka - bs - Pecenje - sr - Pecenje - kk - Nicipy

W e Lo N W
]
h h h h( [ h( [ h h h hr - Hranu nemojte stavljati na grill tijekom zagrijavanja jer cete grill tako prebaciti na ru¢ni nacin rada.

hr- U tijeku je prva hr - Dosegnuta je prva hr- U tijeku je razina hr-Dosegnuta je hr-Utijeku je razina hr - Dosegnuta je razina hr-Utijekujerazina  hr-Dosegnuta je sl - Hrane rje postavljajte'ne‘x gril VVPF’_StOPkU pred?grev%xnjja, s’icer bovg.rill preklo;')i‘l v roérji .naéivr?.
razina pecenja razina pecenja ,Slabo peceno” razina,Slabo peceno” ,Srednje slabo peceno” ,Srednje slabo peceno” ,Dobro peceno” razina,Dobro peceno” bs - Nemojte hranu stavljati na rostilj tokom zagrijavanja jer ce se rostilj prebaciti na ru¢ni nacin rada.
sl - Prva stopnja sl - Prva stopnja sl - Stopnja "rare" v sl- Stopnja "rare" sl-Stopnja"medium  ¢]. stopnja "medium sl - Stopnja "well sl Stopnja "well done” sr - Ne stavljajte hranu na roitilj tokom prethodnog zagrevanjaili ¢e rostilj preci u ruéni rezim.

‘ " . M teku - delno surovo dosezena rare" v teku - delno " dose done" v teku - skozi doses ! o o . .
priprave v teku priprave dosezena bs - Nivo "Krvavo bs - Postignut nivo peceno rare” dosezena ) 0sezena kk - AngblH ana Kbl3ablpy Ke3iHAe Taramabl rpunbre KoiMaHbI3, 9iiTnece rpunb KOMMEH PexvMiHe eTesi.
bs - Prvinivo pecenja  bs - Postignut prvi nivo pecenc’ utoku Krvavo pecenc’ bs-Nivo "Srednje bs - Postignut nivo Eece’\;\o Db bs - Postignut nivo
utoku - _ pecenja sr- Nivo,Slabo st-Nivo,Slabo peceno” peceno" u toku "Sredme peceno® : ¢ enIX?u tgkuro "DObTO peceno”
sr-Prvinivokuvanja  sr-Dostignut je prvi peceno” u toku je dostignut st-Nivo, Srednje sr-Nivo,Srednje Er ~Nivo. Dobro sr-Nivo,Dobro peceno”
jeutoku nivo kuvanja kk - «lLlana nickeH» kk - «LLlana nicker» peceno” u toku peceno” je dostignut peéeno“”u toku je dostignut
KK - Bipikui nicipy kk - Bipinwi nicipy [eHreiii oppHoanyna  AeHreliiHe xerTi Kk - «KaH vitbiraHua Kk - «KaH yifbiraHia . kK - «Tonbik nicken»

[NeHreili opblHaanyaa  fewreiiiHe xeTti (lwnkiney)» peredti (wwkiney)» aeHreitive k: rg‘i)gbﬁ:l‘;f”»a AeHreitiHe xeTTi P R IJ E P RVE U PO RAB E
opbiHzanyaa KeTi REHTEA OpLIHAANYA sl - PRED PRVO UPORABO - bs - PRIJE PRVE UPOTREBE

ZA SVAKI AUTOMATSKIPROGRAM OPTIGRILL sl - OptiGrill vas za vsak samodejni program obvesti, ko hrana doseze Zeleno stopnjo priprave. Ko je stopnja priprave st - PRE PRVE UPOTREBE - kk - BIPIHLUI PET MANAAJIAHAP ANIABIHAA
5 & dosezena, vas gril o tem obvesti s piskom.
CE VAS O?AVIJESTITI KAD VAVSA HRANA bs - Za svaki automatski program OptiGrill javlja kada je postignut Zeljeni nivo pecenja. Kada se postigne odredeni nivo
DOSEGNE ZELJENU RAZINU PECENJA. KAD pecenja, rostilj to javlja zvu¢nim signalom.
SE DOSEGNE RAZINA PECENJA GRILL CESE S~ Za svaki automatski program, OptiGrill vas obavestava kada vasa hrana dostigne Zeljeni nivo kuvanja. Kada se dostigne

! nivo pecenja, rostilj se oglasi zvu¢nim signalom da vas obavesti.
OGLASITI ZVUCNIM SIGNALOM. kk - Op6ip aBToMaTThI 6araapnamaga OptiGrill TaramHbIH KaxeTTi nicipy AeHreitiHe xeTkeHiH Ginyre MymkiHaik 6epegi. Micipy

[eHreniHe xeTkeHae rpunb AbIGbICTbIK curHan 6epegi.

hr - Napominjemo da uredaj nece odabrati razinu pecenja. OptiGrill ¢e peci hranu sve dok ne dode do zadnje razine pecenja i kod svake razine oglasit ¢e se
zvu¢nim signalom.
sl - Upostevajte, da aparat ne izbere stopnje priprave. OptiGrill nadaljuje s pe¢enjem, dokler ne doseze zadnje stopnje priprave in pri tem ob vsaki dosezeni

sr - Imajte na umu da ne bira nivoe pecenja. OptiGrill nastavlja da pece sve dok se ne dostigne poslednji nivo kuvanja i dok se na svakom nivou ne oglasi zvu¢ni
signal.

kk - On nicipy fieHrennepin TaHaaManTbiHbIH eckepiHis. OptiGrill coHFbl 83ipney AeHremniHe XeTKeHLUEe XoHe 8p AeHrenae AblObICTbIK curHan
ecTinreHwe nicipyai xanfacTbipagpl.

stopniji zapiska.
A bs - Napominjemo da aparat nece izabrati nivo pecenja. OptiGrill nastavlja peci sve dok ne postigne i zadnji nivo pecenja, a kod svakog nivoa daje zvucni signal.
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PRVA UPORABA AUTOMATSKIH PROGRAMA

sl - PRVO PECENJE S SAMODEJNIMI PROGRAMI - bs - PRVO PECENJE POMOCU AUTOMATSKIH PROGRAMA

(¢elabe

sl - Zelim spei tri goveje zrezke za tri goste in vsak gost Zeli razliéno stopnjo priprave (rare, medium rare in well done).

u tijeku je zagrijavanje
predgretje
zagrijavanje

predgrevanje je u toku

hr - Indikator u bijeloj boji svijetli
i Cuje se zvucni signal: spremno
za pecenje

sl - Bela lucka, ki sveti, in piskanje:
pripravljeno na pecenje

bs - Bijeli indikator svijetli i cuje se
zvuéni signal: spremno za pecenje
sr - Trajno svetlo bele boje i
pistanje: spremno za pecenje

kk - TypakTbl ak TyCTi xapblK
X8He AblObICTbIK CUrHan:
nicipyre gavibiH

hr - Indikator bijele boje treperi:

sl - Utripajoca bela lu¢ka: poteka
bs - Bijeli indikator treperi: u toku je
sr - Trepcuce svetlo bele boje:

kk - XbInbInbIKTaNTbIH aK TYCTi Xapbik:
anablH ana Kel3ablpy opblHAanyaa

¥

sr- PRVO PECENJE SA AUTOMATSKIM PROGRAMIMA - kk - ABTOMATTbI BAFAAP/IAMAJIAPMEH BIPIHLI PET NICIPY

Wmm%mm,
pecenn, neduge dlabo peceno

aaméc @K&WW

bs - Ako ielite grilovati tri goveda odreska za tri gosta a svaki gost ieli drugi nivo zapeéenosti (krvavo peéeno srednje peéeno i dobro peceno)

hr - Pricekajte da se zagrijavanje dovrsi, a tek
onda stavite hranu na grill.

- Preden hrano postavite na gril, pocakajte, da
je postopek predogrevanja koncan.
bs - Pricekajte da se zagrijavanje zavrsi i tek
onda stavite hranu na rostilj.
sr - Sacekajte da se prethodno zagrevanje zavrsi
pre nego sto stavite hranu na rostil;.
kk - Taramabl rpunbre komac 6ypblH angblH
ana Kbl3ablpy asikTanFaHwa KyTiHi3.

ru - Zatvorite grill. Pecenje ¢e se
automatski pokrenuti.

sl - Zaprite gril. Pe¢enje se za¢ne
samodejno.

bs - Zatvorite rostilj. Pecenje se
pokrece automatski.

sr - Zatvorite rostilj. Pecenje
pocinje automatski.

kk - punbai xabbiHbI3. Micipy
aBTOMaTThbl TypAe 6actanapl.
asiKTanFaHLua KyTiHi3.

hr - Napomena: Ako treperi gumb OK, pritisnite ga kako biste pokrenuli pe¢enje. - sl - Opomba: Ce gumb OK utripa, ga pritisnite, da za¢nete postopek pe¢enja.
bs - Napomena: Ako tipka OK treperi, pritisnite je da biste pokrenuli pecenje. - sr - N.B.: Ako dugme OK treperi, pritisnite ga da biste zapoceli pecenje.
kk - EckepTne. OK Tyiimeci XbinbinbiKTan Typca, nicipyai 6acray yLiiH oHbl 6acbiHbI3.
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hr - Pricekajte dok se ne dosegne Zeljena razina pecenja.
sl - Pocakajte, da aparat doseze Zeleno stopnjo priprave.

bs - Pricekajte dok se ne postigne Zeljeni nivo pecenja.
sr - Sacekajte dok se ne dostigne Zeljeni nivo pecenja.

kk - KanaraH nicipy geHreriHe xeTkeHLe KyTiHi3.

hr - Napominjemo da uredaj nece odabrati razinu pecenja. OptiGrill ¢e peci hranu sve dok ne dode do zadnje razine pecenja i kod svake razine oglasit ¢e se zvu¢nim
signalom.

sl - Upostevajte, da aparat ne izbere stopnje priprave. OptiGrill nadaljuje s pecenjem, dokler ne doseze zadnje stopnje priprave in pri tem ob vsaki doseZeni stopnji zapiska.

bs - Napominjemo da aparat nece izabrati nivo pecenja. OptiGrill nastavlja peci sve dok ne postigne i zadnji nivo pecenja, a kod svakog nivoa daje zvucni signal.

sr - Imajte na umu da ne bira nivoe pecenja. OptiGrill nastavlja da pece sve dok se ne dostigne poslednji nivo kuvanja i dok se na svakom nivou ne oglasi zvu¢ni signal.

kk - On nicipy feHrennepiH TaHAamManTbIHbIH eckepiHis. OptiGrill coHFbl a3ipney AeHreliHe XeTKeHLUe xaHe ap AeHreiiae AbiBbICTbIK CUTrHan ecTinreHLue nicipyai
XarnFactbipagbl.
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PRVO GRILLANJE U RUCNOM NACINU RADA

sl - PRVO PECENJE V ROCNEM NACINU - bs - PRVO GRILOVANJE U RUCNOM NACINU RADA
sr - PRVI PUT PECENJE NA ROSTILJU U RUCNOM REZIMU - kk - KOJIMEH PEXXUMIHAE BIPIHLUI PET FPUNBAE MICIPY

v
3 o o v P)
Zelim samla loutrolinate pecenge
sl - Sam Zelim upravljati postopek pec¢enja - bs - Zelim sam(a) kontrolisati pe¢enje
sr - Zelim samostalno da kontrolisem pecenje - kk - MeHiH Tamak a3ipneyai ©3iMHiH 6ackapFbim Kenepi

M x1 . 110-125°C

v
\ ' ’, v
7 wBelin odmat; ispect nedte dragoe
sl - Takoj zelim zaceti pe¢i nekaj drugega - bs - Zelim odmah peci nesto drugo
sr - Zelim odmah da pe¢em nesto drugo - kk - MeHiH GipaeH 6acka Taramap! nicipriv kenegi

hr - Zelite li ponovo peci? lzvadite
hranu i zatvorite grill.
sl - Zelite zaceti nov postopek

hr - Odaberite Zeljenu
temperaturu pecenja
sl - Izberite Zeleno

ecenja? Odstranite hrano in zaprite
gril.. ' : temperaturo pecenja. M x2 180-195°C
bs - Zelite ispeci jos nesto? Izvadite bs - 1zaberite Zeljenu
hranu i zatvorite rostilj. temperaturu pecenja
sr - Zelite ponovo da pecete? Uklonite sr - |zaberite Zeljenu M X3 220-235°C

hranu i zatvorite rostilj.

kk - KaritapgaH nicipridis kene me?
Tarampbl anbiHpI3 XaHe rpunbpai
XabbIHbI3.

temperaturu pecenja
kk - KaxeTTi nicipy
TemnepaTypacbiH

M x4 . 255-275°C
TaH4aHbI3

hr - Pricekajte da se zagrijavanje dovrsi, a tek onda
stavite hranu na grill.

sl - Preden hrano postavite na gril, pocakajte, da je
postopek predogrevanja koncan.

bs - Pricekajte da se zagrijavanje zavrsi i tek onda
stavite hranu na rostilj.

sr - Sacekajte da se prethodno zagrevanje zavrsi
pre nego $to stavite hranu na rostilj.

kk - Taramabl rpunbre Koiimac GypbiH angblH ana
Kbl3abIpy askTanFaHLua KyTiHia.

hr - Indikator u boji treperi:
u tijeku je zagrijavanje

sl - Utripajoca barvna lucka:
poteka predogrevanje

bs - Indikator u boji treperi:
u toku je zagrijavanje

sr - Treperece svetlo u boji:
predgrevanje je u toku

kk - TycTi Wwam xbinbinbikran
TYP: anblH ana Kbi3abipy
opbliHaanysa

hr - Pricekajte da se
zagrijavanje dovrsi, a tek onda
stavite hranu na grill.

sl - Preden hrano postavite na
gril, pocakajte, da je postopek
predogrevanja koncan.

bs - Pricekajte da se
zagrijavanje zavrsi i tek onda
stavite hranu na rostilj.

sr - Sacekajte da se prethodno
zagrevanje zavrsi pre nego sto
stavite hranu na rostilj.

kk - Taramabl rpunbre
Kovimac BypbiH anabiH ana
KbI3AbIPY asiKTanFaHLa

KYTiHi3.

hr - Indikator u boji svijetli
i Cuje se zvucni signal:
spremno za pecenje

sl - Barvna lucka, ki sveti,
in piskanje: pripravljeno
na pecenje

bs - Indikator u boji svijetli
i Cuje se zvucni signal:
spremno za pecenje

sr - Stalno svetlo u boji

i pistanje: spremno za

ZATVARANJEM GRILLA PONOVO SE POKRECE PROCES
PECENJA

sl - Ce zaprete gril, lahko znova za¢nete postopek pecenja.
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kk - Nicipy kesiHae Hemece nicipy npoveciHiy GackiHaa M TyiimeciH Gacy apKbirbl nicipy TemnepaTtypacklH e3repTyre Gonagb!
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bs - Zatvaranje rostilja ponovo pokrece proces pe¢enja kuvanje
Sr - Zatvaranije rostilja vam omogucava da ponovo pokrenete proces kk - TycTi wam
pecenja - o o TYPaKThI XaHaabl oHe
kk - Tpunibai aBy nicipy NPOLECiH KaiiTa GacTayra MyMKIHAiK AbIGICTBIK CUrHan hr - Pratite kako se hrana pece i izvadite je
Gepeni ecrtinegi: nicipyre faiibiH kad je gotova.
sl - Spremljajte pecenje in hrano odstranite,
ru - Temperaturu pecenja moZzete promijeniti pritiskom gumba M, ili tijekom pecenja ili na pocetku postupka pripreme hrane ko je pecena.
uk - Temperaturo pecenja lahko spremenite tako, da med pe¢enjem ali na zacetku postopka pecenja pritisnete gumb M. bs - Pratite kako se hrana pece i izvadite je
ro - Temperaturu pe¢enja mozete promijeniti tako da pritisnete tipku M, ili tokom pecenja ili na pocetku procesa pecenja kad je gotova. L
bg - Mozete promeniti temperaturu pecenja pritiskom na dugme M, bilo tokom pecenja ili na pocetku procesa ;;é?}g‘;ﬂ:g\l:ko se hrana pede f izvadite je

kk - TaramHbIH Micin kaTkaHbIH
KafaranaHpl3 )eHe OHbl fJarbiH GonFaH
KE3[E LUbIFapbIn anbiHbi3.



PRETVORITE GRILL U PECNICU

sl - GRIL SPREMENITE V PECICO - bs - PRETVORITE SVOJ ROSTILJ U PECNICU
sr- PRETVORITE SVOJ ROSTILJ U RERNU - kk - FPUMbAI NEWKE ANHANAbLIPbIHbLI3

v
o o . . ouf ¢ /. . ’ . 7o ’ o ’
Coloornidtiti bao pecuica ¢ « wgema Cdpect 7€ 54 a&z‘e@;
sl - Gril Zelim uporabiti kot pecico in druzini pripraviti lazanjo. - bs - Zelim rostilj koristiti kao pe¢nicu i spremiti lazanje za svoju porodicu
sr - Zelim da koristim svoj rostilj kao rernu i da ispe¢em lazanje za svoju porodicu - kk - MeHiH rpunbai neww peTiHae naiigananbin, oT6ackiMa nasaxbA niciprim keneai

AKO MOGU UMETNUTI DODATNI PEKAC? POGLEDAJTE STRANICU 57
sl - Kako vstavim pripomocek za peko? Glejte 57. stran. - bs - Kako mogu umetnuti lim za pecenje? Pogledajte stranicu 57
sr - Kako da ubacim svoj pribor za pecenje? Pogledajte stranu 57 - kk - Micipyre apHanfaH kepek-xapakTbl kanan canambiH? 57-6eTTi kapaHpl3

M x1 . 85-110°C
hr - Odaberite Zeljenu

temperaturu pecenja

sl - Izberite zeleno M X2 150-165°C
temperaturo pecenja.

bs - |zaberite zeljenu

temperaturu pecenja _ o
sr - |zaberite Zeljenu M x3 190-205°C
temperaturu pecenja

kk - KaxeTTi nicipy

TemnepaTypacblH M x4 240-255°C

TaHaaHbl3

hr - Pratite kako se hrana pece i izvadite je kad
jegotova.

sl - Spremljajte pecenje in hrano odstranite,
ko je pecena.

bs - Pratite kako se hrana pece i izvadite je
kad je gotova.

sr - Gledajte kako se hrana pece i izvadite je
kada je gotova.

kk - TaramHbIH micin aTkaHbIH
KanaranaHpl3 aHe OHbl jaiibiH GonFaH
Ke3ae LUblFapbin anblHpi3.
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PRETVORITE GRILL U ROSTIL)J

(D

sl - GRIL SPREMENITE V ZAR - bs - PRETVORITE GRIL U ROSTILJ - sr - PRETVORITE SVOJ GRIL U ROSTILJ l]]]]]]]]

kk - TPUNbAI BAPBEKIOTE ANHANAbIPbIHbI3

Gulll Coloonidliti boao nodlily ¢ cmali vecu plotu 3a pecense

sl - Gril zelim uporabiti kot zar in izkoristiti ve¢jo povriino za pecenije. - bs - Zelim gril koristiti kao rostilj i imati ve¢u plohu za pe¢enje
sr - Zelim da koristim svoj gril kao rostilj i da imam vecu povriinu za pecenje - kk - MeHiH rpunbai 6ap6ekio peTiHae KonaaHFbIM XeHe YIKeHIpeK Micipy anaHbiH veneHriM keneai

KAKO MOGU OTVORITI GRILL U POLOZAJU ZA ROSTILJANJE? POGLEDAJTE STRANICU 58

hr - Termostat ce obje ploce postaviti na istu

temperaturu pecenja.

sl - Termostat nastavi isto temperaturo pecenja

za obe plosci.

bs - Termostat ce obje ploce podesiti na istu

temperaturu pecenja.

sr - Termostat postavlja istu temperaturu pecenja

za obe ploce.

kk - TepmocTar eki TakTa yLWiH 6ipaei
nicipy TeMneparypacblH opHaTagbl.

hr - Pratite kako se hrana
pece i izvadite je kad je
gotova.

sl - Spremljajte pecenje

in hrano odstranite, ko je
pecena.

bs - Pratite kako se hrana
pece i izvadite je kad je
gotova.

sr - Gledajte kako se hrana
pece i izvadite je kada je
gotova.

kk - TaramHbIH nicin
XaTkaHbIH KaJaranaHpbl3
»oHe OHbl JaiiblH BonFaH
KE3[€ LUbIFapbIn anblHbI3.

hr - LED indikator treperi tijiekom zagrijavanja.
LED indikator svijetli i ¢uje se zvucni signal: grill je
spreman za uporabu.

sl - Lucka LED med predogrevanjem utripa. Lucka
LED svetiin slisi se piskanje: gril je pripravijen na
uporabo.

bs - LED indikator treperi tokom zagrijavanja. LED
indikator svijetli i Cuje se zvucni signal: rotilj je
spreman za upotrebu.

sr- LED lampica treperi tokom predgrevanja.
Stalno LED svetlo i zvucni signal: rotilj spreman
za upotrebu.

sl - KKako odprem gril v poloZaju za zar? Glejte 58. stran. - bs - Kako mogu otvoriti rostilj u poziciji za rostiljanje? Pogledajte stranicu 58
sr - Kako da otvorim svoj gril u polozaju za rostilj? Pogledajte stranu 58 - kk - KI'punbai 6ap6ekio KyiiHae kanai awambiH? 58-6eTTi kapaHbl3

hr - Odaberite Zeljenu postavku.
«:termostat iskljucen

sl - Izberite Zeleno nastavitev. 1:80-100°C
«: termostat je izklopljen

bs - Izaberite Zeljenu postavku. 2:130-160°C
«:termostat iskljucen

st - Izaberite Zeljenu postavku. 3 :170-200°C
«:termostat je iskljucen

kk - KaxeTTi napametpai 4 : 185-225°C
TaHAaHbI3.

«:TepmocTar eLipyni

hr - Stavite hranu na grill.
sl - Hrano postavite

na gril.

bs - Stavite hranu na
rostilj.

sr - Stavite hranu na
rostilj.

kk - TamakTbl rpunbre

kk - AnablH ana Kpl3ablpy ke3iHae xapblk - canblHpI3.
[AVIOATHI LM XbIMbINbIKTaibl. XKapblk AUOATSI

LLaM TypaKTbl XaHagbl XaHe bIBbICTbIK curHan
€ecTineai: rpunb naiiganaxyra faiibiH.

hr - Iskljucite uredaj
tako da termostat
postavite na .

sl - Izklopite aparat
tako, da termostat
nastavite na-.

bs - Iskljucite aparat
tako da termostat
podesite na .

sr - Iskljucite uredaj
tako $to cete termostat
postavitina .

kk - TepmocratThl

* KyMiHe opHaTy
apKbINbl KyPbUFbIHbI
OLLIPiHi3.
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hr - Ako se temperatura tijekom kuhanja promijenila, grill ¢e
temperaturu prilagoditi novoj postavki. .

Ako rabite samo jednu od ploca, rabite gornju.

sl - Ce se temperatura med pecenjem spremeni, bo gril
temperaturo prilagodil na novo nastavitev.

Ce uporabljate samo eno plosco, uporabite zgornjo.

bs - Ako se temperatura promijenila tokom pecenyja, rostilj ce
temperaturu podesiti na novu postavku.

Ako koristite jednu od dvije ploce, koristite gornju.

st - Ako se temperatura promeni tokom kuvanja, rostilj e
podesiti temperaturu na novu postavku.

Ako koristite samo jednu od dve ploce, koristite gornju.

kk - Micipy kesiHae TemnepaTtypa eareprince, rpunb
TemnepaTtypaHbl aHa napameTpre peTTensi.

Erep ci3 exi TabakTbIH GipeyiH FaHa naiganaHcaHpi3,
YCTiHri TabaKTbl NaiganaHbIHbI3.



UPORABA POLOZAJA ZA PRIPREMU CIJELOG OBROKA

sl- UPORABA POLOZAJA ZA CELOTEN OBROK bs - UPOTREBA POZICIJE ZA PRIPREMU CIJELOG OBROKA
sr- KORISCENJE POLOZAJA PUNOG OBROKA kk - TOMbIK TAMAK MICIPY KYWIH MAAOANAHY

Belim cijeli obnols fripremiti u anedaju OptiGrill

sl - Z aparatom OptiGrill zelim pripraviti celoten obrok. - bs - Zelim cijeli obrok pripremiti u aparatu OptiGrill
sr - Zelim da skuvam ceo obrok koristeci OptiGrill - kk - MeHiH, OptiGrill KypbinFbicbiMeH Bykin Taramabl 83ipnerivm keneai

KAKO GRILL MOGU POSTAVITI NA POLOZAJ ZA PRIPREMU CIJELOG OBROKA? POGLEDAJTE STRANICU 58

sl - Kako gril nastavim v polozaj za celoten obrok? Glejte 58. stran. - bs - Kako rostilj mogu podesiti na poziciju za pripremu cijelog obroka? Pogledajte stranicu 58
sr - Kako da postavim svoj rostilj u poloZaj za pun obrok? Pogledajte stranu 58 - kk - punbai TonbIk Tamak nicipy KyiiHe kanai KosMbiH? 58-6eTTi kapaHbl3

hr - Termostat kontrolira
temperaturu pecenja za obje ploce.
sl - Termostat nadzoruje

hr - Odaberite Zeljenu postavku.
«: termostat iskljucen : 80-100°C

temperaturo pecenja za obe plos¢i. sl - Izberite Zeleno nastavitev.

bs - Termostat kontrolira +:termostat je izklopljen : 130-160°C
temperaturu pecenja za obje ploce. bs - Izaberite Zeljenu postavku.

sr - Termostat kontrolise «: termostat iskljucen £ 170-200°C

sr - |zaberite Zeljenu postavku.
«: termostat je iskljucen

kk - KaxeTTi napametpgi
TaHdaHbI3.

«:TepMocTar ewlipyni

temperaturu kuvanja za obe ploce.
kk - TepmocTart eki Tabak yLUiH

[e nicipy TemneparypacbiH
Backapagbl.

1 185-225°C

‘ ))) hr - LED indikator treperi tijekom zagrijavanja. hr - Stavite hranu na grill i
. LED indikator svijetli i cuje se zvucni signal: grill : P
1 je spreman za uporabu. u dodatry pekat. -
sl- Lucka LED med predogrevanjem utripa. sl - Polozite hrano na gril in
Lucka LED svetiin slidi se piskanje: gril je ] v pripomocek za peko.

v,

pripravljen na uporabo. : P ‘h\—.\ .. bs - Stavite hranu na rostilj
AR P iu pleh za pecenje.
’ sr - Stavite hranu na rostilj

bs - LED indikator treperi tokom zagrijavanja. h\,_\'
v i u pribor za pecenje.

LED indikator svijetli i ¢uje se zvucni signal:
rostilj je spreman za upotrebu.
kk - Taramgb! rpunbre
XaHe nicipy kepek-
hr - Iskljucite uredaj tako da
termostat postavite na .

sr- LED lampica treperi tokom predgrevanja.
Stalno LED svetlo i zvucni signal: rostilj spreman
XaparblHa CarblHbI3.
sl - Izklopite aparat tako, da
termostat nastavite na .

za upotrebu.
kk - AnzibiH ana Kblaablpy kesiHae xapblk
AVIOATHI LLaM XbINbINbIKTaiAbI. XKapblk
AVMOATbI LLIaM TYPaKTbl XaHabl XeHe
AbIOLICTBIK CUrHan ectineai: rpunb

bs - Iskljucite aparat tako da

termostat podesite na .

sr - Iskljucite uredaj tako Sto cete
termostat postavitina «.
kk - TepmocTatThl * kyiiHe

naiiganaqyra faibiH.
OpHaTY apKblrbl KyPbIFbIHbI
OLUIPiHi3.

hr - Pratite kako se hrana pece i izvadite je
kad je gotova.

sl - Spremljajte pecenje in hrano
odstranite, ko je pecena.

bs - Pratite kako se hrana pece i izvadite je
kad je gotova.

sr - Gledajte kako se hrana pece i izvadite
je kada je gotova.

kk - TaramHbIH nicin xaTkaHbIH
ka/iaranaHpi3 xeHe OHbl AaiblH
GonFaH kesfe LblFapbin anbiHbi3.
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hr - Ako se temperatura tijekom kuhanja promijenila, grill ¢e temperaturu prilagoditi novoj postavki.
sI - Ce se temperatura med pecenjem spremeni, bo gril temperaturo prilagodil na novo nastavitev.

bs - Ako se temperatura promijenila tokom pecenja, rostilj ¢e temperaturu podesiti na novu postavku.
sr - Ako se temperatura promeni tokom kuvanja, rostilj ¢e podesiti temperaturu na novu postavku.

kk - Micipy kesiHae Temneparypa earepTince, rpunb TeMnepaTypaHbl xaxa napameTpre peTTeii.

Savijeti: Ako se prilog pece dulje od onoga sto grillate, pripremu hrane moZete zapoceti i na polozaju za
pecenje U tom slucaju pogledajte stranicu 66 i pratite korake 1 - 6. Kad je dosegnuta Zeljena razina pecenja,
otvorite grill u polozaju za rostiljanje. Grill ¢e automatski postaviti bo¢ni termostat. Termostatom odaberite
Zeljenu postavku. Kad se ploca grilla zagrije, stavite hranu na nju.

sl - Nasveti: Ce priprava priloge traja dlje od priprave hrane na grilu, lahko prej za¢nete pripravljati hrano v polozaju za peko. Ce se odlocite za to, upostevajte
korake od 1 do 6 na 66. strani. Ko je dosezena Zelena stopnja priprave, odprite gril v poloZaju za zar. Gril samodejno nastavi stranski termostat. S termostatom
izberite Zeleno nastavitev. Ko se plos¢a za gril segreje, nanjo postavite hrano.

bs - Savjeti: Ako se prilog treba peci duze nego sto traje grilovanje, pecenje mozete pokrenuti u poziciji za pecenje. Ako to uradite, pogledajte stranicu

66 i pratite korake 1 do 6. Kada se postigne Zeljeni nivo pecenja, otvorite rostilj u poziciji za rostiljanje. Rostilj ¢e automatski podesiti bo¢ni termostat. Na
termostatu izaberite Zeljenu postavku. Kada se ploca rostilja zagrije, stavite hranu na nju.

sr - Saveti: Ako je vasem jelu potrebno vise vremena da se pece od onoga $to pecete na rostilju, moZete da pocnete da kuvate u poloZaju za pecenje. Ako to
radite, pogledajte stranicu 66 i pratite korake od 1 do 6. Kada se dostigne Zeljeni nivo pecenja, otvorite rostilj u polozaju za rostilj. Rostilj automatski postavlja
termostat sa strane. Odaberite Zeljeno podesavanje pomocu termostata. Kada se ploca za rostilj prethodno zagreje, stavite hranu na nju.

kk - KeHecTep. Erep Gyiiip Taram rpunbae a3ipneHin xaTkaH TaramMHaH y3arbipak nicieTi 6onca, nicipyai TymwanewTe nicipy kydiHge ge 6actayra Gonagbl.
Erep ocbinait icten xatkaH GoncaHbl3, 66-6eTTi kapaHbl3 xaHe 1-6 apanbifbiHaarb kaaamaapabl OpblHaaHbI3. KaxeTTi nicipy AeHreiHe xeTkeHae rpunbai
6apbekto KyiiiHae alwbiHpbI3. [punb Byiiip XaFbiHAarbl TEPMOCTATThI aBTOMATThI TYPAE OpHaTadbl. TepMOoCTaT KeMeriMeH KaxeTTi napameTpai TaHaaHbI3.
'punb Tabarbl anablH ana Kbl3ablpbinFaH keage oFaH TaFambl CanblHbI3.
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hr - VODIC ZA PRIPREMU HRANE

12 AUTOMATSKIH PROGRAMA PRIPREME HRANE

PROGRAM INDIKATOR RAZINE PECENJA

&> GOVEDINA

& BURGER
&3 KOBASICA
2y SVINJETINA

(2% PILETINA

X2® RIBA

*5 MORSKI
PLODOVI

& senDVIC

s VEGETARIJANSKI
¥ OpREZAK

() PAPRIKA
O PATLIDZAN
&> KRUMPIRI

Jako slabo
peceno
(plavo)

Slabo
peceno

Slabo
peceno

Srednje
peceno

Srednje
peceno

Blago
peceno

Srednje
peceno

Srednje
peceno

Srednje
dobro
peceno
Srednje
dobro
peceno

Grilled

Lagano
grillana

SAVJETI ZA PRIPREMU

PROIZVODI

Bratwurst

(kuhana svinjska kobasica)

Rindswurst

(kuhana goveda kobasica)

Niirnberger Wurst

(kuhana svinjska kobasica)

Janjetina
Cijela riba

Tuna

PROGRAMA

M

({

G

PRIPREME HRANE

Dobro
peceno

quro
peceno
Dobro
peceno
Dobro
peceno
Dobro
peceno

Dobro
peceno

Dobro
peceno

Hrskavo
Grillana

Grillana
Grillana

Grillana

INDIKATOR

RAZINE PECENJA

[ /8min30

[ /8min30
[)/4min30

RUCNI NACIN RADA U POLOZAJU ZA GRILLANJE

TIKVICE/
BUNDEVA

RAJCICE
SPAROGE
GLJIVE

LUK
BROKULA
MALA MRKVA
KOMORAC

BATAT

KRISKE
JABUKE

ANANAS

BRESKVA
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od 220°C
do 235°C

od 255°C
do 275°C

sl - NAVODILA ZA PECENJE

12 SAMODEJNIH PROGRAMOV PECENJA

PROGRAM INDIKATOR STOPNJE PRIPRAVE

Zelo .
Srednje Dobro
€= GOVEDINA (fﬁcr)%vrg) Surovo G AT
_ Srednje Dobro
@ BURGER Surovo peceno zapeceno
o _ _ _ Dobro
=~ KLOBASE et
Dobro
SVINJINA - - - R
Dobro
(B PISCANEC - . . zapeteno
. Srednje
_ Srednje Dobro
x> RIBA peceno dg e‘égggo zapeceno
*5 MORSKA _ Srednje dSOredc:)rgreo Dobro
HRANA peceno peceno zapeceno
Z SENDVIC - piag;fo Peteno  Hrustljavo
@y \ZIE(EZEIIE-?(RIJANSKI - - - Pe¢eno
Rahlo .
) PAPRIKA - - peteno Peceno
0 JAJCEVEC = - - Peceno
&> krROMPIR - - - Peceno
NASVETI ZA PRIPRAVO
PROGRAMOV INDIKATOR
A EE PECENJA STOPNJE PRIPRAVE
Pecenica f
(predkuhana svinjina) . V8 il 2
Goveja klobasa f
(predkuhana) M . /8 min 30
Niirnberska pecenica (pred- f
kuhana svinjina) . /4 min 30
Jagnjetina % .
Celariba .
Tuna

MANUAL MODE IN GRILL POSITION

BUCKA/BUCA
PARADIZNIK
SPARGLJI
GOBE
CEBULA
BROKOLI
KORENCEK

KOROMAC

SLADKI
KROMPIR

JABOLCNE
REZINE

ANANAS

BRESKEV
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od 220°C
do 235°C

od 255°C
do 275°C



bs - VODIC ZA PECENJE

12 AUTOMATSKIH PROGRAMA KUHANJA

KROMPIRI INDIKATOR NIVOA PECENJA

Vrlo slabo Bifsi@
€= GOVEDINA peceno Slabo Srednje teno
(plavo) p
. Dobro
& PLJESKAVICA - Slabo  Srednje 2901
Dobro
< KOBASICA - - - pedeno
Dobro
SVINJETINA - - - peteno
Dobro
(& PILETINA - - - peteno
Srednje
: Dobro
- Sred b .
> RIBA rednje dﬁecégn (r)o pedeno
E=0) Srednje
~ PLODOVI _ . Dobro
MORA Srednje d’?e(égrk:cr)o peceno
2 SENDVICI: - ;Z%Z:g Grilovano  Crispy
@y gg%?;f&JANSKl - - - Grilovano
@ PAPRIKE - - g';ﬁ‘g\?;ﬁo Grilovano
O PATLIDAN = = = Grilovano
&> KROMPIRI : . . Grilovano
SAVJET ZA PRIPREMU
PROGRAMA INDIKATOR
Hatelbaiot] KUHANJA NIVOA PECENJA
Kobasica (svinjska, .
prethodno skuhana) . Vil £
Goveda kobasica (goveda, .
prethodno skuhana) M . /8 min 30
Nirnberska kobasica :
(svinjska, prethodno skuhana) . /4 min 30

Jagnjetina

Cijelariba

Tuna

®

G
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RUCNI NACIN RADA U POZICIJI ZA GRILOVANJE

od 220°C
do 235°C

od 180°C
do 195°C

TIKVICE/TIKVE

PARADAJZ

SPAROGE

GLJIVE

LUK [ ]
BROKOLI

MLADA MRKVA

KOMORAC [ ]

BATAT

KRISKE
JABUKE

ANANAS

BRESKVE

od 255°C
do 275°C

sr-VODIC ZA PECENJE

12 AUTOMATSKIH PROGRAMA ZA PECENJE

Veoma
slabo Slabo Srednje N
€ GOVEDINA S S T Dobro pe¢eno
(plavo),
_ Slabo Srednje .
@ BURGER peceno pedeno Dobro peceno
<J KOBASICA - - - Dobro pe¢eno
SVINJETINA - - - Dobro pe¢eno
(B3 PILETINA - - - Dobro peceno
>3 ® RIBA - Zfei?,jg S&'ggr:ée Dobro peteno
= MORSKI _ Srednje Srednje n
PLODOVI peceno dobro Dobro peceno
2 SENDVIC - pi'ggr‘\’o Grilovano  Hrskavo
@ EENS g
@ PAPRIKA - - grﬁgi%‘r’] , Grilovano
O PATLIDZAN - - - Grilovano
&> KROMPIRI - - - Grilovano
SAVET ZA PRIPREMU
PROGRAMA INDIKATOR
Slaleleiolol ZA PECENJE NIVOA KUVANJA
Kobasica .
(svinjska, prethodno skuvana) . /8 min 30
Goveda kobasica .
(goveda,prethodno skuvana) M . VD
Nirnberska kobasica (svinjska, ;
prethodno skuvana) . /4 min 30
Jagnjetina % .
Celariba .
Tuna
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MANUELNI REZIM NA POLOZAJU GRILA

od 220°C
do 235°C

od 180°C
do 195°C

TIKVICE/
BUNDEVA

PARADAJZ
SPARGLE
PECURKE
CRNI LUK [ ]

BROKOLI

BEJBI
SARGAREPA

KOMORAC [ ]

BATAT

KRISKE
JABUKE

ANANAS

BRESKVA

od 255°C
do 275°C



kk - MICIPY H¥CKAVYIJIbIf biH ' _ \

12 ABTOMATTbI NICIPY BAFOAPJTAMACHI rPUNb KYXUIHAEN KONMMEH PEXUMI ; al d
BAFOAPITAMA MICIPY OEHIENI UHOUKATOPbBI .
= = 8 B :
eH TemeH 180°C  eH TemeH 220°C  eH TemeH 255°C -

oTe wana wana opraLa TONbIK eH xorapbl 195°C  eH xorapbl 235°C  eH xorapkl 275°C
€ cUBIPETI MiCKeH (kek)  MmiCkeH NiCKEH XaHe nickeH LIYKKWUHW |
B wana opTawa TOMbIK ACKABAK
@ BYPTEP nickeH NiCKEH XoHe nickeH
oy _ . _ TOrbIK KbI3AHAK
S WYKbIK nickeH
= _ _ _ TOnbIK AKTbIK
y LLIOLLIKA ETI HickeH
_ _ _ TOSbIK
(B TAYBIKETI nicken CAHbIPAYKYJAK
_ TOMbIK 4PNk TOSbIK
X BATbIK oprata opTalla xaHe  nickeH MnA3 .
o TEHI3 _ TOMbIK AEPNiK  TOMbIK
TAFAMIAPbI OPTWA " oprawaxeHe  mickew BPOKKONY
2 caHaBMY - 8saan PWBAC — ripnak KILKEHTAM
nicipinreH  @3ipneHreH - COBI3AEP
&&¥ KOKEHIC CTEMKI - - - nicipinren ®EHXENb .
© bB¥PbIW - - ounege PAnbAe
QaipneHreH ﬂlClplﬂreH TaTTI KAPTO"
_ _ _ rpunbae
O Sares nicipinre ATMA TINIMAEPI [ |
B rpunbae
S KapTON - - - rpwr
& nicipinren AHAHAC .
LWABOATNbI
MNICIPYTE KEHEC BEPY A .
B nICcIPY NICIPY OEHFEMI
IERMEKER BAFIAPNIAMACEI  MHIVKATOPbI
BpaTtBypcT (anabiH ana
nicipinreH wouuka eTi) . /8 muk 30
PuHacsypceT (AngbiH Ana
MicipinreH Cubip ETi) M ./8 miH 30
HropHGeprep BypcT (angbiH
ana nicipinreH wouka eTi) £/ 4 30
Ko3bl % .
TyTac GanbIK .
TyHey
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GRILLED RIB STEAK WITH
CHILLI SAUCE AND MARINATED
REPRERS
| Serves 6 | . 15 min. |
Automatic program &3 & @)

For the chilli sauce :

u 3 tsp brown sugar

u 1,5 tbsp rice vinegar

= 90 g tomato sauce

u 1,5 tsp sriracha sauce
(or other hot sauce)

For the marinated peppers :
= 3 red peppers
u 3 yellow peppers

In a bowl, prepare the chilli sauce
by mixing together the brown
sugar and vinegar until the sugar
has dissolved. Then add the
tomato sauce and sriracha sauce,
stir and set aside.

Turn on your OptiGrill. Select the @
setting and press OK.

Cut the peppers in half, remove
the seeds and cut each half into
three pieces lengthways. Mix with
half the olive oil and the chopped
garlic cloves, and season with salt
and pepper.

Once the appliance has
preheated, place the peppers on
the grill and close it (you will need
to proceed in 2 batches).

Let them cook until the indicator
light turns red. Transfer the peppers

u 9 cl olive oil

u 3 cloves of garlic, chopped
n Salt and pepper

u 1,5 tbsp lemon juice

u 3 tbsp fresh chopped basil
n 95 g black olives

For the steak :
u 6 rib steaks

to a dish, then mix together with
the lemon juice, basil, olives and
remaining olive oil.

Wipe the plates. Turn on your
OptiGrill again. Select the &=
setting and press OK.

Pat the steaks with kitchen roll.
Season each steak on both sides
with salt and pepper. Once the
appliance has preheated, place the
steaks on the grill (you will need to
do this in 2 batches) and lower the
lid. Cook until the indicator light
matches how you like your steak:
yellow for rare, orange for medium
or red for well done.

Transfer the streaks onto plates
and serve with the chilli sauce and
marinated peppers.

in the refrigerator.

The marinated peppers can be prepared in advance and stored

You can also replace the rib steak with other cuts of beef, such
as rump, sirloin or bavette steaks.

CAPRESE CHICKEN SKEWERS
WITH GRILLED AUBERGINES

| Serves 6 | . 15 min. |

Side thermostat

2 10 skewers

For the aubergines :

I 1 kg aubergine (approx. 3)
= 1,5 tsp salt

& 8cl olive oil

I 60 g pesto

For the skewers :
I 900 g chicken fillets (approx. 4)

Wash the aubergines. Cut
them lengthways into 1 cm-
thick slices. Put them into

a large bowl, sprinkle with
salt and add half the olive
oil. Mix with your hands to
ensure that all the slices are
coated. In a small bowl, mix
the pesto with the remainder
of the oil.

Dice the chicken fillets into 48
cubes. Put them into a large
bowl with the garlic granules,
herbes de Provence, salt and
vinegar, and mix together.
Prepare the skewers by
alternately threading 4
chicken cubes, 3 cherry
tomatoes and 2 mozzarella
balls onto each skewer.

[ 2 tsp garlic granules

I 2 tsp herbes de Provence

[ 1,5 tsp salt

1 1,5 tbsp balsamic vinegar

I 36 cherry tomatoes (approx. 300 g)
% 24 mozzarella balls (approx. 120 g)

% 1 bunch of basil

Open your OptiGrill in the
BBQ position. Set the
thermostat on the side

to 4. Once the appliance

has preheated, place the
aubergine slices onto the tray
and grill them for 5 minutes
on each side. You will need
to do this in 2 batches. Place
the grilled aubergines into

a dish, then pour over the
pesto and garnish with half
the basil leaves.

Place the skewers onto the
tray and let them cook for

15 minutes, turning them
regularly to ensure that they
are grilled on all sides. Finely
chop the remaining basil and
sprinkle over the skewers.
Serve with the aubergines.



LASAGNE

| Serves 6-8 | . 20 min. |

Manual mode M

PAPRIKA SALMON WITH
SAUTEED COURGETTE RIBBONS

| Serves 6 | o 15 min.

Side thermostat

m 150 g onion

m 75 g carrots

m 3 garlic cloves

m 75 g celery stalks

m 2 tablespoon olive oil

m 375 g ground meat (beef or
a mixture of pork and beef)

m 900 g tomato purée

Peel the onion, carrots and
garlic cloves. Cut them into
very small pieces, as well as
the celery.

Heat the oil in a large frying
pan over medium heat, add
the vegetables and cook for
5 minutes. Add the minced
meat, stir to break the meat
into small pieces, then add
the tomato purée, thyme, salt
and pepper. Leave to cook
for 20 minutes.

Melt the butter in a
saucepan, add the flour and
whisk, then add the milk
while whisking and cook

for about 5 minutes, still
whisking, until the béchamel
thickens. Season with salt
and pepper.

m 2 tsp thyme

m 30 g butter

m 30 g flour

= 30 cl milk

m 250 g fresh lasagna sheets
(about 6 sheets)

m 75 g grated mozzarella,
salt, pepper

Pour some of the meat sauce
into the bottom of the baking
tray. Arrange a layer of
lasagna sheets, cutting them
up if necessary. Spread half
of the remaining meat sauce,
add another layer of lasagna
sheets, then the remaining
meat sauce. Cover with
lasagna sheets, press down,
then spread béchamel sauce
and sprinkle with grated
mozzarella.

Place the baking tray in

your OptiGrill. Close the grill
and turn it on. The Manual
program is automatically
selected. Choose the color
setting Orange with the M
button and press OK. Once
the preheating is finished, let

the oven bake for 20 minutes.

= 1,5 tsp smoked paprika
[ 0.5 tsp chilli flakes

8 1 lemon, juice and zest
% 4,5 tbsp olive oil

I Salt

Mix together the smoked
paprika, half the chilli flakes,
lemon juice, a third of the olive
oil and salt to taste. Pour this
mixture over the salmon fillets
and set aside to marinate.

Wash the courgette and slice
into very thin strips, ideally with
a mandolin. Peel and mince the
garlic cloves.

Cover the minced garlic with

the remaining olive oil and chilli
flakes, season with salt and then
place it into the oven accessory.

I8 6 skinless salmon fillets
(approx. 560 g)

1 900 g courgette (approx. 2)

I 4 cloves of garlic

I 2 handful basil leaves

% 50 g pitted green olives

Remove the bottom plate of
your OptiGrill and replace with
the oven accessory. Open your
OptiGrill in Complete Meal
position. Set the thermostat

on the side to 4. Stir the garlic
frequently and, once the
appliance has preheated, add
the courgette strips to the oven
accessory and place the salmon
fillets onto the grill tray. Grill
the salmon for approximately 4
minutes on each side, stirring
the courgettes continuously.

Add the lemon zest, basil

leaves and olives into the oven
accessory. Mix together one last
time and serve with the grilled
salmon fillets.

Adjust the cooking time according to the thickness of
the salmon fillets. Serve with lemon wedges. Use a mix of
green and yellow courgette to add a bit more colour.
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GRILOVANY RIB-EYE STEAK
S CHILLI OMACKOU A
MARINOVANYMI PAPRIKAMI
| 6 osoby | o 15 min. |

Automatickych programu @

Chilli omdcka:

u 3 lzicky hnédého cukru

u 1,5 Izice ryZového octa

u 90 g rajcatové omdcky

w 1,5 Izicky omdcky Sriracha
(nebo jiné pdlivé omdcky)

Marinované papriky:
u 3 cervené papriky
u 3 Zluté papriky

Chilli omacku pripravite tak,

Ze do misy pridate hnédy cukr

a ocet a michate je, dokud se cukr
nerozpusti. Pak pfidejte rajcatovou
oméacku a omécku Sriracha,
promichejte a dejte stranou.

Zapnéte OptiGrill. Vyberte moznost
a stisknéte tlacitko OK.
Rozkrojte papriky na polovinu,
vyjméte semena a kazdou polovinu
podéliné rozkrojte na tfi ¢asti.
Smichejte s polovinou olivového
oleje a nasekanymi strouzky
cesneku, osolte a opeprete.
Jakmile se spotfebic predehieje,
polozte papriky na gril a zavrete jej.

(Bude potieba udélat ve 2 davkach).

Nechte papriky grilovat, dokud
kontrolka nezcervena. Papriky
presuite do misky a poté je

u 9 lzZice olivového oleje

u 3 strouzky cesneku, nasekané

w Sul a pepr

m 1,5 Izice citrénové Stdvy

m  [Zice Cerstvé nasekané bazalky
u 95 g cernych oliv

Steak:
u 6 rib-eye steaky

smichejte s citronovou stavou,
bazalkou, olivami a zbyvajicim
olivovym olejem.

Otrete desky. Znovu zapnéte
OptiGrill. Vyberte moznost @
a stisknéte tlacitko OK.

Steak osuste kuchyiskymi ubrousky.
Kazdy steak z obou stran osolte

a opeprete. Jakmile se spotiebic
predehreje, polozte steaky na gril
(je treba to udélat ve 2 davkach)

a priklopte viko. Grilujte, dokud
kontrolka neoznami pozadovanou
Uroven pfipravy: Zluta barva pro
krvavy steak, oranzova pro stredné
propeceny steak nebo cervena pro
dokonale propeceny steak.

Pfendejte steaky na talife
a podavejte s chilli omackou
a marinovanymi paprikami.

Marinované papriky si mizete pripravit predem a dat do lednicky.
Rib-eye steak miizete také nahradit jinymi kusy hovéziho masa,
napriklad steaky z hovézi kyty, svickova nebo hovézi flank.

KURECI SPizY CAPRESE
S GRILOVANYMI LILKY

| 6 osoby | o 15 min. |

Bocni termostat

u 10spizd

Lilky:

w 1kg lilku (cca 3 kusy)
u 1,5 éajovad Izicka soli
m 90 ml olivového oleje
» 60gpesta

Spizy:
w900 g kurecich rizku (cca 4 kusy)

Omyjte lilky. PodéIné je nakrajejte na
platky o tloustce 1 cm. Vlozte je do
velké misy, osolte a pridejte polovinu
olivového oleje. Promichejte rukama
a obalte vSechny platky. V malé mise
smichejte pesto se zbytkem oleje.

Kufeci fizky nakrajejte na

48 kosticek. Vlozte je do velké misy
se susenym mletym cesnekem,
provensalskymi bylinkami, soli

a octem a promichejte. Na kazdy Spiz
stiidavé napichnéte 4 kureci kostky,
3 cherry rajcata a 2 mozzarellové
kulicky.

Oteviete OptiGrill v poloze pro
grilovani. Nastavte termostat na

m 2 [Zicka suseného mletého
Cesneku

m 2 [zZicka provensdlskych bylinek

u 1,5 éajovad Izicka soli

u 1,5 Izice balzamikového octa

u 36 cherry rajéat (cca 300 g)

u 24 mozzarellovych kulicek
(cca120g)

u 1svazek bazalky

strané do polohy 4. Jakmile se
spotiebic predehreje, polozte
platky lilku na podnos a grilujte je
po dobu 5 minut z kazdé strany.
Budete potreba to udélat ve

2 davkach. Grilovany lilek vlozte do
misky, prelijte ho pestem a ozdobte
polovinou listd bazalky.

Spizy polozte na podnos a 15 minut
grilujte. Pravidelné je otacejte, aby
se ogrilovaly ze vsech stran. Jemné
nasekejte zbyvajici bazalku a Spizy
posypte. Podavejte s lilkem.



LASAGNE

| 6-8 osoby | o 20 min. |

Manualni rezim M

m 150 g cibule

u 75 g mrkve

m 3 strouzky cesneku

w 75 g rfapikatého celeru

w 2 [zice olivového oleje

m 375 g mletého masa (hovézi maso
nebo smés veprového a hovéziho)

m 900 g rajcatového protlaku

m 2 cajovd IZicka tymidnu

Oloupejte cibuli, mrkev a strouzky
cesneku. Spolu s celerem je
nakrajejte na velmi malé kousky.

Ve velké panvi na stredni teploté
ohiejte olej, pridejte zeleninu

a varte 5 minut. Pfidejte mleté
maso, promichanim maso rozdélte
na jednotlivé malé kousky, poté
pridejte rajcatovy protlak, tymian,
stil a pep. Nechte vafit 20 minut.

V hrnci rozpustte maslo, pridejte
mouku a promichejte. Poté pridejte
mléko a za stalého michani vaite asi
5 minut, dokud besamelova omacka
nezhoustne. Dochutte soli a pepiem.

Césti masové omacky vypliite
dno pekace. Na ni naskladejte

m 30 g mdsla

m 30 g mouky

u 30 cI mléka

m 250 g cerstvych plochych téstovin
na lasagne (asi 6 pldtkii)

m 75 g strouhané mozzarelly,
Sul, pepi

vrstvu téstovin, v pfipadé potreby
je rozfiznéte. Pridejte polovinu
zbyvajici masové omacky,
rozprostrete dalsi vrstvu téstovin,
na né pak zbyvajici masovou
omacku. Na vse navrste téstoviny,
stlacte dolU, poté na né rozetiete
beSamelovou omacku a vie posypte
strouhanou mozzarellou.

Vlozte pekac do systému OptiGrill.
Zaviete gril a zapnéte jej.
Automaticky se vybere manualni
program. Pomoci tlacitka M zvolte
oranzové nastaveni a stisknéte
tlacitko OK. Po ukonceni
predehfivani nechte péct po dobu
20 minut.

LOSOS S ORESTOVANYM|
PROUZKY CUKETY

| 6 osoby | . 15 min.

Bocni termostat

w 1,5 1Zicka uzené papriky

m 0.5 Izicky chilli

w 1 citron, $tdva a kiira

m 4,5 IZice olivového oleje

w sal

m 6 vykosténé filety z lososa (cca
560g)

Smichejte uzenou papriku, polovinu
chilli, citronovou stavu, tretinu
olivového oleje a stl podle chuti.
Nalijte smés na filety z lososa a dejte
stranou marinovat.

Cuketu omyjte a nakrajejte na velmi
tenké prouzky, idealné pomoci
krajece. Oloupejte a na jemno
nakrajejte strouzky cesneku.

Polijte nakrajeny cesnek zbyvajicim
olivovym olejem a chilli, osolte

a poté vlozte do peciciho
prislusenstvi.

Sejméte spodni desku OptiGrillu

a nahradte ji pecicim prislusenstvim.

m 900 g cukety (cca 2 kusy)

1 4 strouzky cesneku

m 2 hrst listki bazalky

= 50 g vypeckovanych zelenych oliv

Zcela oteviete dvirka grilu.

Nastavte termostat na strané do
polohy 4. Cesnek ¢asto michejte

a jakmile se spotrebic predehfeje,
pridejte prouzky cukety na pecici
prislusenstvi a filety z lososa polozte
na grilovaci podnos. Lososa grilujte
pfiblizné 4 minuty z kazdé strany

a cuketu neustéle michejte.

Do peciciho prislusenstvi pridejte
citrénovou kiiru, listky bazalky

a olivy. Naposledy zamichejte

a podavejte s grilovanymi filety
zlososa.

Dobu pripravy upravte podle tloustky filetd z lososa.
Podavejte s osminkami citronu. Aby byl pokrm barevnéjsi,
muzete pouzit smés zelené a zluté cukety.
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GRILOVANY RIBSTEAK S CHILLI
OMACKOU A MARINOVANOU
PAPRIKOU

| 6 porcie | ¢ 15 min. |

Automatickych programov @

Na chilli omdcku:

= 3 CL hnedého cukru

u 1,5 polievkovd lyZica ryZového octu

= 90 g rajcinovej omdcky

= 1,5 CL omdcky sriracha (alebo
inej horticej omdcky)

Na marinovanu papriku:
u 3 cervené papriky
u 3Zlté papriky

V miske si pripravime chilli omacku
zmieSanim hnedého cukru a octu,
kym sa cukor nerozpusti. Potom
pridajte paradajkovi omacku a
omacku sriracha, premiesajte a
odstavte.

Zapnite svoj OptiGrill. Vyberte
nastavenie @ a stlacte OK.

Papriky prekrojime na polovice,
zbavime semienok a kazdu polovicu
pozdizne prekrojime na tri Casti.
Zmiesajte s polovicou olivového
oleja a nasekané struciky cesnaku a
dochutime solou a korenim. .

Ked'je spotrebic predhriaty, polozte
papriky na potom gril a zatvorte
ho. (budete to musiet urobit v 2
davkach)

Nechajte ich piect, kym sa kontrolka
nerozsvieti na ¢erveno. Papriky

= 90 ml olivového oleje

u 3stricik cesnaku, nasekany

u sol'a cierne korenie

m 1,5 PL citrénovej stavy

u 3 lyzZice cerstvej nasekanej
bazalky

u 95 g ciernych oliv

Na steak:
u 6 steaky z rebier

prelozime do misky, potom
zmieSame s citronovou Stavou,
bazalkou, olivami a zvySnym
olivovym olejom.

Utrite taniere. Znova zapnite
OptiGrill. Zvolte nastavenie € a
stlacte OK.

Steaky pohladime kuchynskou
rolkou. Kazdy steak z oboch stran
ochutime solou a korenim. Ked'je
spotrebic predhriaty, polozte steaky
na gril grill gril (budete to musiet
urobit v 2 davkach) a sklopte veko .
Pecte, kym sa kontrolka nezhoduje
s tym, ako mate radi steak: zlta pre
vzécny, oranzova pre stredny alebo
cervena pre dobre prepeceny.

Preneste pruhy na taniere a
podavaijte s chilliomackou a
marinovanymi paprikami.

Marinované papriky je mozné pripravit vopred a ulozit do

chladnicky.

Rebrovy steak mozete nahradit aj inymi kusmi hovadzieho
masa, ako su steaky zo svieckovice alebo bavette.

KURACIE SPiZY CAPRESE S
GRILOVANYMI BAKLAZANMI

| 6 porcie | . 15 min. |

Bocny termostat

w 10 skewers

Pre baklaZdny:

u 1kg baklazdnu (priblizne 3)
= 1,5CLsoli

u 8PL olivového oleja

» 60 g pesta

Na $pizy:
u 900 g kuracie filety (priblizne 4)

Umyte baklazany. Nakrajajte ich
pozdizne na platky s hribkou 1 cm.
Vlozte ich do velkej misy, posypte
solou a pridajte polovicu olivového
oleja. Premiesajte rukami, aby ste sa
uistili, ze vSetky platky su obalené.
V malej miske zmieSame pesto so
zvyskom oleja.

Kuracie filety nakrajame na

48 kociek. Vlozte ich do velkej
misy s cesnakovymi granulami,
provensalskymi bylinkami, solou
a octom a premiesajte. Spizy
pripravime tak, Ze na kazdy $piz
navlecieme striedavo 4 kuracie
kocky, 3 cherry paradajky a 2
gulocky mozzarelly.

u 2 lyzi¢ka cesnakovych granul

u 2 CL provensdilskeho korenia

w 1,5 CL soli

u 1,5 lyZica balzamikového octu
u 36 cherry paradajok (cca 300 g)

1 24 gulécok mozzarelly
(cca120g)

u 12zvizok bazalky

Otvorte svoj OptiGrill v polohe BBQ.
Nastavte termostat na boku na 4. Po
predhriati spotrebica polozte platky
baklazanu na plech a grilujte ich z
kazdej strany 5 minut. Budete to
musiet urobit v 2 davkach. Grilované
baklazany vlozime do misky, potom
prelejeme pestom a ozdobime
polovicou listkov bazalky.

Spizy polozte na plech a nechajte
ich 15 minut piect, pricom ich
pravidelne otacajte, aby boli
ugrilované zo vietkych stran.
Zvys$nu bazalku nasekajte nadrobno
a posypte Spizy. Podavame s
baklazanmi.



LASAGNE

| 6-8 porcie | - 20 min. |

Manudlny rezim M

m 150 g cibule

u 75 g mrkvy

m 3struciky cesnaku

u 75 g zelerovych stoniek

m 2 polievkovad lyzica olivového
oleja

m 375 g mletého mdsa (hovdd-
zie alebo zmes hovddzieho a
bravcového)

Ocistite cibulu, mrkvu a cesnakové
struciky. Spolu so zelerom ich
nakrajajte na velmi malé kusky.

Rozpalte olej vo velkej panvici na
strednej Urovni teploty, pridajte
zeleninu a 5 minut tepelne
upravujte. Pridajte mleté méso,
premiesajte, aby sa rozpadlo na malé
kusky, potom pridajte rajcinovy
pretlak, tymian, sol'a cierne korenie.
Nechajte varit 20 minut.

V rajnici rozpustite maslo, pridajte
muku a premiesajte metlickou,
potom pocas primiesavania pridajte
mlieko a za staleho miesania varte
priblizne 5 minut, kym besamel
nezhustne. Posypte solou a ¢iernym
korenim.

= 900 g raj¢inového pretlaku

w 2 cajovd lyzicka tymidnu

= 30g masla

= 30 g muky

u 30cI mlieka

m 250 g Cerstvych pldtov na lasagne
(cca 6 kusov)

u 75 g strihanej mozzarelly,
Sol, Cierne korenie

Cast masovej omacky nalejte na
dno zapekacej misy. Rozlozte
vrstvu platov na lasagne, v pripade
potreby ich prerezte. Rozotrite

na ne polovicu zvysnej masovej
omacky, pridajte dalSiu vrstvu
platov na lasagne a potom zvysok
madsovej omacky. Zakryte platmina
lasagne, pritlacte a potom rozotrite
beSamelovi omacku a posypte
nastridhanou mozzarellou.

Zapekaciu misu vlozte do zariadenia
OptiGrill. Zatvorte gril a zapnite ho.
Automaticky sa vyberie manualny
program. Vyberte oranzové
nastavenie farby pomocou tlacidla
M a stlacte tlacidlo OK. Po dokonceni
predohrevu nechajte piect 20 mindt.

PAPRIKOVY LOSOS S RESTOVANOU
CUKETOU

| 6 porcie | 15 min.

Boény termostat

= 1,5 CL udenej papriky

m 0.5 CL ¢ili prdsku

u 1 citron, Stava a kéra

= 4,5 PL olivového oleja

m Sof

u 6 filety lososa bez koZe (priblizne
560g)

Spolu zmieSame tdenu papriku,
polovicu ¢ili viociek, citronovu stavu,
tretinu olivového oleja a sol podla
chuti. Touto zmesou nalejte filety
lososa a odlozte na marinovanie.

Cuketu umyte a nakrajajte na velmi
tenké pasiky, idealne mandolinou.
Osupte a nasekajte struciky cesnaku.

Nasekany cesnak zalejeme zvy$nym
olivovym olejom a ¢ili vlockami,
dochutime solou a potom vlozime
do prislusenstva rury.

Odstrante spodnu platiiu
vasho OptiGrill a nahradte ju

m 900 g cukety (priblizne 2)

m 4 strucikov cesnaku

u 2 hrstlistkov bazalky

u 50 g zelenych oliv bez késtok

prislusenstvom rry. Uplne

otvorte dvierka grilu. Termostat

na boku nastavte na 4. Cesnak
Casto premiesajte a po predhriati
spotrebica pridajte platky cukety
do prislusenstva riry a filé zlososa
polozte na grilovaci plech. Lososa
grilujeme z kazdej strany priblizne 4
minty za stadleho miesania cukety.

Pridajte citronovi kéru, listy
bazalky a olivy do prislusenstva
rury. Naposledy spolu premiesajte
a podavajte s grilovanymi filetami
lososa.

zmes zelenej a zltej cukety.

Cas varenia upravte podla hribky filé z lososa. Podavame s
kolieskami citrona. Ak chcete pridat trochu viac farby, pouzite
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GRILLEZETT ROSTELYOS
CHILI SZOSSZAL ES PACOLT
PAPRIKAVAL

| 6 f6 | o 15 perc |
Automatikus program @

A chiliszészhoz:

u 3 tk. barnacukor

u 1,5 ek. rizsecet

= 90 g paradicsomszész

w 1,5 tk. sriracha szész (vagy mds
csip0s sz0sz)

A pdcolt paprikdhoz:
w 3 piros paprika
u 3sdrga paprika

Egy talban készitse el a chiliszdszt,
ehhez elészor keverje addig a
barnacukrot és az ecet, amig a cukor
fel nem oldodik. Ezutan adja hozzé a
paradicsomszdszt és a sriracha szszt,
keverje dssze, és tegye félre.

Kapcsolja be az OptiGrill késziiléket.
Valassza kia ({)) programot, és
nyomja meg az OK gombot.

Vagja félbe a paprikakat, tavolitsa el
a magokat, és mindegyik felet vagja
el hdromszor hossziranyban. Keverje
oOssze az olivaolaj felét a felapritott
fokhagymaval, majd szdrja meg séval
és borssal.

Ha a késziilék felmelegedett, helyezze
a paprikakat a grillre, majd csukja le.
(ezt két menetben kell elvégeznie)
Hagyja siilni, amig a jelz6fény

pirosra nem valt. Tegye a paprikakat

= 9l olivaolaj

u 3 gerezd fokhagyma apritva

m So és bors

u 1,5 ek. citromlé

u 3ek. frissen vdgott bazsalikom
n 95 g fekete olajbogyo

Arostélyoshoz:
u 6 szelet marha rostélyos

egy edénybe, majd keverje 6ssze
a citromlével, a bazsalikommal, az

olajbogydval és a maradék olivaolajjal.

Torolje le a lapokat. Kapcsolja be tjra
az OptiGrill késziiléket. Valassza ki a
&> programot, és nyomja meg az
OK gombot.

Torolje szarazra a hust konyhai
papirtorl6vel. Fiiszerezze meg
mindkét oldalat soval és borssal.
Miutén a késziilék felmelegedett,
helyezze a husszeleteket a grillsiit6re
(ezt két menetben kell elvégeznie), és
csukja le a fedelet. Siisse addig, amig
a jelzofény azt a fokozatot nem jelzi,
ahogy szereti a steaket: a sarga a rare,
a narancs a medium, a piros pedig a
well done.

Helyezze a husszeleteket tanyérokra,
télalja a chiliszosszal és pacolt
paprikaval.

A pacolt paprika elére elkészithetd, és hlit6szekrényben

tarolhato.

Rostélyos helyett elkészitheti az ételt a marha mas részeibdl
is, példaul hatszinbdl, fart6bdl vagy felsalbal.

CAPRESE CSIRKENYARS
GRILLEZETT PADLIZSANNAL

| 6 f6 | o 15 perc |

oldalsé héfokszabalyzé

m 10 skewers

A padlizsdnhoz:

w 1kg padlizsdn (kb. 3 db)
u 1,5tk.so

= 8ek. olivaolaj

= 60 g pesto

Anydrsakhoz:
= 900 g csirkemellfilé (kb. 4 db)

Mossa meg a padlizsanokat. Vagja
fel hosszaban 1 cm vastagsagu
szeletekre. Tegye egy nagy talba,
szorja meg séval, és adja hozza

az olivaolaj felét. Keverje 6ssze

a kezével, hogy minden szeletet
befedjen a s6 és az olaj. Egy kis
talban keverje 6ssze a pestot a
maradék olajjal.

Vagja a csirkemellfiléket 48
kockakra. Tegye a hust egy nagy
talba, szérja meg fokhagymasoval,
provence-i fliszerkeverékkel, soval,
Ontson ra balzsamecetet, és keverje
ossze. Készitse el a nyarsakat,
ehhez felvaltva tlizzon fel 4
csirkemellkockat,

3 koktélparadicsomot és

2 mozzarellagolyét a nyarsakra.

u 2 tk. fokhagymaso
m 2 tk. provence-i fiiszerkeverék
w 1,5tk.so
u 1,5 ek. balzsamecet
= 36 db koktélparadicsom
(kb. 300 g)
u 24 db mozzarellagolyo
(kb. 120 g)

= 1csokor bazsalikom

Nyissa ki az OptiGrill késziiléket
barbecue poziciéban. Allitsa

az oldalsé hofokszabalyozot

4-es fokozatra. Ha a késziilék
elémelegedett, helyezze a
padlizsanszeleteket a talcara, és
stisse mindkét oldalukat 5 percig.
Ezt két menetben kell elvégeznie.
Helyezze a grillezett padlizsanokat
egy edénybe, Ontse ra a pestot, és
diszitse a bazsalikomlevelek felével.

Helyezze a nyarsakat a talcara,
és rendszeres idokozonként
megforgatva grillezze 6ket 15
percen at, hogy minden oldaluk
megsiiljon. Apritsa fel a maradék
bazsalikomot, és szérjara a
nyarsakra. Talalja a padlizsannal.



LASAGNA

| 6-8 f6 | o 20 perc |

Kézi izemmod M

m 150 g voréshagyma

m 75gsdrgarépa

u 3 gerezd fokhagyma

u 75 g zellerszdr

u 2 evékandl olivaolaj

w 375 g dardlt hus (marha vagy
sertés és marha vegyesen)

= 900 g paradicsompiiré

Hamozza meg a hagymat, a répat és
afokhagymagerezdeket, majd vagja
aprora a zellerszarral egyiitt.

Egy nagy serpenydben kdzepes
langon hevitse fel az olajat, adja

hozza a zoldségeket, és fozze 5

percig. Adja hozza a daralt hust, és
kevergetéssel nyomkodja szét a hust
apro darabokra, majd adja hozza a
paradicsompiirét, a kakukkfiivet, a sot
és a borsot. Fozze 20 percig.

Olvassza fel a vajat egy serpeny6ben,
adja hozza a lisztet, és keverje el, majd
kevergetés kozben ontse hozza a tejet,
és folyamatos kevergetés mellett f6zze
kortlbeliil 5 percig, amig a besamel
besiiriisddik. [zesitse séval és borssal.

u 2 tedskandl kakukkfii
= 30gvaj
m 309 liszt
m 30cltej
u 250 g friss lasagnalap (kb. 6 lap)
u 75 g reszelt mozzarella,
50, bors

A husos ragubol dntson egy keveset

a tepsi aljéra. Helyezzen el rajta egy
réteg lasagnalapot, ha sziikséges
vagjon le beldliik. A maradék

ragu felét oszlassa el a lapokon, és
helyezzen ré ujabb réteg lasagnalapot,
majd a maradék ragut. Fedje be
lasagnalappal, nyomkodja le, majd
ontse le a besamellel, és szérja meg
reszelt mozzarellaval.

Helyezze a tepsit az OptiGrill
késziilékbe. Csukja be a grill ajtajat,
majd kapcsolja be. Automatikusan a
Manualis program van kivalasztva. Az
M gombbeal valassza ki a narancssarga
szinbeallitast, majd nyomja meg az OK
gombot. Az elémelegités befejeztével
slisse 20 percig az ételt.

PAPRIKAS LAZAC PAROLT
CUKKINISZELETEKKEL

| 6 f6 | o 15 perc

oldalsé héfokszabalyzé

u 1,5 tk. fiistolt paprika
m 0,5 tk. chilipehely

u 1 citrom leve és héja
u 4,5 ek. olivaolaj

m So

Keverje 6ssze a fiistolt paprikat, a
chilipehely felét, a citromlevet, az
olivaolaj egyharmadat és izlésének
megfelel6 mennyiségi sot. Ontse ezt
a keveréket a lazacfilére és tegye félre
pacolddni.

Mossa meg a cukkinit, és szeletelje
nagyon vékony csikokra, idealis
esetben zoldségszeleteldvel.
Hamozza meg és apritsa fel a
fokhagymagerezdeket.

Ontse a maradék olajat és chilipelyhet
az apritott fokhagymara, fliszerezze
soval, majd helyezze a siit6
tartozékba.

Tavolitsa el az OptiGrill alsé lapjat,
és cserélje ki a siit6 tartozékra.

u 6 bor nélkiili lazacfilé (kb. 560 g)
= 900 g cukkini (kb. 2 db)

u 4 gerezd fokhagyma

= 2 maréknyi bazsalikomlevél

= 50 g magozott zold olajbogyo

Nyissa ki teljesen a grillsiito ajtajat.
Allitsa az oldals6 héfokszabalyoz6t
4-es fokozatra. Rendszeresen

keverje meg a fokhagymat, és ha a
késziilék felmelegedett, helyezze a
cukkinicsikokat a siito tartozékra,
majd tegye a lazacfiléket a grilltalcara.
Siisse a lazac mindkét oldalat kb.

4 percig, kozben folyamatosan
kevergesse a cukkinit.

Tegye a citromhéjat, a
bazsalikomleveleket és az
olajbogydkat a siitd tartozékba. Még
utoljara keverje 6ssze a hozzavalokat,
majd talalja a grillezett lazacfilével.

A fozési idot a lazacfilé vastagsaganak megfelel6en allitsa be.
Télalja citromszeletekkel. Hasznaljon vegyesen z6ld és sarga
cukkinit, ha egy kicsit szinesitené az ételt.
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GRILLOWANY STEK Z ANTRYKOTU
Z8SC5 EM CHLESEY
MARYNOWANA PAPRYKA
| 6 osoby | ¢ 15 min. |
Programéw automatycznych &3 @

Do sosu chili:

u 3 fyzeczki brqzowego cukru

u 1.5{yzka octu ryzowego

= 90 g sosu pomidorowego

u 1,5 tyzeczka sosu sriracha (lub
innego ostrego sosu)

Do marynowanej papryki:
= 3 czerwone papryki
u 3 Zétte papryki

W misce przygotu;j sos chilli, mieszajac
razem brazowy cukier i ocet, az cukier
sie rozpusci. Nastepnie dodaj sos
pomidorowy i sos sriracha, wymieszaj
i odstaw na bok.

Wiacz OptiGrill. Wybierz program @
i nacisnij OK.

Pokroj papryki na pét, usun nasiona i
pokroj kazda potowe na trzy kawatki
wzdtuz. Wymieszaj z potowg oliwy

z oliwek i posiekanymi zabkami
czosnku, a nastepnie dopraw sola

i pieprzem. (trzebato zrobic¢ w 2
partiach)

Gdy urzadzenie sie nagrzeje, umies¢
papryke na grillu i zamknij go.
Pozostaw do ugrillowania, az

wskaznik zmieni kolor na czerwony.
Przetéz papryke do naczynia, a

u 9coliwy z oliwek

u 3zqbki czosnku, posiekane
u Solipieprz

u 1,5 lyzka soku z cytryny

u 95 g czarnych oliwek

Do stekow:
u 6 steki z antrykotu

nastepnie wymieszaj z sokiem z
cytryny, bazylia, oliwkami i pozostata
oliwa.

Wytrzyj ptyty. Ponownie wiacz
OptiGrill. Wybierz program ©= i
nacisnij OK.

Poklep steki przez recznik papierowy.
Dopraw kazdy stek z obu stron

sola i pieprzem. Gdy urzadzenie

sie nagrzeje, potéz steki na grillu
(trzebato zrobic w 2 partiach) i
opus¢ pokrywke. Smaz, az wskaznik
bedzie pasowac do zadanego
stopnia wysmazenia: z6tty to
krwisty, pomaranczowy to $rednio
wysmazony, a czerwony to dobrze
wysmazony.

Przetoz steki na talerze i podawaj z
sosem chili i marynowana papryka.

Marynowana papryke mozesz przygotowac wczesniej i przechowac

w lodowce.

Mozesz réwniez zastapi¢ stek z antrykotu innymi kawatkami
wotowiny, takimi jak rumsztyk, szponder czy fata wotowa.

SZASZtLYKI CAPRESE Z KURCZAKA
Z GRILLOWANYM BAKtAZANEM

| 6 osoby | ¢ 15 min. |

Boczny termostat

u 10 skewers

Do baktazanéw:

= 1kg baktazana (ok. 3 sztuk)
u 1,5 lyzeczka soli

n 81yzki oliwy z oliwek

n 60 g pesto

Do szaszlykow:
= 900 ¢ filetow z kurczaka
(ok. 4 sztuki)

Umyj baktazany. Pokroj je wzdtuz

na plastry o grubosci 1 cm. Wiz
plastry do duzej miski, posyp sola

i dodaj potowe oliwy z oliwek.
Wymieszaj rekoma, aby upewnic sie,
ze wszystkie plastry s otoczone. W
matej misce wymieszaj pesto z reszta
oliwy.

Pokraj filety z kurczaka w 48

kostki. Wtz je do duzej miski z
granulowanym czosnkiem, ziotami
prowansalskimi, sola i octem i
dobrze wymieszaj. Przygotuj
szaszlyki, nabijajac na kazdy
szpikulec naprzemiennie 4 kostki
kurczaka, 3 pomidorki koktajlowe i 2
kulki mozzarelli.

u 2fyzeczka granulowanego
czosnku
n 2 fyzeczka ziét prowansalskich
» 1,5 fyzeczka soli
= 1,5 fyzka octu balsamicznego
= 36 pomidorki koktajlowe
(ok. 300g)
= 24 kulek mozzarelli (ok. 120 g)

n 1 peczek bazylii

Otworz OptiGrill w pozycji BBQ.
Ustaw termostat z boku na 4. Gdy
urzadzenie sie nagrzeje, potdz
plastry baktazana na ptycie i grilluj
przez 5 minut z kazdej strony. Trzeba
bedzie to zrobi¢ w 2 partiach. Utéz
grillowane baktazany w naczyniu, a
nastepnie polej je pesto i udekoruj
potowa lisci bazylii.

Potdz szaszlyki na ptycie i grilluj
przez 15 minut, regularnie obracajac,
aby byly ugrillowane ze wszystkich
stron. Drobno posiekaj pozostatg
bazylie i posyp szaszlyki. Podawaj z
baktazanami.



LAZANIA

| 6-8 osoby | ¢ 20 min. |

Tryb manualnyM

m 150 g cebuli

m 75 g marchewki

m 3 zgbki czosnku

u 75 g todyg selera

w 2f{yzka oliwy z oliwek

m 375 g mielonego miesa
(wotowina lub mieszanka
wieprzowo-wotowa)

W 900 g przecieru pomidorowego

Obrac cebule, marchew i zabki
czosnku. Pokroi¢ je na bardzo mate
kawatki. Pokroic takze seler.

Podgrzac olej na duzej patelni na
$rednim ogniu, dodac warzywa

i gotowac przez 5 minut. Dodac
mieso mielone i wymieszac, aby

je rozdrobnic. Nastepnie doda¢
przecier pomidorowy, tymianek, sol i
pieprz. Gotowac przez 20 minut.

Roztopi¢ masto w rondlu, doda¢
make i ubic. Nastepnie dodac mleko,
ubijajac i gotujac przez okoto 5
minut. Ubija¢, az sos beszamelowy

zgestnieje. Doprawic sola i pieprzem.

Wlac cze$¢ sosu migsnego na
dno blachy do pieczenia. Utozy¢

w 2fyzeczka tymianku

m 30 g masta

m 30 g mqki

m 30 cl mleka krowiego

250 g Swiezych arkuszy lazanii
(okoto 6 arkuszy)

w75 g startej mozzarelli,
S6l, pieprz

warstwe arkuszy lazanii. W razie
potrzeby pociac je. Rozprowadzi¢
potowe pozostatego sosu migsnego.
Dodac kolejng warstwe arkuszy
lazanii, a nastepnie pozostaty sos
miesny. Przykryc¢ arkuszami lazanii

i docisnac. Nastepnie rozprowadzi¢
sos beszamelowy i posypac starta
mozzarella.

Umiesci¢ blache do pieczenia w
OptiGrill. Zamknac grill i whaczy¢ go.
Program reczny zostanie wybrany
automatycznie. Wybrac ustawienie
koloru pomaranczowego za pomoca
przycisku M i nacisnac przycisk OK.
Po zakoriczeniu podgrzewania
pozostawic piekarnik wiaczony na
20 minut.

LOSOS PAPRYKOWY Z WSTAZKAMI
Z PODSMAZANEJ CUKINII

| 6 osoby | ¢ 15 min.

Boczny termostat

u 1,5 tyzeczka wedzonej papryki

m 0,5 tyzeczki ptatkow chili

u 1cytryna, sok i skorka

4,5 tyzki oliwy z oliwek

w Sol

m 6 filety ztososia bez skory (ok.
560g)

Wymieszaj wedzona papryke,
potowe ptatkéw chili, sok z cytryny,

jedna trzecia oliwy z oliwek i s6l do

smaku. Wylej te mieszanke na filety z

fososia i odstaw do zamarynowania.

Cukinie umyj i pokréj w bardzo
cienkie paski, najlepiej szatkownica.
Obierz i zmiel zabki czosnku.

Zalej zmielony czosnek pozostatg
oliwa z oliwek i posyp ptatkami chilli,
dopraw solg, a nastepnie wtéz do
akcesorium do piekarnika.

Zdejmij dolna ptyte OptiGrill i
zastap ja akcesorium do piekarnika.

900 g cukinii (ok. 2 sztuki)

m 4 zgbki czosnku

m 2 garsé listkéw bazylii

50 g zielonych oliwek bez pestek

Catkowicie otworz drzwiczki grilla.
Ustaw termostat z boku na 4. Czesto
mieszaj czosnek, a gdy urzadzenie
sie nagrzeje, widz paski cukinii

do akcesorium do piekarnika i
umiesc filety z tososia na plycie do
grillowania. Grilluj fososia przez
okoto 4 minuty z kazdej strony,
ciagle mieszajac cukinie.

Wioz skorke z cytryny, liscie bazylii i
oliwki do akcesorium do piekarnika.
Wymieszaj ostatni raz i podawaj z
grillowanymi filetami z fososia.

aby doda¢ nieco wiecej koloru.

Dostosuj czas grillowania do grubosci filetow z tososia. Podawaj
z ¢wiartkami cytryny. Uzyj mieszanki zielonej i zottej cukinii,
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ANT GROTELIY KEPTAS JAUTIENOS
KEPSNYS SU AITRIUJU PIPIRY PADAZU
IR MARINUOTOMIS PAPRIKOMIS

| 6 Zzmonés | . 15 min. |

Automatinés programos @

Aitriyjy pipiry padazui:

u 3 arbatiniai Sauksteliai rudojo cukraus

u 1,5 valgomasis Saukstas ryziy acto

u 90 g pomidory padazo

u 1,5 arbatinis Saukstelis padazo
4Sriracha” (arba kito astraus padazo)

Marinuotoms paprikoms:
1 3 raudonosios paprikos
u 3 geltonosios paprikos

Dubenyje paruoskite aitriyjy pipiry
padaza maisydami rudajj cukry

ir acta, kol cukrus istirps. Tuomet
sudékite pomidory padaza ir
»Sriracha’; sumaisykite ir atidékite
jSona.

Jjunkite savo, OptiGrill". Pasirinkite
nustatymga @ ir spustelékite OK.
Perpjaukite paprikas perpus,
iSimkite séklas ir kiekviena pusele
iSilgai supjaustykite j tris dalis.
Sumaisykite su puse alyvuogiy
aliejaus ir smulkintomis ¢esnaky
skiltelémis, pagardinkite druska ir
pipirais.

Prietaisui jkaitus sudékite paprikas
ant kepsninés ir ja uzdarykite.
(juos kepti reikés 2 partijomis)
Kepkite, kol lemputé ims Sviesti
raudonai. Perkelkite paprikas

u 9 valgomieji Saukstai alyvuogiy
aliejaus

u 3 skiltelés cesnako, susmulkintos

u Druskos ir pipiry

u 1,5 valgomasis Saukstas citriny sulciy

1 3 valgomieji Saukstai kapoty baziliky

1 95 g juodyjy alyvuogiy

Kepsniui:
u 6 jautienos kepsniai

j lekste, sumaisykite su citriny
sultimis, bazilikais, alyvuogémis ir
likusiu alyvuogiy aliejumi.
Nuvalykite lekstes. Vél jjunkite savo
»OptiGrill”. Pasirinkite nustatyma
&= ir spustelékite OK.
Patapsnokite kepsnius popieriniu
ranksluosciu. Kiekviena kepsnj i$
abiejy pusiy pagardinkite druska ir
pipirais. Prietaisui jkaitus sudékite
kepsnius ant kepsninés (juos kepti
reikés 2 partijomis) ir nuleiskite
dangtj. Kepkite, kol indikatorius
atitiks pageidaujama iSkepimo
lygj: geltonas - puszalis, oranzinis
- vidutiniskai iSkepes, o raudonas -
gerai iSkepes.

Sudékite kepsnius ant leksciy ir
patiekite su aitriyjy pipiry padazu ir
marinuotomis paprikomis.

Marinuotas paprikas galima paruosti i$ anksto ir laikyti Saldytuve.
Kepsniams galite rinktis jvairias jautienos iSpjovas.

+CAPRESE” VISTIENOS IESMELIAI
S ERANT GROTEISIEERIFATS
BAKLAZANAIS

| 6 Zzmonés | . 15 min. |

Soninis termostatas

u 10iesmeliai

Baklazanams:

u 1kg baklazany (mazdaug 3)

m 1,5 arbatinis Saukstelis druskos

u 8valgomieji Saukstai alyvuogiy
aliejaus

1 60 g ,pesto” padazo

lesmeliams:
1 900 g vistienos filé (maZdaug 4)

Nuplaukite baklazanus.
Supjaustykite juos iSilgai 1 cm storio
griezinéliais. Supjaustytus sudékite
j didelj dubenj, pabarstykite

druska ir supilkite puse alyvuogiy
aliejaus. Sumaisykite rankomis,

kad baty padengti visi gabaléliai.
Nedideliame dubenyje sumaisykite
»pesto” padazg su likusiu aliejumi.

Supjaustykite vistienos filé j 48
kubelius. Sudékite vistiena j didelj
dubenj su maltu ¢esnaku, Provanso
Zolelémis, druska ir actu bei viska
sumaisykite. Paruoskite ieSmelius
ant kiekvieno jy verdami po 4
vistienos gabalélius, 3 vysninius

pomidorus ir 2 mocarelos rutuliukus.

u 2 arbatinis Saukstelis malty cesnaky
u 2 arbatinis Saukstelis Provanso Zoleliy
u 1,5 arbatinis Saukstelis druskos
u 1,5valgomasis Saukstas balzaminio
acto
1 36 vysniniai pomidorai
(mazdaug 300 g)
1 24 mocarelos rutuliuky
(mazdaug 120 g)
» Siek tiek baziliky

Atidarykite savo,OptiGrill“ padétyje
,BBQ" Sone esantj termostata
nustatykite ties 4" Prietaisui jkaitus
sudékite baklazany griezinélius

ant padéklo ir kiekviena jy puse
pakepkite po 5 minutes. Baklazanus
reikés kepti 2 partijomis. ISkepusius
baklazanus sudékite j [ékste, ant
virsaus uzpilkite ,pesto” padazo ir
papuoskite puse turimy baziliky.

Ant padéklo sudékite ieSmelius ir
pakepkite 15 minuciy reguliariai
apversdami, kad jie tolygiai iskepty.
Smulkiai sukapokite likusius
baziliky lapelius ir pabarstykite jais
ieSmelius. Patiekite su baklazanais.



LAZANIJA

| 6-8 Zmoneés | #” 20 min. |

Rankinis rezimas M

w 150 g svoguny

m 75 g morky

m 3 Cesnako skiltelés

u 75 saliery stieby

u 2 valgomasis Saukstas alyvuogiy
aliejaus

m 375 g maltos mésos (jautienos
arba kiaulienos ir jautienos
misinio)

Nulupkite svogiing, morkas ir
cesnako skilteles. Supjaustykite juos
labai mazais gabaléliais, taip pat ir
saliera.

Dideléje keptuvéje ant vidutinés
ugnies jkaitinkite aliejy, suberkite
darzoves ir kepkite 5 minutes.
Sudékite malta mésa, iSmaisykite,
kad mésa sutrupéty j mazus
gabalélius, tada suberkite pomidory
tyre, ciobrelius, druska ir pipirus.
Palikite virti 20 minuciy.

Puode istirpinkite sviesta, suberkite
miltus ir iSplakite, tada plakdami
supilkite pieng ir virkite apie 5
minutes vis dar plakdami, kol
besamelis sutirstés. Pagardinkite
druska ir pipirais.

= 900 g pomidory tyrés

u 2 valgomasis Saukstas ciobreliy

= 309 sviesto

= 30 g milty

= 30clpieno

m 250 g sviezios lazanijos laksty
(mazdaug 6 lakstai)

m 75 g tarkuotos mocarelos,
Druska, pipirai

Dalj mésos padazo supilkite j
kepimo skardos dugna. ISdéliokite
lazanijos laksty sluoksnij ir, jei reikia,
supjaustykite. Uztepkite puse
likusio mésos padazo, uzdékite kitg

lazanijos laksty sluoksnij, tada - likusj

mésos padaza. Uzdenkite lazanijos
lakstais, prispauskite, aptepkite
beSamelio padazu ir pabarstykite
tarkuota mocarela.

|dékite kepimo skarda j,OptiGrill“.
Uzdarykite keptuva ir jj jjunkite.
Neautomatiné programa yra
pasirinkta automatiskai. Mygtuku
M pasirinkite spalvos nuostatq
»Oranziné” ir paspauskite ,Gerai”
Baigus jkaitinimg, leiskite orkaitei
kepti 20 minuciy.

LASISA SU PAPRIKA IR KEPTUY
CUKINHUY JUOSTELEMIS

| 6 Zzmonés | # 15 min.

Soninis termostatas

u 1,5 arbatinis Saukstelis rakytos
paprikos milteliy

u 0,5 arbatinio Saukstelio aitriyjy
pipiry dribsniy

w 1 citrina, sultys ir Zievelé

u 4,5 valgomieji Saukstai alyvuogiy
aliejaus

u Druska

Sumaisykite rakytos paprikos
miltelius, puse aitriyjy pipiry
dribsniy, citriny sultis, trecdalj
alyvuogiy aliejaus ir druskos
pagal skonj. Uzpilkite $j misinj ant
lasisy filé ir padékite j Sona, kad
pasimarinuoty.

Nuplaukite cukinijas ir supjaustykite
labai plonomis juostelémis
(geriausia tai daryti smulkintuvu).
Nulupkite ir sutrinkite cesnaky
skilteles.

Ant cesnaky supilkite likusj
alyvuogiy aliejy ir aitriyjy pipiry
dribsnius, pagardinkite druska ir
sudékite j orkaités prieda.

u 6 lasisy filé be odos (mazdaug
560)

= 900 g cukinijy (maZdaug 2)

u 4 cesnako skiltelés

u Saujelé baziliky

u 50 g zaliyjy alyvuogiy be
kauliuky

Nuimkite savo ,OptiGrill” apatine
plokste ir vietoje jos jdékite orkaités
prieda. Iki galo atidarykite kepsninés
dureles. Sone esantj termostata
nustatykite ties ,4". Daznai maisykite
cesnakus, prietaisui jkaitus ant
orkaités priedo sudékite cukinijy
juosteles, o lasisy filé sudékite ant
kepsninés padéklo. Lasisa kepkite
mazdaug 4 minutes ant kiekvienos
puseés, nepamirskite nuolatos
maisyti cukinijy juosteliy.

Sudékite citriny Zievelg, baziliky
lapelius ir alyvuoges ant orkaités
priedo. Paskutinj karta viska
sumaisykite ir patiekite su kepta
lasisy file.

Kepimo laika pakoreguokite atsizvelgdami j lasisy filé storij.
Patiekite su citriny skiltelémis. Naudokite Zalias ir geltonas
cukinijas, kad lékstéje buty daugiau spalvy.
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GRILLITUD RIBEYE-STEIK
TSILLIKASTME JA MARINEERITUD
PAPRIKAGA

| 6 inimest | . 15 min. |

Automaatprogrammi @

Tillikastme jaoks:

w 3tlpruunsuhkrut

w 1,5 splriisidddikat

u 90 g tomatikastet

w 1,5tlsriracha-kastet (v6i muud
teravat kastet)

Marineeritud paprikate jaoks:
u 3 punast paprikat
u 3 kollast paprikat

Valmista kausis tsillikaste, segades
kokku pruunuhkur ja dadikas kuni
suhkru lahustumiseni. Seejarel lisa
tomatikaste ja sriracha-kaste, sega ja
aseta korvale.

Liilita sisse OptiGrill. Vali seadistus
ja vajuta OK.

Loika paprikad pooleks, eemalda
seemned ja l6ika pooled
pikkupidi kolmeks osaks. Sega
kokku pool oliiviélist ja hakitud
kiitislaugukiitined ning maitsesta
soola ja pipraga.

Kui seade on eelsoojendatud,
aseta paprikad grillile ja sulge see.
(teeseda 2 osas)

Lase neil kiipseda seni, kuni
indikaatortuli muutub punaseks.

= 9 oliiviéli

= 3 hakitud kiitislaugukdiiint

u Soola ja pipart

w 1,5 splsidrunimahla

w 3 spl hakitud virsket basiilikut
m 95 g musti oliive

Steigi jaoks:
u 6 ribeye-steiki

Pane paprikad kaussi, sega hulka
sidrunimahl, basiilik, oliivid ja
tilejaanud oliivioli.

Piihi plaadid puhtaks. Liilita OptiGrill
uuesti sisse. Vali seadistus ©> ja
vajuta OK.

Patsuta steike paberratikuga.
Maitsesta iga steik molemalt poolt
soola ja pipraga. Kui seade on
eelsoojenenud, aseta steigid grillile
(teeseda 2 osas) ning lase kaas alla.
Kiipseta, kuni indikaatortuli vastab
steigi soovitud kiipsusastmele:
kollane pooltoore, oranz poolkiipse
ja punane kiipse jaoks.

Aseta steigid taldrikutele ning
serveeri tsillikastme ja marineeritud
paprikatega.

Marineeritud paprikad v6ib varem ette valmistada ja

kiilmikus hoida.

Ribeye-steiki voib asendada ka muude veisetiikkidega,
naiteks ristluutiiki, seljatiiki voi bavette-steigiga.

CAPRESE KANAVARDAD
GRILLITUD BAKLAZAANIGA

| 6 inimest | . 15 min. |

Kulgtermostaat

w 10varrast

Baklazaanide jaoks:

u 1kg baklazaani (umbes 3)
m 1,5tlsoola

u 8sploliivioli

m 60 g pestot

Varraste jaoks:
u 900 g kandfileed (umbes 4 tk)

Pese baklazaanid. Loika

need pikuti 1 cm paksusteks
viiludeks. Pane viilud suurde
kaussi, raputa peale soola ja
lisa pool oliivili kogusest.
Sega katega nii, et koik viilud
oleksid kaetud. Sega vaikeses
kausis pesto lilejaanud 6liga.

Loika kanafileed 48 kuubikuks.
Pane need suurde kaussi

koos kiilislaugugraanulite,
Provence'i iirdisegu, soola ja
aadikaga ning sega. Valmista
ette vardad, torgates igasse
vardasse vaheldumisi 4
kanakuubikut, 3 kirsstomatit ja
2 mozzarellapalli.

u 2 tl kiiiislaugugraanuleid

m 2t Herbes de Provence iirdisegu
m 1,5tlsoola

u 1,5sl balsamidddikat

u 36 kirsstomatit (umbes 300 g)

u 24 mozzarellapalli (umbes 120 g)

w1 kimp basiilikut

Ave OptiGrill BBQ asendis.
Aseta kiiljel olev termostaat
4 peale. Parast seadme
eelsoojenemist aseta
baklazaaniviilud kandikule ja
grilli neid mélemalt poolt 5
minutit. Seda tuleb teha 2 osas.
Aseta grillitud baklazaanid
kaussi, seejarel vala peale
pesto ja kaunista poolte
basillikulehtedega.

Aseta vardad kandikule ja lase
neil 15 minutit kiipseda, neid
regulaarselt keerates, et tagada
kiipsetamine igast kiiljest. Haki
tilejadanud basiilik peeneks

ja raputage varraste peale.
Serveeri koos baklazaanidega.



LASANJE

| 6-8 inimest | . 20 min. |

Kasireziim M

m 150 g sibulat

m 75 g porgandit

m 3 kiitislaugukiiiint

u 75 g varssellerit

w 2 supilusikatadis oliivioli

m 375 g hakkliha (veisehakkliha v6i
sea- ja veisehakkliha segu)

= 900 g tomatipiireed

Koori sibul, porgandid ja
kiitislaugukiitined. Loika need vdga
véikesteks tiikkideks. Korda sama
selleriga.

Kuumuta suurel pannil keskmisel
kuumusel 6li, lisa kddgiviljad ja prae
5 minutit. Lisa hakkliha ja sega seda
vaikesteks tiikkideks. Seejarel lisa
tomatipiiree, tiilimian, sool ja pipar.
Kuumuta 20 minutit.

Sulata kastmepannil voi, lisa jahu ja
vahusta. Jatkates vahustamist, lisa
piim ja kuumuta umbes 5 minutit, kuni
besamellkaste muutub paksemaks.
Maitsesta soola ja pipraga.

Vala kiipsetusaluse pohjale natukene
lihakastet. Paiguta selle peale iiks kiht

w 2 tltiddmiani

m 30gvéid

m 30gjahu

= 30clpiima

w 250 g virskeid lasanjeplaate (u
6 plaati)

u 75 g riivitud mozzarella juustu,
Soola, pipar

lasanjeplaate, I6igates neid vajaduse
korral vaiksemaks. Kata plaadid

poole jarelejaanud lihakastmega, lisa
jargmine kiht lasanjeplaate ja seejarel
kogu iilejaénud lihakaste. Kata uuesti
lasanjeplaatidega, suru peale ning
seejdrel vala peale beSamellkastee ja
raputa peale riivjuustu.

Aseta kiipsetusalus OptiGrilli. Sulge
grill ja liilita see sisse. Automaatselt
valitakse manuaalne programm. Vali
nupuga M oranz varviseade ja vajuta
OK. Eelkuumutamise Ioppedes lase
ahjul 20 minutit kiipsetada.

PAPRIKA LOHE PRAETUD
SUVIKORVITSA RIBADEGA

| 6 inimest | . 15 min.

Kulgtermostaat

u 1,5 tl suitsutatud paprikat

u 0,5 tltsillihelbeid

u 1sidrun, mahl ja koor

u 4,5 spl oliivioli

m Soola

u 6 nahata Iohefileed
(umbes 560 g)

Sega kokku suitsutatud paprika,
pool tsillihelvestest, sidrunimahl,
kolmandik oliividlist ja maitse jargi
soola. Sega segu Iohefileele ja pane
marineerimiseks korvale.

Pese suvikorvits ja loika see vaga
o6hukesteks ribadeks (ideaalselt
koogiviljaloikuriga). Koori ja peenesta
kiitislaugukiiiined.

Kata peenestatud kitislauk iilejaanud
oliivioli ja tsillihelvestega, maitsesta
soolaga ja pane seejarel ahjundusse.

m 900 g suvikorvitsat (umbes 2 tk)
u 4 kiiiislaugukiitint

u 2 peotdiis basiilikulehti

u 50 g kivideta rohelisi oliive

Eemalda OptiGrilli alumine plaat ja
asenda see ahjunduga. Ava grilli uks
taielikult. Aseta kiiljel olev termostaat
4 peale. Sega kiiiislauku sagedasti
jakui seade on eelsoojendatud, lisa
suvikorvitsa ribad ahjundusse ning
asetage Iohefileed grillplaadile. Grilli
|6het umbes 4 minutit molemalt poolt,
segades pidevalt suvikorvitsaid.

Lisa sidrunikoor, basiilikulehed ja
oliivioli ahjundusse. Sega veel viimast
korda ja serveeri grillitud I6hefileega.

Kohanda kiipsetamise aega vastavalt I6hefileede paksusele.
Serveeri koos sidrunisektoritega. Toidule varvi lisamiseks
kasuta roheliste ja kollaste suvikorvitsate segu.




lv - SATURA RADITAJS

20 PAMATA LIETOSANAS INSTRUKCIJA
37 GATAVOSANAS PAMACIBU

119 RECEPTES

120 GRILESANA

GRILETS ANTREKOTS AR CILI MERCI UN MARINETU PAPRIKU

121 BARBEKJU
CAPRESE VISTAS IESMINI AR GRILETIEM BAKLAZANIEM

122 CEPSANA
LAZANJA

123 PILNA MALTITE
PAPRIKAS LASIS AR SAUTETAM CUKINI SLOKSNEM
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GRILETS ANTREKOTS
AR CILI MERCI UN MARINETU
PAPRIKU

| 6 personam | ¢ 15 min. |

Automatiskas programmas @

Cili mércei:

u 3téjk. brana cukura

u 1,5éd.k. risu etika

= 90 g tomatu mérces

u 1,5 tejk. Sriraca mérces (vai citas
asds meérces)

Marinétajai paprikai:
u 3 sarkanas paprikas
u 3 dzeltenas paprikas

Bloda sagatavojiet ¢ili mérci, sajaucot
kopa briino cukuru un etiki, lidz
cukurs ir izkusis. Péc tam pievienojiet
tomatu mérci un Sriraca mérci,
samaisiet un atlieciet mala.

lesledziet OptjGrill. Izvélieties
iestatijumu (Paprika) un
nospiediet OK (Labi).

Pargrieziet paprikas uz pusém,
iznemiet séklas un sagrieziet katru
pusi gareniski tris dalas. Samaisiet
ar pusi olivellas un sakapatajiem

kiplokiem, pievienojiet sali un piparus.

Kad ierice ir uzkarsusi, uzlieciet
paprikas uz grila un aizveriet to.
(tas bus jadara 2 dalas)

Gatavojiet tas, lidz indikators iedegas
sarkana krasa. Parlieciet paprikas uz

u 9clolivellas

u 3 daivinas kiploka, sakapadtas
w Sals un pipari

u 1,5 éd.k. citrona sulas

u 3 éd.k. svaigi sakapata bazilika
u 95 g melno olivu

Steikam:
u 6 gab. antrekota

Skivi, péc tam sajauciet ar citrona sulu,
baziliku, olivam un atlikuso olivellu.

Noslaukiet skivjus. Vélreiz ieslédziet
OptiGrill. Izvélieties iestatijumu
(Liellops) un nospiediet OK (Labi).

Nosusiniet steikus ar papira dvieli.
Apkaisiet abas steika puses ar sali

un pipariem. Kad ierice ir uzkarsusi,
uzlieciet steikus uz grila (tas bas jadara
2 dalas) un nolaidiet vaku. Gatavojiet,
lidzindikatora krasa atbilst tam,

kadu vélaties savu steiku — dzeltens
nozimé pusjéls, oranzs — vidéji
izcepts, sarkans — izcepts.

Parlieciet steikus uz Skivjiem

un pasniedziet ar ¢ili mérci un
marinétajam paprikam.

Marinétas paprikas var sagatavot ieprieks un uzglabat

ledusskapi.

Antrekotu varat aizstat ar citiem liellopa steikiem,
pieméram, romsteku, aréjas filejas steiku vai flanksteiku.

CAPRESE VISTAS IESMINI AR
GRILETIEM BAKLAZANIEM

| 6 personam | ¢ 15 min. |

Sanu termostats

u 10 iesmini

BaklaZaniem:

u 1kg baklazanu (apm. 3 gab.)
m 1,5téjk. sals

u 8éd.k. olivellas

» 60 g pesto

lesminiem:
w900 g vistas filejas (apm. 4 gab.)

Nomazgajiet baklazanus. Sagrieziet
tos gareniski 1 cm biezas skéleés.
lelieciet tos liela bloda, apkaisiet ar
sali un pievienojiet pusi olivellas.
Samaisiet ar rokam, lai visas Skéles
butu apklatas. Neliela bloda
sajauciet pesto ar atlikuso ellu.

Sagrieziet vistas filejas 48 kubinos.
lelieciet tos liela bloda,
pievienojiet kiploku granulas,
Provansas garsvielu maisijumu,
sali un balzametiki un samaisiet.
Sagatavojiet iesminus, uz katra
iesmina uzsprauzot parmainus

4 vistas kubinus, 3 kirSu tomatinus
un 2 mocarella bumbinas.

u 2 tejk. kiploka granulu

u 2 tejk. Provansas garsvielu
maisijuma

u 1,5téjk. sals

u 1,5 éd.k. balzametika

u 36 kirSu tomatini (apm. 300 g)

= 24 mocarella bumbinas (apm.
120g)

= 1bunte bazilika

Atveriet OptiGrill BBQ pozicija.
lestatiet sanos esoso termostatu

4, pozicija. Kad ierice ir uzkarséta,
uzlieciet baklazana skéles uz
paplates un grilgjiet 5 minidtes no
katras puses. Tas bus jadara 2 dalas.
levietojiet grilétos baklazanos
trauka, parlejiet pari pesto un
garnéjiet ar bazilika lapam.

Uzlieciet iesminus uz paplates un
gatavojiet 15 minates, tos regulari
apgrozot, lai tie tiktu vienmerigi
griléti no visam pusém. Smalki
sakapajiet atlikusos baziliku

un parkaisiet pari iesminiem.
Pasniedziet kopa ar baklazaniem.



LAZANJA

| 6-8 personam | . 20 min. |

Manualais rezims M

m 150gsipola

m 75 g burkanu

u 3 kiploka daivipas

u 75 g selerija saknu

u 2 édamkarote olivellas

w 375 g maltas galas (liellops vai
cukgalas un liellopa maisijums)

= 900 g tomatu biezena

Nomizojiet sipolu, burkanus un
kiploka daivinas. Sagrieziet |oti
smalkos gabalinos, ka ari seleriju.

Liela panna uz vidéjas uguns
sakarsejiet ellu, pievienojiet darzenus
un gatavojiet 5 minites. Pievienojiet
malto galu, samaisiet, lai gala sadalitos
mazos gabalinos, péc tam pievienojiet
tomatu biezeni, timianu, sali un
piparus. Gatavojiet 20 minites.

Katlina izkause sviestu, pievieno
miltus un sakul, tad putojot pievieno
pienu un vara apméram 5 minutes,
joprojam putojot, lidz besamela mérce
sabiezé. Pievienojiet sali un piparus.
lelejiet dalu galas mérces cepSanas
paplaté. Sakartojiet lazanjas plaksnes

u 2tejkarote timiana

m 309 sviesta

= 30 g miltu

= 300 ml piena

w 250 g svaigu lazanjas plaksnu
(apméram 6 plaksnes)

u 75 g sarivéts mocarella siers,
Sals, pipari

karta, nepiecieSamibas gadijuma tas
sagriezot. |zklied&jiet pusi no atlikusas
galas mérces, pievienojiet vél vienu
kartu lazanjas plaksnu, tad atlikuso
galas mérci. Parklajiet ar lazanjas
plaksném, piespiediet, tad izkliedéjiet
besamela mérci un parkaisiet ar rivétu
mocarellu.

levietojiet gatavosanas paplati
OptiGrill. Aizveriet grilu un ieslédziet.
Automatiski tiek izveléta manuala
programma. zvélieties krasu
iestatijumu Orange (Oranzs) ar pogu
M un nospiediet OK (Labi). Kad
uzsildisana ir beigusies, gatavojiet
cepeskrasni 20 minutes.

PAPRIKAS LASIS AR SAUTETAM
CUKINI SLOKSNEM

| 6 personam | ¢ 15 min.

Sanu termostats

u 1,5 téjk. kapinatas paprikas

u 0,5 tejk. cili parslu

u 1 citrons, sula un mikstums

w 4,5 éd.k. olivellas

w Sals

u 6 lasa filejas bez adas (apm.
560g)

Sajauciet kapinato papriku, pusi

¢ili parslu, citrona sulu, tresdalu
olivellas un sali péc garsas. Parlejiet
$o maistjumu lasa filejam un atlieciet
mala, lai tas iemarinéjas.

Nomazgajiet cukini un sagrieziet

loti planas sloksnés, vislabak tam
izmantot mandolinu. Nomizojiet un
sakapajiet kiploka daivinas.

Aplejiet sakapatos kiplokus ar atlikuso
olivellu, uzkaisiet ¢ili parslas un sali un
uzlieciet uz krasns paplates.

Iznemiet OptiGrill apakséjo paplati

= 900 g cukini (apm. 2 gab.)

u 4 kiploka daivinas

u 2 sauja bazilika lapu

u 50 g zalo olivu bez kauliniem

un ievietojiet krasns paplati. Pilniba
atveriet grila durtinas. lestatiet sanos
esoso termostatu 4. pozicija. Regulari
apmaisiet kiplokus un, kad ierice ir
uzkarsusi, pievienojiet pannas paplaté
cukini sloksnes un uzlieciet lasa
filejas uz grila paplates. Grilgjiet lasi
apméram 4 minutes no katras puses,
regulari apmaisot cukini.
Pievienojiet krasns paplate citrona
mizu, bazilika lapas un olivas. Velreiz
visu apmaisiet un pasniedziet ar
grilétajam lasa filejam.

Gatavosanas laiku pielagojiet atbilstosi lasa fileju biezumam.
Pasniedzietar citrona daivinam. Lai padaritu édienu krasainaku,
izmantojiet gan zalos, gan dzeltenos cukini.




ru - COOEPXAHWUE
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KPATKOE PYKOBOACTBO MNOJIb3OBATEIJA
TABJNINLY NPUTOTOBJNEHUA BIOA
PEUENTHI

rPUIb

AHTPEKOT HA TrPUJIE C COYCOM YN U MAPUHOBAHHBLIMU NMEPLUAMMU

BAPBEKIO
KYPULA «KAMPE3E» HA LUNAXKAX C XXAPEHHbIMU HA TPUNE BAKITAXXAHAMMU

3ATEKAHUE
NA3AHbA

FrAPHUWP+OCHOBHOE BNIOAOO
Nnocochb C MAMNPUKOW U OBXXAPEHHbLIMU MONTOCKAMU U3 LIYKUHU
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AHTPEKOT HA TPUIJIE
C COYCOM 4NN U
MAPNWHOBAHHbIMA MEPUAMU
| 6 nopunn | = 15 MuH. |
aBTOMaTuyecknx nporpamm &= @

[lns coyca ynnm notpebyetcs:

u 3 4. 11. Kop4HEBOro caxapa

m 1,5 cT. n1. pucoBoro ykcyca

u 90 r TomatHoro coyca

u 1,5 4. 1. coyca wpupaya (wm
Apyroro ocTporo coyca)

[ns mapuHoBaHHbIX nepLeB
notpebyertcs:

u 3 KpacHbIx nepya

u 3 KenTeix nepya

B yalLle npurotoBbTE COYC MU,
CMeLLaB KOPUYHEBBIN caxap W yKCyC 40
pacTBOpeHs caxapa. 3atem AobasbTe
TOMaTHbIA COYC W COYC Lpupaya,
nepemeLLaiiTe 1 OTNOXMUTE B CTOPOHY.

Bkntounte OptiCrill. Boibepute
napametp @ 1 Haxmute OK.

Pa3pexbTe nepubl nononam, yaanute
CEMEHa U pa3pexbTe Kaxayto
MONOBMHKY BAONb HA TP YacTy.
CmeLuaiTe ¢ NonoBMHOMN ONIMBKOBOTO
macna 1 U3MenbYeHHbIM YECHOKOM,
NpUNpaBbTE COMbHO 1 YEPHBIM NEPLEM.

Mocne Toro, kak Npubop nporpencs,
MONOXWTE NEPLbI HA FPUMb U 3aKpoliTe
KPBILLKY. (3TO Hy)HO ByaeT caenatb B
2 3axopa)

[0TOBbTE, MOKa UHANKATOP He
3aropuTcs KpacHbIM. Mepenoxmte
nepLbl Ha TApEnKky, 3aTem CMeLuaiTe

= 90 mn onvBKoBoro macna

u 3 uamernb4YeHHbIX 3ybunka
YyecHoka

u Conb 1 nepey

w 1,5 ¢T. 1. IMMOHHOIO coka

u 3 CT. /1. U3MesbYeHHOro
basunnvka

w 95 r macnvH

[ns aHTpekoTa notpebyetcs:
u 6 aHTpekoTa

VX C IMMOHHBIM COKOM, 6asunmnkom,
MacnuHamun U ocTasLUMMCA ONBKOBLIM
Macnom.

MpotpuTte nnacTuHbl. CHOBA BKMOUMTE
OptiGrill. BbibepuTe napametp ©=
1 HaxmuTe OK.

[pocyLunTe aHTPEKOTbI KyXOHHBIM
nonoteHueMm. lNpunpasbTe Kaxabli
aHTPEKOT COMbIO 11 NepLieM ¢ 0benx
cTopoH. [Nocne Toro, kak npubop
Nporperncs, NoNOXMTE aHTPEKOTHI Ha
TpuIb (310 HyxHo ByAeT caenathb B 2
3axofa) 1 onycTuTe KpblLUKy. [0ToBbTE
[0 Tex nop, noka MHAMKATop He
COBNAaJET C Xenaemoii npoxapkon —
KENTbIiA ANsi NPOXapky «C KPOBbIOY,
OpaHXeBblii ANs CPEOHEN NPOXapK 1
KpacHbIi Ans NOMHOM NPOXapKi.

MepenoxuTe aHTPEKOTEI Ha Tapenku
Y MofiaBaiiTe C COYCOM UMMM U
MapMHOBaHHbIMI NepLamMy.

XonoaunbHUKe.

MapMHOBaHHbIe nepubl MOXHO NPUrOTOBUTb 3apaHee U XpaHUTb B

Bbl Takke MoXeTe 3aMEeHUTb AHTPEKOT APYyrnMn Kyckamn rossaguHebl,
Hanpumep poMLUTEKC, CUPIOUH U NaLUnHY.

KYPULUA «KATPE3E» HA
LLMAXKAX C XAPEHHBIMN HA
PUNE BAKINAXXAHAMU

| 6 nopunm | ¢ 15 MuH. |

BbokoBon TepmocTart

u 10 wnaxek

[ns 6aknaxaHoB noTpebyercs:
w1 kr 6aknaxaHoB (npnbs. 3 wr.)
w 1,54. 0. conm

= 8 cT. 11. 0IMBKOBOro Macna

» 60 r necto

[ns kypuHoro watusnbika Ha

Linaxkax notpebyercs:

= 900 r kypuHoro ¢une
(npmbn. 4 wr)

lMomoiite 6aknaxaHsl. Paspexbste
VX BOOMb Ha MOMTMKI TOMLLMHO

1 cm. Monoxute nx B 6onbLUytO
MWCKY, NOChINbTE COMbIO 1 A06aBbTE
MONOBWHY ONUBKOBOTO Macna.
lMepemeluaiite pykamu, Y4ToObI BCE
NOMTUKM BbINN NOKPbITLI COMbIO

1 Macnom. B maneHbKoli Mucke
CMeLLaiiTe NecTo 1 OCTaBLLUYtOCS
4acTb ONIMBKOBOTO Macna.

HapexbTe kypuHoe cure Kybukamm
Ha 48 kycouka. MonoxuTe ux B
BonbLuyro Mucky, 3aTem gobaBbTe
TyAa CYLUEHbIA YECHOK, NPOBaHCKNE
TpaBbl, COMb, YKCYC U NEPEMELLANTE.
Hacagute Ha Kaxayto Lnaxky
Mo04ePEAHO 4 Kycouka KypuLbl,

3 nomugopa Yeppu 1 2 wapwka
mouapennbl.

® 2 Y. /1. CYLIEHOro YecHoka

® 2 4. /1. IPOBaHCKUX TpaB

w 1,54. 0. corm

u 1,5 cT. n1. banb3ammyeckoro
yKkcyca

u 36 nommgopa Yeppu
(npnbn. 300 r)

u 24 wapvkoB Moyapesnsbl
(npnén. 120 r)

= 1 nyqok 6asunuka

Ortkpoiite OptiGrill B nonoxexun ans
Hapbekto. YcTaHoBUTE TEPMOCTAT
cboky Ha 4. [Mocne Toro kak npubop
Harperncs, NonoXmre NOMTVKM
DaknaxaHoB Ha NPOTUBEHD 1 XapbTe
X B TEYEHME 5 MUHYT C KaXaom
CTOPOHBI. AT0 Heobxoanmo byaeT
caenatb B 2 3axoaa. [Nonoxurte
BaknaxaHbl Ha Tapenky, CBepxy
nonewTe NECTO W yKkpacbTe
MOMOBWHO NUCTbEB Hasunuka.

MomecTuTe LINaXKW Ha MPOTUBEHD

1 FrOTOBbTE B TeYeHue 15 MuHyT,
perynsipHo NoBopaymBasi, 4toobl
VHTPEAMEHTI NOKAPUINCH CO

BCEX CTOpOH. Menko HapexbTe
0CTaBLUMIACS ©a3WNKK 1 NockinbTe
€ro CBepxy Ha Lwnaxku. MogasanTe ¢
HaknaxaHamu.



NA3AHDBA

| 6-8 nopuun | ¢ 20 MUH. |

Py4yHow pexum M

w 150 r nyka

m 75 r MopkoBu

= 3 3ybynka YyecHoka

m 75 r cTtebnevi cenbgepesi

= 2 cT. /1. 0fIMBKOBOro macna

m 375 r papLua (roBspkbero nnm
CMeCb CBUHWHbLI U rOBSANHbI)

= 900 r TomaTtHoro nope

Mounctute TYK, MOPKOBb 1 YECHOK.
Menko HapexbTe NX BMecTe C
cenbaepeem.

Pasorpeiite macno Ha 6orbLLoM
CKOBOPOZE Ha CPEAHEM OTHE,
n06aBbTe OBOLLY M FOTOBLTE B
TeyeHme 5 muHyT. [lobasbTe hapLy,
nepemeLLaiite, Ytobsl hapLu
pacnasncs Ha MesKue Kycouku, 3aTem
A06aBbTE TOMATHOE MIOPE, TUMbSH,
conb 1 nepeL. OcTaBbTe TOMUTLCS
Ha 20,MUHYT.

B coTeitHuke pacnnaebTe CNMBOYHOE
macrno, 4obaBbTe MyKy W TLATeNbHO
nepemelLainTe, 3aTem BreiiTe
MOJOKO, HE NepecTaBas NoMeLLnBaThL
CMECb, U rOTOBLTE B TEYEHUE
5oMMHYT, NOCTOSIHHO MOMELLMBaS,
noka coyc Gellamenb He 3arycTeerT.
[MpunpaBbTe COMbto M NEPLEM.

Hanelite HemHoro mMsicHoro coyca
Ha [JHO NPOTWBHS. BbINoXuTe NNCTHI

® 2 Y. 5. TUMbSIHA

= 30 r cnnBoYHoro macna

= 30 r mykun

= 300 mn monoka

w 250 r nuctoB TecTa Ans
nasaHbu (0Kosio 6 nMcToB)

w 75 r Teptoro ceipa
mouapenna, Conb, Nepey

TecTa [Ans Na3aHby NePBbIM CHOEM
Ha aHo. Pacnpegenute nonoBuHy
OCTaBLLUErocs MCHOro coyca,
AobaBbTE eLle OAUH Criov NMCTOoB
TecTa 1 HanemnTe oCTaBLUMICA
MSICHOV coyc. HakpoiiTte nuctamu
TecTa [ns NasaHby BTOPbIM CIOEM,
HaJaBuTe CBEpXY, @ 3aTeM HaneiTe
coyc bellamernb W NocbinbTe TepTbIM
CblpOM MoLiapenna.

MomecTuTe NPOTMBEHD ANS
3anekanus B OptiGrill. 3akpoiite
KPBILLKY rPUIIS 1 BKOYMTE €ero.
ABTOMaTMYECKM BbIGMpPaETCS
pyyHas nporpamma. Beibepute
OpaHXeBY HACTPOWKY C kKHomkon M
u Haxmute OK. Mocne 3aBepLueHus
npesBapuTENLHOrO NPorpesa
BbINeKaiiTe B Neyu B Te4eHne

20 MUHyT.

NOCOCb C NMANPUKON U
OB>XXAPEHHbLIMUW MOJIOCKAMU
N3 LYKUHA

| 6 nopumnn | ¢ 15 MUH. |

BbokoBown TepmocTaTt

u 1,5 4. 1. KON4YeHoV Nanpukn

m 0,5 4. n. xnonbeB Ynunm

u Cok 1 ueapa oaHoro MMoHa

m 4,5 cT. n1. onuBKoBoro macna

= Conb

= 6 cpune nococs 6e3 Koxu
(npnbn. 560 r)

= 900 r yykuHu (npnbs. 2 wr.)

CmelLiainTe KonyeHyo nanpuky,
MOMOBUHY XAOMbEB YNAMW, IMMOHHBIA
COK U1 TPETb ONMBKOBOrO Macna,
fobaBbTe conb no BKycy. Monente
3TOMN CMECHI0 (hurie N1ococs 1
0CTaBbTe MapVHOBATKCS.

[TomoViTe LiyKMHU 1 HapexbTe Ha
0YeHb TOHKME MOMOCKY, B Uaeane ¢
MOMOLL|bI0 OBoLLiEpeskn. OumncTuTe 1
13menbynTe 3y6unku YecHoka.

[l06aBbTe K U3MenbYEHHOMY YECHOKY
OCTaBLLUEECs ONMBKOBOE Macho 1
X7OMbS YN, NPUNpPaBbTE COMbHO U
NOMECTUTE B aKCECCyap-neyb.

CHumuTe HuxHioto nnacTuHy OptiGrill
11 3aMEHUTE ee Ha akceccyap-neyb.
lMonHocTbio OTKPOIiTE ABEPLYY FPUIS.

= 4 3yb4ynka YyecHoka

m 2 ropctb nnuctbeB basunvka

= 50 r 3eneHbix onnBok 6e3
KocTo4Yek

YcTaHoBuUTe TepMocTaT cOoky Ha 4.
[oCTOAHHO NOMELLMBANTE YECHOK, a
nocne Toro kak npubop pasorpeeTcs,
f06aBbTE NOMOCKY LyKWUHM B
aKkceccyap-neyb 1 Nonoxure gune
Nococst Ha rpunb. [OTOBLTE NOCOCH
Ha rpune npMMEPHO Mo 4 MUHyTHI

C Ka)Xoii CTOPOHbI 1 NOCTOSIHHO
MPOBEPSIATE LIyKUHM, 4TOObI OHM He
npuropeny.

[lo6aBbTe Lieapy MMMOHa, IUCTbS
Basunumka 1 onvBKM B aKceccyap-
neyb. CmeLLiaiTe BCe U nogaBainTe ¢
JXapEeHHbIM Ha rpune dune nococs.

MopcTtpauBaiiTte BpemMsi MNPUrOTOBMEHUA B 3aBUCUMOCTU
OT TonWWHbI chune nococs. Mopasarite ¢ AoNbkamu NMMOHA.
McronbayiiTe coveTaHue 3eneHOro W XENTOro LYyKWHW, YTOGbI
[06aBuTb Kpacok B Balle 6noao.
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CTEWK 13 PEBEP HA
PN I3 COYCOM YUl TA
MAPUHOBAHWM MNMEPLEM

| 6 nopuii | o 15 xBUNUH. |

aBTomMaTMuHMX nporpam & @

[na npurotyBaHHs coycy uii

MOTPI6HO:

= 3 4. 1. KOPUYHEBOro LyKPY

» 1,5 ct. n. pucosoro oyty

= 90 r TomatHoro coycy

= 1,5 4. n. coycy cpipaya (abo
iHLLOrO rocTporo coycy)

[ns npurotyBaHHs MapuHoBaHoro
nepyto noTpibHo:
= 3 yepBoHi nepyi

Y mucLi npuroTyiTe coyc unni,
3MILLABLUN KOPUYHEBWIA LYKOP i OLIET,
MOKY LIyKOP HE PO34MHMTLCA. MoTiM
AogdaiiTe ToMaTHMIA Coyc i coyc cpipava,
nepewilLaiite BCe Ta BigcTaBTe
MPUrOTOBaHY CyMiLLl Y CTOPOHY.
YBiMKHiTb rpunb OptiGrill. Bubepitb
HanawTyBaHHs @ i HaTucHiTb OK.

Po3pixte nepelp HaBnin, BUAANiTL
HaCiHHS | KOXHY NOMOBUHKY PO3pixXTe
Y3[OBX LLE Ha TPW YaCTUHM.
3wmilLalite i3 2 cT. N. 0NMBKOBOI ONii i
nogpibHeHUMM 3yBUmMKamMn YaCHMKY Ta
npunpaBTe Cinmio i nepLem.

Micns Toro sk npunag nonepeaHLo
HarpieTbCs, NOKNagiTh NepeLb Ha
PELLITKY Ta 3aKpUIATE rpunb.
(BamnoTpibHo byzae 3pobuTy

2 nopuii)

["oTyiiTe Ao TOrO Yacy, Mokm konip
iHAMKaTOPa He 3MIHMTLCS Ha YEPBOHNN.
[Mepeknagitb nepeLb Ha bntogo,

= 3 xoBTi nepyi

= 9 cn1 onmBKoBOI onii

u 3 3y64nku nogpibHeHoro YacHuKy

w Cinb i nepeyb

u 1,5 cT. 1. IMMOHHOrO COKy

u 3 cT. 11. CBiXOro nogpioHeHoro
6asuniky

= 95 macivH

[ins npuroTyBaHHs CTesiKiB MOTPIGHO:

u 6 cTeviku 3 pebep

NOTIM 3MiLLIalATe 3 MIMMOHHUM COKOM,
6a3unikoM, ONMBKaMM Ta ONMBKOBOK
onieto, LU0 3anuwmnacs.

[TpoTpiTb NNACTUHN. 3HOBY
YBIMKHITb rpunb OptiGrill. Bubepitb
HanawwTysaHHs & i HaTUCHITL OK.

[TpOMOKHITb CTelkv NanepoBum
PYLLHMKOM. [TpunpaBTe KOXeH CTeik 3
060x cTopiH cinnto i nepuem. Micns Toro
AK Npunag nonepesHsL0 HarpieTbes,
MOKNaLiTh CTENKN Ha PeLLiTKy
(BamnoTpibHo byae 3pobuTy 2 nopuii) i
OnyCTiTb KPULLKY rpunto. FoTyiTe 4O TX
nip, NOKM CTENKN He NPOCMaxaTbCs 40
PIBHSI 3TiHO 3 IHAMKATOPOM: KOBTUIA —
3 KPOB't0, MOMapaH4eBINn — CEPenHE
NPOCMaeHHst abo YePBOHMIA — NOBHE
NPOCMaXEHHS.

[Nepeknagitb CTelikv Ha Tapinku
Ta NoAaBaiTe i3 COycoM Yuni i
MapMHOBAHMM NEPLEM.

B XONOAUNBbHUKY.

MapuHoBaHMI nepeLb MOXHa NpUroTyBaTk 3asganeriab i 3bepiratu

Crenkn 3 pebep TakoX MOXHA 3aMiHUTU iHWKWMW YacTUHaAMK
ANOBUYMHM, HANpUKNaz cTelikamu 3 orysky, cine abo 6aBer.

KYPAYUN WWALUNUK «KANPE3E»
3 BAKITAXKAHAMW HA TPUII

| 6 nopuii | o 15 xBUNKH. |

BiyHui TepmocTart

» 10 wnaxok

[ns npurotysaHHs baknaxaHis
noTPI6HO:

u 1 kr 6aknaxanis (npuban3Ho 3 wr.)
w 1,54, 1. coni

u 8 ct. f1. 0nmBKOBOI OfTii

= 60 r coycy necto

[Ins npuroTyBaHHs WwaLnuky Ha

Lnaxkax noTpibHo:

= 900 r kypsyoro ¢pine (mpubn.
4 wrykm)

Momuiite 6aknaxaqu. Hapixte ix

Y300BX CKMOOYKaMW TOBLLMHOK 1 CM.

lMoknaaiTb y BENMKY MUCKY, nocunTe
cinnio i gopaiite 2 CT. 1. ONMBKOBOI
onii. MepemiluanTe BCi CKMOOUKM
pyKamu, o6 BOHM PiBHOMIPHO
NPOCOYUNUCS Cinnto Ta onieto. Y
HEBENWKIN MUCL 3MilLaiiTe coyc
NECTO 3 PELUTOIO ONii.

HapixTe kypsiye chine kybukamm

(48 kybukm). Moknagitb Ky6uKkM y
BEMVKy MUCKY, AOLABLUM FpaHynu
YacHWKY, MPOBAHCbKi TpaBM, Cinb Ta
oLeT i nepewmiwante. MpurotyiTe
LUALLINK, HAHU3YHOUM Ha KOXHY
LUNAXKy N0 Yep3i 4 KyOukm KypsiHoro
¢ine, 3 nomigopu Yepi Ta 2 Kynbku
moLapeny.

Bigkpwiite rpunb OptiGrill y
nonoxeHHi «bapbektoy». YcTaHoBITh

u 2 Y. 1. IpaHyn YacHuky

u 2 Y. 11. IPOBaHChKMX TpaB

» 1,5 4. . coni

» 1,5¢T. 1. 6anb3amiyHoro oyTy

= 36 nomigopwu yepi
(mpnbmsto 300 r)

u 24 kynbok mMoyapem
(mpnbmsto 120 r)

= 1 ny4ok 6asuniky

Ha BiyHOMY TepMOperynsTopi
piBeHb 4. llicns Toro sk npunag,
NoNepeaHbO HarpieTbCs, BUKNaAiTb
CKnBOYKY baknaxaHiB Ha NOTOK i
obcmayiiTe ix Ha rpuni MpoTArom
5 XBUMWH i3 KOXHOTO GOKy. Bam
noTpibHo Byae obcmaxuTh ABi nopLyji.
lMoknagite 06CcMaxeHi baknaxaHu
Ha bntogo, noTiM 3anuiite Coycom
MecTo Ta NpUKpackbTe NOOBUHOK
MPUroTOBaHOrO NINCTS 6aaunniky.

lMoknagiTh WaLLAMK Ha LWNaxKax

Ha NOTOK i rOTYMTE 110ro

npoTArom 15 XBUnuH, perynsipHo
nepeBepTayy LUNaxku, LWob
LAWK PIBHOMIPHO 06CMaxmBCs 3
ycix 60kiB. [IpibHO HapixTe peLTy
©asuniky Ta nocvnTe iM LWaLLmK.
lNopaBaiiTe pa3om i3 6aknaxaHamu.



NA3AHbA

| 6-8 nopuii | o 20 XBUNWH. |

Py4yHun pexum M

w 150 r ynbyni

m 75 mopksu

w3 3yb64nKm YacHuKy

m 751 cTeben cenepu

w2 cT. f1. 0on1BKOBOI onii

wm 375 r m’scHoro apLuy
(anoBu4nHa abo cymiLL CBUHUHU
Ta S710BUYNHN)

= 900 r TomatHoro nrope

OumCTiTh LBy, MOPKBY Ta 3y6umKu
YacHuKy. HapixTe ix gyxe apibHUMM
LuMaTouKamm. Takox HapixXTe TakuM
YMHOM cenepy.

Y Benukiii CKoBOpOZi Ha cepeaHbOMY
BOrHi po3irpinTe onito, gopaiite

0BOMi Ta roTyWTe 5 xsunuH. fopaiite
thapLy, nepewmiiante, Wob po3ginuTu
10ro Ha HeBenuKi LIMATOYKM, MOTiM
fofanTte TomatHe mope, YebpeLb,
Cinb i NepeLp. 3anuwuTe rotyBaTUCs
Ha 20 XBUMWH.

PosTonitb BepLukoBe Macno B
kacTpyni, gogaiite 6opoLHo Ta
36uiiTe, moTim, 36mBatou, JopanTe
MOJIOKO Ta roTyiTe 6nm3bko

5 XBUNWH, NPOAOBXYIoUM 361BaTH,
noky bellamenb He 3arycHe.
[punpasTe cinnto i nepuem.

Ha aHo geka ons BunikaHHS Hanuinte
TPOXW M’'AACHOrO coycy. Posknagite

= 2 4. n1. yebpeyro

= 30 r BepLukoBoro macna

= 30 myku

= 30 mn moroka

w 250 r nucTiB cBixoi nasaHbi
(6rm3bKo 6 ncTiB)

w75 TepToro cupy moyapena,
Cinb, Mepeyb

Lap N1CTIB 4N1s NasaHbi, 3a NoTpebn
po3pi3aBLLK iX. 3MaCTiTb NONOBUHOK
M'SICHOTO COYCY, LLO 3anMLUMBCS,
[0fanTe Le OAWH Luap NUCTiB
nasaHbi, a NOTiM NonuiiTe 3anuLLKamm
M’ICHOTO coycy. Hakpwiite nuctamm
nasaHbi, NPUTUCHITB X, NOTIM
3MacTiTb COycom beluamerns i
MoCUNTE TEPTOK MOLLAPENOI0.

[omicTiTb AeKo ANs BUMiKaHHS

B OptiGrill. 3akpuiite rpunb i
YBIMKHITb 110ro. Py4Ha nporpama
BMOMpPaETbCS aBTOMATUYHO. Brbepith
HanalTyBaHHs NOMapaH4eBoro
KONbOPY 3@ AOMOMOTOL0 KHOMkW M

i HaTucHiTb OK. Micns 3akiHYeHHs
po3irpiBaHHs BUMikanTe cTpasy B
AyXOBii Wwaci 20 XBUNWH.

JTIOCOCH I3 NAMNPUKOIO
TA MACEPOBAHNMU
CKMBOYKAMN LIYKIHI

| 6 nopuii | ¢ 15 xBuUnuH. |

BiyHnn TepmocTaTr

w 1,5 4. . Kon4eHoi nanpuku

= 0,5 4. n. nnacTiByiB neputo Yui

w Cik i yegpa 1 numoHa

w 4,5 ct. n1. onmBKOBOI oflil

= Cinb

= 6 ¢pine nococs 6es Lwkipn
(npun6r. 560 r)

3milwaiiTe KonYeHy nanpuky,
NOMOBMHY MOpLji NnacTiBLiB
nepLto Yuni, IMMOHHWA CiK,

1 cT. n. ONIMBKOBOI Onii Ta AopanTe
Cinb 3a cmakoM. Llieto cymiLuiuio
3anunTe (hine nococs i 3anuwite
MapuHyBaTHCS.

[pomwuiiTe Ta HapixTe LyKiHi gyxe
TOHKMMU CMY>XXKamu, B ideani 3a
[0MOMOrot 0BoYEPi3kU. OUNCTITh i
MoAPIBHITL 3y6UMKN YACHMKY.

[NocunTe noapiGHEHNIA YacHK
3anuLLKamM1 ONMBKOBOI Oflii Ta
nnacTiByiB Yvni, NpunpasTe cinnio i
MOMICTIiTb Y hOpMy ANS BUMIKAHHS.

3HIMITb HVKHIO MNACTUHY TPUIio
OptiGrill i 3amiHiTb ii Ha hopmy ans

= 900 r yykiHi (npnbamn3Ho 2 LWTyku)

w4 3y64nKu YacHuKy

2 XMeHs nncTs basuniky

u 50 r 3eneHnx onmBok 6e3
KicTo4YoK

BUnNikaHHs1. MOBHICTIO BigkpuiTe
[BepusTa rpunto. YCTaHoBITb Ha
BiYHOMY TEpPMOPEryNATOPI PiBeHb

4. YacTo nomiLuyiTe YacHuK i, konm
npunag nonepeaHb0 HarpieTbes,
NOKNaZAITb CMYXKM LyKiHi y chopmy
N5 BUNikaHHS, a dine nococs — Ha
notok ans rpunto. O6cmaxTe nococb
npUBAN3HO NMPOTArOM 4 XBUAWH i3
KOXHOro 60Ky, MOCTIMHO NOMILLY04M
LIYKiHi.

[opanTe y doopmy Ans BUNIKaHHS
Lieapy nMMoHa, nucTs 6asuniky

Ta onuBku. LLle pa3 nepemiwarte

11 nopagaiite 3 ¢hine nococs,
MPUroTOBaHUM Ha rpurii.

KOnbopy.

Bigperyntonte Yac rotyBaHHSl BigMoBiAHO 4O TOBLUMHKM dhine
nococs. NogaeanTe i3 YacTMHKamu numoHa. BukopuctoByriTe
CyMill 3eMeHuX Ta KOBTUX LyKiHi, 06 gogaty Tpoxu Ginblue
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ANTRICOT LA GRATAR
@ISO SCH | EESIHARDE |
MARINATI

| 6 portii | - 15 min. |

Programe automate @

Pentru sosul chilli:

u 3lingurite de zahdr brun

u 1,5lingurd de otet de orez

1 90 g pastd de rosii

w 1,5 lingurita de sos sriracha (sau
alt sos picant)

Pentru ardeii marinati:
u 3 ardei rosii
u 3 ardei galbeni

Intr-un bol, pregititi sosul chilli
amestecand zaharul brun si otetul
pana cand se dizolva zaharul. Apoi
adaugati sosul de rosii si sosul sriracha,
amestecati si ldsati deoparte.

Porniti aparatul OptiGrill. Selectati
setarea ( ) si apasati OK.

Taiati ardeii in jumatati, scoateti
semintele si téiati fiecare jumatate in
trei bucati, pe lungime. Amestecati cu
jumatate din uleiul de masline si cateii
de usturoi tocati, apoi asezonati cu
sare si piper.

Dupi ce aparatul s-a preincalzit,
asezati ardeii pe grill si inchideti-I.
(va trebui s faceti acest lucru in 2
transe)

Lasati-ila copt pana ce indicatorul
luminos lumineaza rosu. Scoateti ardeii

= 9clulei de mdsline

u 3 cdtei de usturoi, tocati

m Sare si piper

u 1,5 lingurd de suc de lamdie

= 3linguri de busuioc proaspat
tocat

= 95 g masline negre

Pentru fripturd:
= 6antricoate

pe un vas, apoi amestecati-i cu sucul
de lamaie, busuioc, masline si restul
uleiului de masline.

Stergeti placile. Porniti aparatul
OptiGrill din nou. Selectati setarea
&= si apasati OK.

Tapotati usor fripturile cu un servet de
bucétarie. Asezonati fiecare friptura
cu sare si piper pe amandoud partile.
Dupi ce aparatul s-a preincalzit,
asezati fripturile pe grill (va trebui sa
faceti acest lucru in 2 transe) si coborati
capacul. Gatiti pana ce indicatorul
luminos afiseaza gradul de rumenire a
fripturii pe care il doriti: galben pentru
»n sange’; portocaliu pentru,,mediu”
sau rosu pentru,,bine facut".

Scoateti fripturile pe farfurii si serviti
cu sosul chilli si ardeii marinati.

Ardeii marinati pot fi pregatiti in avans si tinuti la frigider.

De asemenea, puteti inlocui antricotul cu alte bucati de
carne de vita, cum ar fi vrabioara, muschi sau fleica.

FRIGARUI DE PUI CAPRESE
CU VINETE LA GRATAR

| 6 portii | o 15 min. |

Termostat lateral

w 10 frigdrui

Pentru vinete:

u 1kg vinete (aprox. 3)

w 1,5 lingurita de sare

u 8linguri de ulei de masline
» 60 g pesto

Pentru frigdrui:
m 900 g fileuri de pui
(aprox. 4 bucdti)

Spalati vinetele. Taiati-le pe lungime,
in felii groase de 1 cm. Puneti-le
intr-un bol mare, presarati-le cu

sare si adaugati jumatate din uleiul
de masline. Amestecati cu mainile
pentru a acoperi bine toate feliile.
Intr-un bol mic, amestecati pesto cu
restul uleiului.

Taiati fileurile de puiin 48 de
cuburi. Puneti-le intr-un bol mare
cu usturoiul granulat, ierburile de
Provence, sare si otet si amestecati
bine. Pregatiti frigaruile infigand
alternativ 4 cuburi de pui, 3 rosii
cherry si 2 bile de mozzarella pe
fiecare frigaruie.

u 2lingurita de usturoi granulat
u 2lingurita de ierburi de Provence
u 1,5 lingurita de sare
u 1,5 lingurd de otet balsamic
u 36 rosii cherry (aprox. 300 g)
1 24 bile de mozzarella
(aprox. 120 g)

u 1legaturd de busuioc

Deschideti OptiGrill in pozitia gratar.
Setati termostatul din lateral la 4.
Dupa ce aparatul s-a preincalzit,
asezati feliile de vinete pe tava si
préjiti-le timp de 5 minute pe fiecare
parte. Va trebui sa faceti acest
lucruin 2 transe. Asezati vinetele la
gratar intr-un vas, apoi turnati pesto
deasupra si decorati cu jumatate din
frunzele de busuioc.

Asezati frigaruile in tava si lasati-le la
prdjit timp de 15 minute, intorcandu-
le frecvent pentru a vd asigura ca

se patrund pe toate partile. Tocati
marunt restul busuiocului si presarati-|
peste frigarui. Serviti cu vinete.



SOMON CU BOIA S| FASII DE
DOVLECE| SOTE

LASAGNA

| 6-8 portii | #” 20 min. | | 6 portii | . 15 min.

Mod manual M Termostat lateral

m 150 g ceapa

m 75 g morcovi

m 3 catei de usturoi

u 75 g tije de telina

u 2lingurd de ulei de mdsline

m 375 g carne mdcinata (vitd sau
amestec de porc si vitd)

w 900 g pasta de rosii

Descojiti ceapa, morcovii si cateii de
usturoi. Taiati in bucati foarte mici,
inclusiv telina.

Incingeti uleiul intr-o tigaie mare

la foc mediu, adaugati legqumele si
gatiti timp de 5 minute. Adaugati
carnea macinatd, amestecati pentru

a o desface in bucati mai mici, apoi
adaugati pasta de rosii, cimbrul, sarea
si piperul. Lasati la gatit timp de 20 de
minute.

Topiti untul intr-o tigaie, adaugati
faina si amestecati cu un tel; adaugati
laptele in timp ce amestecati si gatiti
aprox. 5 minute, amestecand pana
cand sosul béchamel se ingroasa.
Asezonati cu sare si piper.

u 2lingurita de cimbru

m 30gunt

w 309 fdind

u 30cl de lapte de vacd

u 250 g foi de lasagna proaspete
(aprox. 6 foi)

u 75 g brdnzd mozzarella rasd,
Sare, piper

Turnati putin sos pentru carne pe
fundul tavii de copt. Asezati un strat
de foi de lasagna, taindu-le daca este
necesar. Intindeti jumatate din sosul
rdmas, adaugati un nou strat de foi de
lasagna, apoi sosul ramas. Acoperiti cu
foi de lasagna si apasati, apoi intindeti
sos béchamel si presarati branza
mozzarella rasa.

Asezati tava de copt in OptiGrill.
Inchideti grillul si porniti-l. Programul
Manual se selecteaza automat. Alegeti
setarea de culoare Portocaliu folosind
butonul M si apasati OK. Odatd ce
preincdlzirea este finalizatd, lasati
cuptorul sa coaca timp de 20 de
minute.

u 1,5 lingurita de boia de ardei
afumata

u 0,5 linguritd de fulgi de ardei iute

w 1ldmadie, sucul si coaja rasa

u 3linguri de ulei de masline

u Sare

Amestecati boiaua afumatd, jumatate
din fulgii de ardei iute, sucul de lamaie,
o treime din uleiul de masline si sare
dupa gust. Turnati acest amestec peste
fileurile de somon si lasati deoparte la
marinat.

Spalati dovleceii i feliati-i in fasii
foarte subtiri, preferabil cu o razatoare
mandolina. Decojiti si maruntiti cateii
de usturoi.

Acoperiti usturoiul maruntit cu uleiul
de masline si fulgii de ardei iute
ramasi, asezonati cu sare si apoi puneti
totul in accesoriul pentru cuptor.

Scoateti placa inferioara a aparatului
OptiGrill si inlocuiti-o cu accesoriul

u 6 fileuri de somon fdrd piele
(aprox. 560 g)

= 900 g dovlecei (aprox. 2 bucdti)

= 4 catei de usturoi

» 2mand de frunze de busuioc

u 50 g masline verzi fdrd sambure

pentru cuptor. Deschideti complet
usa gratarului. Setati termostatul din
lateral la 4. Amestecati usturoiul des
si, dupa ce aparatul s-a preincalzit,
adaugati fasiile de dovleceiin
accesoriul pentru cuptor si asezati
fileurile de somon pe tava de gill.
Prdjiti somonul aproximativ 4 minute
pe fiecare parte, amestecand dovleceii
continuu.

Adaugati coaja rasa de lamaie,
frunzele de busuioc si maslinele in
accesoriul pentru cuptor. Amestecati
totul o ultima data si serviti cu fileurile
de somon la gratar.

Reglati timpul de gatire in functie de grosimea fileurilor de
somon. Serviti cu sferturi de lamaie. Folositi un amestec de
dovlecei verzi si galbeni pentru mai multa culoare.
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PUBAN CTEK HA TPUN
C 4YnJjin coCc M MAPNMHOBAHMW
YY LKW

| 6 yoBeka | ¢ 15 MuH. |

aBTOMaTU4YHW Nporpamu (=)

3a ynnm coca:

= 3 4.n. KapsBa 3axap

= 1,5 c.n. opn3sos ouet

= 90 g aomareH coc

= 1,5 4.5. coc wpmpaya
(nnn gpyr 0T coc)

3a mapuHoBaHUTe YyLLKN:
= 3 YyepBeHU YyLLUKN
= 3 XBATN YyLKN

B kyna npuroTeeTe 4umm coca, kato
pasGbpkate kadsiBaTa 3axap v ouera,
[0KaTO 3axapTa ce pa3teopu. Crien
ToBa J0GaBeTe JOMATEHMs COC 1 coca
Wwpvpaya, pasbibpkaiite u ocTaseTe
HacTpaHa.

Brntoyere Bawms OptiGrill. U3bepete

HacTpoika @ (Yywwkm) n HatucHeTe OK.

HapexeTe YyLukuTe HanonoswuHa,
OTCTPaHeTe CEMKUTE 1 HapeXeTe Besika
MOJIOBYHA Ha TPM YaCTU MO AbMKIHA.
PasbbpkaiTte nonosuHata 3eXTuH

C HaKbLAHUTE CKUMMAKN YECHH 1
OBKYCETE ChC COI U YepeH nunep.

Crep kaTo ypeabT € 3arpsn
NpeABapuTENHO, NOCTABETE YyLLKUTE
BbPXY rpuna 1 ro 3aTBOpeTe.

(e TpsibBa Aa HanpaswTe TOBA HA

2 napTvau)

OcTaBeTe r1 Aa ce roTesT, A0KaTO
WHAVMKATOpHAaTa NaMnuyka CTaHe
yepBeHa. [pexsbpreTe YyLkuTe B

= 9 cl 3exTnH

= 3 CKUUZKN YECBH, HaKbIILaH

m Con v YepeH nunep

= 1,5 ¢.n. IMMOHOB COK

= 3 c.1. npeceH HakbLaH bocunek
95 g YyepHu macnuHn

3a creka:
m 6 pubaii cteka

YWHWS, Cnep KOeTo i pasbbpkanTe ¢
NUMOHOBMS COK, Gocuneka, MacnuHuTe
11 OCTaHanms 3exXTuH.

/36bpLuete nnounte. Brnoyete
otHoBo Bawwns OptiGrill. U3bepeTe
HacTporikaTa &= (Tenewko) u
HaTucHete OK.

MogacyLueTe CTEKOBETE C KyXHEHCKa
porika. OBKyceTe BCEKW CTeK OT ABETE
CTPaHu CbC Con 1 YepeH nunep. Cren
KaTo ypeobT € 3arpsin NpeABapuUTenHo,
MOCTaBETE CTEKOBETE BHPXY rpuna
(e TpsibBa Aa HanpaswTe TOBa Ha 2
napTuau) 1 crycHeTe kanaka. [oTBeTe,
AOKaTO MHAMKATOPHATA Namnuyka
CBETHe B LBAT, KOWTO CbOTBETCTBA Ha
npeanouuTaHusTa By no oTHoLLEHE Ha
CTEKOBETE: XbIIT 32 aNnaHrme, OpaHKes
3a CPEAHO M3NEYEHO UMM YEPBEH 3a
B06pe naneyeHo.

[pexBbpneTe CTEKOBETE B YNHUM
1 cepBuMpaliTe C Ynnu coca u
MapWHOBAHWTE YyLLIKM.

Unu praHk cTek.

MapurHoBaHUTe YyLLKM MoraTt a ce NpuUroTBaT
npeaBapuyTENHO M Aa Ce CbXpaHsaBaT B XJ1agUIHUKa.

MoxeTe cbLLO Taka Aa 3aMeHuUTe pubain CTeKOBETE C ApYru
BMOOBE TENeLIKO MECO, KaTo HanpuMep pamcTek, KoHTpadune

MANEWKA WWAWYETA
,2KAMNPE3E®“ C TPUJTOBAHW
MATIAOXKAHN

| 6 yoBeka | ¢ 15 MUH. |

CTpaHM4yeH TepmocTaT

= 10 wuwyeta

3a natnapxanure:

w 1 kg natnagxaum (npubn. 3)
w 1,54.1. con

= 8 c.. 3exXTuH

= 60 g necto

3a wuwyerara:
= 900 g nuneLukn uneta
(npubn. 4)

Mamuiite natnamkanute. Hapexete
TV MO AbMKWUHA Ha OUMUIAKK C
nebenuHa 1 cm. CnoxeTe rm B
ronsiMa kyna, NnopbCeTe CbC Con

1 nobaBeTe NoroBKHaTa 3EXTHUH.
Pas6bpkaiite ¢ pble, 3a Aa cTe
CUrypHU, Ye BCUYKM hunuiiku ca
MOKPUTK CbC cMecTa. B marnka kyna
pasbbpkaiiTe NECTOTO C OCTaHaNMS
3EXTUH.

HapexeTe nuneLwkute cuneta Ha
48 kybyeta. Cnoxete ru B ronsma
Kyna 3aefHo C YeCbHa Ha rpaHynu,
npoBaHcanckuTe 6unku, conTa u
oueTa u pasbbpkaiite. Mpuroteete
LIMWYeTaTa, KaTo Ha BCAKO LUMLLIYE
pegysarte no 4 nuneLukm kybyera, 3
4epu gomara 1 2 Tonkv Mouapena.

OtBopeTte Bawwms OptiGrill B nosuups
,0apbekto“. 3apaiTe cTpaHNYHUS

m 2 Y4.71. YECbH Ha rpaHymm

= 2 Y4.J1. MpoBaHcalckn bukm

» 1,54.n. con

= 1,5 c.n. bancamos oyet

= 36 bpos yepn gomara
(npubnmnantenHo 300 g)

= 24 Tonkv Moyapena
(npnbn. 120 g)

= 1 Bpb3ka bocunek

TepmocTart Ha 4. Cnep kato ypeabT

€ 3arpsn npeaBapUTenHo, noctaBeTe
unuikuTe NatnagxaH Bbpxy
TaBaTta 1 v rpuioBaiTe 3a 5 MUHyTH
OT BCska cTpaHa. LLle Tpsbea aa
HanpasuTe TOBa Ha 2 NapTUaM.
lMocTaBeTe rpunoBaHuUTe natnamxanu
B YMHUSI, CMef KOEeTo noneiite ¢
MecToTOo W rapHMpaiiTe ¢ NooBMHaTa
nucra 6ocunexk.

MocTaBeTe WKLLIYETaTa BHPXY TaBata
1 T1 ocTaBeTe Ja ce roteaT 15
MWHYTU, KaTo 1 06pbLUaTe PefoBHO,
3a [1a CTe CUTYpHH, Ye ca rpunoBaHu
OT BCWYKM CTpaHu. Hakbnuaiite

Ha CUTHO OcTaHanusl Gocunek 1

r0 NOpPbCETE BbPXY LUMLLIYETATA.
CepsupaiiTe ¢ natnagxaHute.



NA3AHA

| 6-8 uoBeka | ~#” 20 MuH. |

Manual mode (Pb4eH pexum) M

m 150 g nyk

m 75 g MopkoBu

w3 CKWIMBKN YecbH

m 75 g nmucta ot yenuHa

w2 cyneHa ibXula 3eXTnH

m 375 g kavima (TeneLuka unv cMec
OT CBUHCKO U TeJeLLKO)

= 900 g gomateHo nrope

Oberete nyka, MOPKOBITE U
CKUNMAKUTE YeCbH. HapexeTe m
Ha MHOrO Marnku napyeta, KakTo u
LenvHara.

3arpeiite 0n1oTO B roNnsiM TUraH Ha
CpeneH orbH, JobaBeTe 3eneHyyLuTe
v rotBeTe 5 MuHyTH. [lobaseTe
kalimara, kaTo 1 pa3bbpkeaTe, AoKaTo
CTaHe Ha Masik1 napyeHLa, cres
koeTo f0baBeTe AOMATEHOTO Mope,
MalLiepkaTa, ConTta u YepHus nunep.
OcraBeTe fa ce rotau 3a 20 MUHYTH.

Pasrtonete MacnoTo B TuraH, sobasete
OpalLLHoTO 1 pasbuiTe, cneg KoeTo
pobasete mMnsikoTo, 6e3 Aa civpate ga
pa3buBarte, 1 roTBETE OKOMO 5 MUHYTH,
kaTo npogbkasare Aa pasbueare,
AokaTto GeLlamenbT ce CrbCTy.
lMoanpaBeTe CbC CoM 1 YEPEH NUMep.

= 2 4.1. MaLyepka

= 30 g macno

= 30 g bpawHo

= 30 ml npsicHo mnsiko

= 250 g npecHu Kopu 3a nasaHsi
(okoro 6 kopu)

= 75 g HacTbpraHa mMoyaperna,
Con, YyepeH nunep

Cunete Marko 0T coca ¢ Meco

Ha ObHOTO Ha TaBaTa 3a NeyeHe.
[NomopeneTe eanH Cnovi kopy 3a fiasaHs,
KaTo rv cpsiaBarte, ako e Heobxoammo.
Hawmaxete ¢ nonosuHara ot
OCTaHanus coc ¢ Meco, fobaBeTe oLue
€[VH Co KOpW 3a NasaHs, Cnep KoeTo
0CTaHanus coc ¢ Meco. lNokpuite

C KOpM 3a Jla3aHsl, HaTUCHETE, creg,
KOETO HamaxeTe CbC coc bellamen n
NopbCeTe C HacTbpraHata MoLaperna.

[NocTaBeTe TaBaTa 3a neyeHe BbB
Bawwuwns OptiGirill. 3ateopete rpuna u
ro BknoyeTe. ABTOMaTUYHO € 3bpaHa
nporpamara ¢ pb4H1 HacTPOrKM.
/13bepeTe HacTpoiikaTa 3a opaHxeB
LAt ¢ 6yToHa M 1 HaTucHeTe

OK. Cnep kaTo npeaBapuTeNHOTO
3arpsiBaHe NPUKKYM, OCTaBeTe da ce
neye 3a 20 MuHyTH.

CbOMTIA C YEPBEH INUNIMEP
CbC COTUPAHW NEHTWN OT
TUKBUYKU

| 6 yoBeka | ¢ 15 MUH. |

C'rpavaeH TepMocTaT

w 1,5 4.1, nyweH YepBeH nunep

m 0,5 4.51. NOT YepBeH nunep Ha
nrocnm

w1 IMMOH, COK M Kopa

w 4,5 c.n. 3exTnH

w Con

Pa3bbpkaiiTe nyLLEHUS YEPBEH NUNep,
nonoBMHaTa MioT YePBEH Nknep Ha
TIOCTM, MMOHOBWSI COK, €Ha TpeTa oT
3eXTUHa U con Ha BKyc. MacuneTe Taam
CMeC BbpXy (hunertarta ot CboMra 1
0CTaBeTe HacTpaHa fia Ce MapyHoBaT.

ViamniTe TUKBIUYKaTa M HapexeTe
Ha MHOTO TbHKI MBULW, Hal-[00pe
C pe3savka 3a sownku. Obenete u
CMeneTe CKUMAKUTE YECHH.

[NokpuiiTe cMeneHns YeckH ¢
OCTaHanus 3eXTvH 1 NIOT YepBeH
nnrep Ha NiCu, 0BKYCETe ChC COM U
1ocTaBeTe B akcecoapa 3a ypHa.

OtcTpaHeTe fonHara nnoya Ha
OptiGrill u 5 cMeHeTe ¢ akcecoapa 3a

m 6 ¢uneta ot cbomra be3 koxa
(npubn. 560 g)

= 900 g TukBuYkmM (Mpmbn. 2)

= 4 cKUMaKN YecbH

w 2 wena 5mcTa ot bocunek

u 50 g 3eneHn macnmHm 6e3
KocTunka

¢ypHa. OTBOpETE HaMbLHO BpaTata
Ha rpuna. 3agaiTe CTpaHnYHUs
TepmocTar Ha 4. Pasbbpksalite 4ecTo
YechbHa U cref KaTo ypeabT e 3arpsin
npeaBapuTenHo, AobaBeTe UBMLMTE
TUKBMYKA KbM akcecoapa 3a dypHa 1
rnocTaBeTe unetara ot CboMra BbpXy
rpun TaBara. [punosaiite cbomrata
32 NpuBNMauTEenHO 4 MUHYTV OT BCSKa
CTpaHa, kaTo GbpkaTe TUKBUYKUTE
HenpeKbCHaro.

[obasete numoHoBara kopa, nucrara
Bocunek n MacnuHUTE B akcecoapa 3a
¢hypHa. PasbbpkaliTe 3a NocregeH mst
11 CepBupanTe C rpunoBaHunTe duneta
OT CbOMra.

Perynuparite BpemeTo 3a rorBeHe cnopes AebenuHata Ha
dunetata oTr cbomra. CepBupante C peseHYeTa JMMOH.
M3non3BaiTe MMUKC OT 3eNeHa 1 XbnTa TUKBUYKA, 3a Aa fobasute
Mariko noBeye UBAT KbM SACTUETO.
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GRILLANI RIB ODREZAK S
UMAKOM OD CILIJA | MARINIRANIM
PAPRIKAMA
| 6 osobe | o 15 min. |
Automatskih programa & ()

Za umak od ¢ilija:

u 3Zlicice smedeg Secera

u 1,5 Zlicarizinog octa

= 90 g umaka od rajcice

u 1,5 Zlicica umaka Sriracha (ili
drugog ljutog umaka)

Za marinirane paprike:
= 3 crvene paprike
u 3 Zute paprike

U zdjeli pripremite umak od chillija
mijesajuci smedi Secer i ocat dok se
Secer ne rastopi. Zatim dodajte umak
od rajcice i umak Sriracha, pomijesajte
i stavite sa strane.

Ukljucite uredaj OptiGrill. Odaberite
postavku @ i pritisnite U redu.

Prerezite paprike na pola, ocistite
sjemenke i svaku polovicu uzduzno
prerezite na tri komada. Pomijesajte
s pola maslinovog ulja i nasjeckanim
ceSnjakom te zacinite solju i paprom.

Kad se uredaj zagrijao, paprike
stavite na grill i zatvorite ga. (ovo cete
napraviti u dvije serije)

Ostavite ih da se peku dok indikator ne
zasvijetli crveno. Prebacite paprike u
posudu, te ih pomije3ajte s limunovim

© 9 c maslinovog ulja

u Solipapar

u 1,5 Zlica soka od limuna

u 3Zlice svjeZe sjeckanog bosiljka
u 95 g crnih maslina

Za odrezak:
w 6rib odreska

sokom, bosiljkom, maslinamai
ostatkom maslinovog ulja.

Obrisite ploce. Ponovno ukljucite
uredaj OptiGrill. Odaberite postavku

& ipritisnite U redu.

Posusite odreske kuhinjskim papirom.
Svaki odrezak zacinite s obje strane
solju i paprom. Kad je uredaj zagrijan,
stavite odreske na grill (ovo cete
napraviti u dvije serije) i spustite
poklopac. Pecite sve dok indikator

ne odgovara nacinu kakvom volite,
Zuto za slabo peceno, narancasto za
srednje slabo peceno i crveno za dobro
peceno.

Prebacite odreske na tanjure i
posluzite ih uz umak od chillija i
marinirane paprike.

frizider.

Marinirane se paprike mogu unaprijed pripremiti i spremiti u

Takoder mozete zamijeniti rib odrezak s drugim govedim mesom
kao sto je ramstek, odrezak od buta ili odrezak bavette.

PILECI CAPRESE RAZNJICI S
GRILLANIM PATLIDZANIMA

| 6 osobe | ¢ 15 min. |

Bocni termostat

u 10 Stapica za raznjice

Za patlidzane:

= 1kg palidzana (otprilike 3 komada)
= 1,5 Zlicica soli

u 8Zlica maslinovog ulja

= 60 g pesto umaka

Za raznjice:
= 900 g pilecih odrezaka
(otprilike 4)

Operite patlidZzane. Prerezite ih
uzduzno u kriske debljine 1 cm.
Stavite ih u veliku zdjelu, pospite
solju i dodajte polovicu maslinovog
ulja. Izmijesajte rukama kako biste
osigurali da su sve kriske prekrivene.
Pesto izmijesajte s preostalim uljem
u maloj posudi.

Narezite pilece odreske na 48
kocke. Stavite ih u veliku posudu
zajedno s ¢eSnjakom u granulama,
provansalnskim zacinima, solju i
octom te pomijesajte. Pripremite
raznjice tako da naizmjeni¢no
nabodete 4 kockice pileceg mesa, 3
cherry rajéice i 2 kuglice mozzarelle
na svaki raznjic.

» 2Zlicica ¢eSnjaka u granulama
u 2Zlicica provansalskih zacina
» 1,5Zli¢ica soli
» 1,5 Zlica balzami¢nog octa
u 26 cherry rajcice (otprilike 300 g)
u 24 kuglica mozzarelle
(otprilike 120 g)

u 1svezanj bosiljka

Otvorite uredaj OptiGrill u polozaj za
rostiljanje. Postavite bocni termostat
na 4. Kad je uredaj zagrijan, stavite
kriske patlidzana na pekac i grillajte
ih 5 minuta sa svake strane. Ovo
cete morati napraviti u dvije serije.
Stavite grillane patlidzane u posudu
te ih prelijte pestom i ukrasite
polovicom listova bosiljka.

Stavite raznjice na pekac i pecite 15
minuta te ih redovito okrecite kako
biste osigurali da su grillani sa svih
strana. Sitno nasjeckajte ostatak
bosiljka i pospite preko raznjica.
Posluzite patlidzane.



LAZANIJE

| 6-8 osobe | o 20 min. |

Ruéni naéin radaM

m 1509 luka
u 75 g mrkve

m 75 g stabljike celera

w 2 zlica maslinovog ulja

m 375 g mljevenog mesa (govedine
ili mjesavine svinjetine i govedine)

W 900 g pirea od rajcice

Ogulite luk, mrkvu i cesnjak.
Narezite ih na vrlo male komade. Isto
ucinite s celerom.

Zagrijte ulje u velikoj tavi na srednje
jakoj vatri, dodajte povrce i pirjajte
5 minuta. Dodajte mljeveno meso,
mijesajte kako bi se meso razdvojilo
na manje komade, a zatim dodajte
pire od rajcice, timijan, sol i papar.
Ostavite da se pirja 20 minuta.

Otopite maslac u posudi za

umake, dodajte brasno i mijesajte
pjenjacom, a zatim dodajte mlijeko,
nastavite mijesati pjenjacom i
kuhajte priblizno 5 minuta i dalje
mijesajuci, sve dok se beSamel na
zgusne. Zacinite solju i paprom.

w 2Zlic¢ica timijana

m 30 g maslaca

m 30g brasna

30 cl mlijeka

W 250 g svjezih listova za lazanje
(priblizno 6 listova)

m 75 g naribane mozzarelle,
Sol, Papar

Dio umaka od mesa stavite na

dno pekaca. Stavite sloj listova za
lazanje, prerezite ih ako je potrebno.
Premazite polovicom ostatka umaka
od mesa, dodajte jos jedan sloj
listova za lazanje, a zatim stavite
ostatak umaka od mesa. Prekrijte
listovima za lazanje, pritisnite, a
zatim premazite besamel umakom i
posipajte naribanom mozzarellom.

Pekac stavite u OptiGrill. Zatvorite
grill i ukljucite ga. Automatski je
odabran rucni program. Odaberite
narancastu postavku s pomocu
gumba Mi pritisnite OK. Kad se
uredaj zagrije, ostavite da se lazanje
peku 20 minuta.

LOSOS S PAPRIKOM | SOTIRANIM
TRAKAMA TIKVICA

| 6 osobe | . 15 min.

Bo¢ni termostat

w 1,5Zlicica dimljene paprike

u 0,5 Zlicice chillija

w 1limun, sok i korica

» 4,5 zZlica maslinovog ulja

» Sol

u 6 fileta lososa bez koze
(otprilike 560 g)

Pomijesajte dimljenu papriku,

pola dilija, sok od limuna, tre¢inu
maslinovog ulja i sol po zelji. Ovom
mjeSavinom prelijte lososa i stavite
sa strane da se marinira.

Operite tikvicu i narezite na

vrlo tanke trakice, najbolje s
manodlinom. Ocistite i sameljite
cesnjak.

Prekrijte mljeveni cesnjak s
ostatkom ulja i ¢ilijem, zacinite solju
i stavite u nastavak za pecnicu.

Uklonite donju plocu vaseg uredaja
OptiGrill i zamijenite je nastavkom

m 900 g tikvica (otprilike 2)
u 2 3aka listova bosiljka
u 50 g zelenih maslina bez kostica

za pecnicu. U potpunosti otvorite
vrata rostilja. Postavite bocni
termostat na 4. Stalno mijesajte
ceSnjak i kad je uredaj zagrijan,
dodajte trakice tikvice u nastavak za
pecnicu i stavite filete lososa na grill.
Grillajte lososa otprilike 4 minute

sa svake strane, stalno mijesajuci
tikvice.

Dodajte koricu limuna, listove
bosiljka i masline u nastavak za
pecnicu. Jos jednom pomijesajte i
posluzite s grillanim filetima lososa.

Prilagodite vrijeme pripreme debljini fileta lososa, Posluzite
s kriskama limuna. Rabite kombinaciju zelenih i Zutih tikvica
kako biste dodali jos malo boje u jelo.
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NA ZARU PECEN BRZOLNI STEAK
S CILIJEVO OMAKO IN MARINIRANO
PAPRIKO
| 6 osebe | ¢ 15 min. |
Avtomatskih programov & @

Za cilijevo omako:

u 3Zlicki rjavega sladkorja

u 1,5 Zlica rizevega kisa

= 90 g paradiznikove omake

u 1,5 Zlicka omake sriracha (ali
druge pekoce omake)

Za marinirane paprike:
= 3rdeci papriki
= 3 rumeni papriki

V skledi pripravite ¢ilijevo omako tako,
da zmesate rjavi sladkor in kis, dokler
se sladkor ne raztopi. Nato dodajte
paradiznikovo omako in omako
sriracha, premesajte in dajte na stran.

Vklopite napravo OptiGrill. Izberite
nastavitev @ in pritisnite OK.

Paprike prerezite na pol, odstranite
semena in vsako polovico po dolZini
narezite na tri trakove. Zmesajte s
polovico oljénega olja in sesekljanimi
stroki cesna ter zacinite s soljo in
poprom.

Ko je naprava ogreta, polozite trakove
paprike na Zar in ga zaprite. (to boste
morali storiti v dveh serijah)

Pustite, da se pecejo, dokler indikator
ne zasveti rdece. Paprike polozite

= 9cloljénega olja

u 3 stroka cesna, sesekljana

u Sol in poper

u 1,5 Zlica limoninega soka

u 3Zlici sesekljane sveZe bazilike
u 95 g ¢rnih oliv

Za steak:
w 6 brzolni steaki

v posodo, nato pa jih zmesajte z
limoninim sokom, baziliko, olivami in
preostalim olj¢nim oljem.

Obrisite plosce. Znova vklopite
napravo OptiGrill. Izberite nastavitev

> in pritisnite OK.

Steake popivnajte s kuhinjsko brisacko.

Vsak steak na obeh straneh zacinite s
soljo in poprom. Ko je naprava ogreta,
polozite steake na zar (to boste morali
storiti v dveh serijah) in spustite
pokrov. Pecite, dokler indikator ne
zasveti v skladu s tem, kako vam je
steak vie¢: rumeno za surov (rare),
oranzno za srednje zapecen (medium)
ali rdece za dobro zapecen (well done).

Steake polozite na kroznike ter
jih postrezite s ilijevo omako in
mariniranimi paprikami.

hladilniku.

Marinirane paprike lahko pripravite vnaprej in jih shranite v

Namesto brzolnih steakov lahko uporabite druge kose govedine, kot
so ramstek, Simbas ali bocni zrezki.

PISCANCJA NABODALA
CAPRESE Z JAJCEVCI NA ZARU

| 6 osebe | ¢ 15 min. |

Stranski termostat

u 10 nabodal

Za jajcevce:

= 1kg jajcevcev (pribl. 3 jajcevci)
» 1,5Zlicka soli

n 8Zlice olj¢nega olja

n 60gpesta

Za nabodala:
= 900 g piscandjih filejev (pribl. 4 fileji)
u 2 Zlicka cesna v zrncih

Operite jajcevce. Po dolzini jih
narezite na 1 cm debele rezine. Dajte
jih v veliko skledo, potresite s soljo
in dodajte polovico olj¢nega olja.
Premesajte z rokami in zagotovite,
da bodo vse rezine premazane.

V manijsi posodi zmesajte pesto s
preostankom olja.

Piscancje fileje narezite na 48

kock. Stresite jih v veliko skledo,
dodajte cesen v zrncih, provansalska
zelisca, sol in kis ter premesajte.
Nabodala pripravite tako, da na
vsako izmeni¢no nataknete 4 kocke
piscanca, 3 cesSnjeve paradiznike in 2
kroglici mocarele.

u 2Zlicka provansalskih zelis¢
u 2Zlicka soli
u 1,5 Zlica balzamicnega kisa
u 36 cesSnjevih paradiznikov
(pribl. 300 g)
1 24 kroglic mocarele (pribl. 120 g)

u 13opek bazilike

Odprite OptiGrill v polozaj za peko
na zZaru. Nastavite stranski termostat
na 4. Ko je naprava ogreta, polozite
rezine jajcevcev na pladenj in jih

na vsaki strani pecite 5 minut. To
boste morali narediti v dveh serijah.
Pecene jajcevce dajte v posodo, nato
pa jih prelijte s pestom in okrasite s
polovico listov bazilike.

Nabodala razporedite po pladnju
in jih pecite 15 minut, pri ¢emer jih
redno obracajte, da se zapecejo z
vseh strani. Na drobno sesekljajte
preostalo baziliko in jo potresite po
nabodalih. Postrezite z jajcevci.



LAZANJA

| 6-8 osebe | ¢ 20 min. |

Ro¢ni na¢in M

m 150 g cebule

m 75 g korencka

m 3stroka cesna

m 75 g stebla zelene

w 2 jedilna Zlica olivnega olja

m 375 g mletega mesa (govedina ali
mesanica svinjine in govedine)

W 900 g paradiznikovega pireja

Olupite cebulo, korenje in stroka
cesna. Skupaj z zeleno jih narezite na
majhne koscke.

V vedji ponvi na srednjem ognju
segrejte olje, dodajte zelenjavo in
kuhajte 5 minut. Dodajte mleto
meso, premesajte, da meso razpade
na manjse koscke, ter nato dodajte
paradiznikov pire, sol in poper.
Kuhajte 20 minut.

V kozici stopite maslo, dodajte
moko in premesajte. Med mesanjem
dodajte mleko in kuhajte pribl. 5
minut, dokler se beSamel ne zgosti.
Posolite in popoprajte.

Na dno pekaca nalijte nekaj omake
zmesom. Polozite sloje listov za

w 2 Zlicka timijana

m 30g masla

m 30 g moke

u 30 cl mleka

m 250 g svezih listov za lazanjo
(pribl. 6 listov)

m 75 g naribane mocarele,
Sol, poper

lazanjo, ki jih po potrebi obrezite.
Razporedite polovico preostale
omake z mesom, dodajte novo plast
listov za lazanjo in nato porazdelite
omako z mesom. Prekrijte z listi za
lazanjo, potisnite navzdol, prelijte

z besamelom in potresite naribano
mocarelo.

Pekac vstavite v napravo OptiGrill.
Zaprite napravo in jo prizgite.
Samodejno je izbran program
"Manual". Z gumbom M izberite
nastavitve oranzne barve in
pritisnite V redu. Po kon¢anem
ogrevanju pecite v pecici 20 minut.

LOSOS S PAPRIKO IN POPRAZENIMI TRA-
KOVI BUCK

| 6 osebe | . 15 min.

Stranski termostat

w 1,5Zlicka dimljene paprike

u 0,5 Zlicke Cilijevih kosmicev

w 1limona, sok in lupina

» 4,5Zlice oljcnega olja

» Sol

u 6 fileji lososa brez koze
(pribl. 560 g)

Zmesajte dimljeno papriko, polovico
cilijevih kosmicev, limonin sok,

tretjino olj¢nega olja in sol po okusu.

Z mesanico prelijte fileje lososa,
nato pa jih dajte na stran, da se
marinirajo.

Operite bucke in jih narezZite na
zelo tanke trakove, po moznosti z
rezalnikom mandolina. Olupite in
zdrobite stroke cesna.

Zdrobljen ¢esen prelijte s preostalim
olj¢nim oljem, potresite s Cilijevimi
kosmici, zacinite s soljo, nato pa ga
nanesite v pripomocek za pecico.

= 900 g buck (pribl. 2 bucki)

u 4 stroki cesna

m 2 pestlistov bazilike

u 50 g zelenih oliv brez kos¢ic

Odstranite spodnjo plosco

naprave OptiGrill in jo zamenjajte

z nastavkom pekaca. Popolnoma
odprite vrata Zara. Nastavite stranski
termostat na 4. Pogosto premesajte
cesen, in ko je naprava ogreta, v
pekac dodajte trakove buck, fileje
lososa pa polozite na pladenj za zar.
Lososa pecite priblizno 4 minute

na vsaki strani, pri tem pa nenehno
mesajte bucke.

V pekacdodajte limonino lupino,
liste bazilike in olive . Se zadnji¢
premesajte in postrezite s pecenimi
fileji lososa.

Cas pecenja prilagodite glede na debelino filejev lososa.
Postrezite z limoninimi rezinami. Uporabite kombinacijo
zelenih in rumenih buck, da dodate malo vec barve.




bs - SADRZAJ

56
72
161
162

163

164

165

PRIRUCNIK ZA BRZI POCETAK
VODIC ZA PECENJE

RECEPTI

GRIL

GRILOVANA KRMENADLA SA CILI SOSOM | MARINIRANIM PAPRIKAMA

ROSTIL)J
CAPRESE PILECI RAZNJICI SA GRILOVANIM PATLIDZANIMA

PECENJE
LAZANJE

CIJELI OBROK
LOSOS SA PAPRIKOM | SOTIRANIM TRAKICAMA OD TIKVICA

/

f

VRIJEME PRIPREME

S S 8B w3 B @w e 9 ) O



GRILOVANA KRMENADLA SA
CILI SOSOM | MARINIRANIM
PAPRIKAMA
| 6 osobe | o 15 min. |
Automatskih programa & ()

Zacili sos:

u 3 kasicice smedeg Secera

u 1,5 kasika sirceta od rize

© 90 g paradajz sosa

u 1,5 kasicica sriracha sosa (ili
drugog ljutog sosa)

Za marinirane paprike:
= 3 crvene paprike
u 3 Zute paprike

U posudi pripremite ili sos tako da
mijesate smedi Secer i sirce sve dok se
Secer ne istopi. Zatim dodajte sos od
paradajza i sriracha sos, promijesajte i
stavite sa strane.

Ukljucite OptiGrill. Izaberite postavku
(ﬁ) i pritisnite OK.

Izrezite paprike na pola, ocistite
sjemenke i svaku polovicu po duZini
izrezite na tri komada. Pomijesajte pola
maslinovog ulja sa isjeckanim bijelim
lukom i zacinite sa soli i biberom.

Kada se aparat zagrije, stavite paprike
na rostilj i zatvorite ga. (ovocete morati
uraditi u 2 serije)

Ostavite da se peku dok se ne ukljuci
crveni indikator. Prebacite paprike
u posudu i pomije3ajte ih sa sokom

© 9 c maslinovog ulja

u 3 cesna bijelog luka, isjeckana

u Soibiber

u 1,5 kasika limunovog soka

u 3 kasike svjeze isjeckanog bosiljka
u 95 g crnih maslina

Za krmenadlu:
w 6 krmenadle

od limuna, bosiljkom, maslinama i
ostatkom maslinovog ulja.

Obrisite ploce. Ponovo ukljucite
OptiGrill. Izaberite postavku &5
i pritisnite OK.

Potapkajte krmenadle papirnim
ubrusom. Svaku krmenadlu sa obje
strane zacinite sa soli i biberom. Kada
se aparat zagrijao, stavite krmenadle
na rostilj (ovocete morati uraditi u

2 serije) i zatvorite poklopac. Pecite
dok indikator ne zasvijetli onom bojom
koja odgovara zeljenom nivou pecenja:
Zuto za krvavo, narancasto za srednje i
crveno za dobro peceno.

Prebacite krmenadle na tanjire i
servirajte zajedno sa ¢ili sosom i
mariniranim paprikama.

Marinirane paprike mozete pripremiti ranije i spremiti u frizider.
Krmenadle mozete zamijeniti drugim komadima govedine, na
primjer butom, sirloin ili bavette odreskom.

CAPRESE PILECI RAZNJICI SA
GRILOVANIM PATLIDZANIMA

| 6 osobe | o 15 min. |

Bocni termostat

u 10raznjiéa

Za patlidzane:

= 1kg patlidzana (priblizno 3)
» 1,5 kasicica soli

= 8 kasike maslinovog ulja

n 60gpesta

Za raznjice:

= 900 g pilecih fileta (priblizno 4)

= 2 kasicica bijelog luka u
granulama

Operite patlidzane. IzreZite ih po
duzini na ploske debele 1 cm. Stavite
ih u veliku posudu, posipajte soli

i dodajte pola maslinovog ulja.
Promijesajte rukama tako da sve
ploske budu pokrivene. U maloj
posudi izmijesajte pesto sa ostatkom
ulja.

lzrezite pilece filete na 48 kockice.
Stavite ih u veliku posudu zajedno
sa bijelim lukom u granulama,
provansalskim zacinima, soli

i sircetom te pomijesajte.
Pripremite raznjice tako da na svaki
naizmjenicno stavite 4 kockice
piletine, 3 cherry paradajza i 2
kuglice mozzarelle.

& 2 kasic¢ica mjesavine provan-
salskih zacina

» 1,5 kasicica soli

» 1kasika balzamicnog sirceta

= 36 cherry paradajza (priblizno
300g)

= 24 kuglica mozzarelle
(priblizno 120 g)

» 13aka bosiljka

Otvorite OptiGrill u poziciji za
rostiljanje. Podesite bocni termostat
na 4. Kada se aparat zagrije, stavite
ploske patlidzana na pleh i rostiljajte
ih 5 minuta sa svake strane. To cete
morati uraditi u 2 serije. Grilovane
patlidzane stavite u posudu, prelijte
pestom i ukrasite sa pola listova
bosiljka.

Raznjice stavite na pleh i ostavite
da se peku 15 minuta, okrecuci

ih redovno da bi bili dobro

peceni sa svih strana. Na sitno
isjeckajte ostatak bosiljka i pospite
po raznji¢ima. Servirajte sa
patlidzanima.



LAZANIJE

| 6-8 osobe | o 20 min. |

Ruéni naéin radaM

m 1509 luka

u 75 g mrkve

m 3 cesnja bijelog luka

m 75 g stabljike celera

W 2 kasika maslinovog ulja

m 375 g mljevenog mesa (gove-
dina ili kombinacija svinjetine i
govedine)

Ocistite luk, mrkvu i bijeli luk.
IzreZite ih na veoma male komade,
isto kao i celer.

Zagrijte ulje u velikoj tavi na srednje
jakoj vatri, dodajte povrce i przite

5 minuta. Dodajte mljeveno meso,
mijesajte da biste meso razdvojili

na manje komade, a zatim dodajte
pire od paradajza, timijan, so i biber.
Ostavite da se kuha 20 minuta.

Istopite maslac u Serpi za sos,
dodajte brasno i mijesajte metlicom,
a zatim dodajte mlijeko i nastavite
mijesati. Kuhajte priblizno 5 minuta,
i dalje mijesajuci, sve dok se beSamel
ne zgusne. Zacinite solju i biberom.

900 g pirea od paradajza

m 2 kasicica timijana

m 30g maslaca

m 30g brasna

» 30 cl mlijeka

m 250 g svjezih listova za lazanje
(priblizno 6 listova)

m 75 g ribane mozzarelle, So, Biber

Sipajte dio sosa sa mesom u dno
pleha za pecenje. Postavite sloj
listova za lazanje, izrezite ih ako

je potrebno. Razmazite po njima
dio sosa sa mesom, dodajte jos
jedan sloj listova za lazanje, a zatim
preostali sos sa mesom. Prekrijte
listovima za lazanje, pritisnite, a
zatim premazite besamel sosom i
pospite narendanu mozzarellu.

Stavite pleh za pecenje u OptiGrill.
Zatvorite rostilj i ukljucite ga.
Automatski je izabran rucni
program. |zaberite narandzastu
postavku sa tipkom M pritisnite
OK. Kada se aparat zagrije, pecite 20
minuta.

LOSOS SA PAPRIKOM | SOTIRANIM
TRAKICAMA OD TIKVICA

| 6 osobe | . 15 min.

Bo¢ni termostat

w 1,5 kasicica dimljene paprike

u 0,5 kasicice cilija u listicima

w 1limun, sok i korica

» 4,5 kasike maslinovog ulja

n So

» 6 fileta od lososa bez koze
(priblizno 600 g)

Pomijesajte dimljenu papriku, pola
cilija u listicima, sok od limuna,
tre¢inu maslinovog ulja i so po
ukusu. Tu mjesavinu sipajte preko
fileta lososa i ostavite ih sa strane da
se mariniraju.

Operite tikvice i izreZite veoma
tanke trake, idealno sa mandolinom.
Ocistite i sitno iseckajte bijeli luk.

Preko iseckanog bijelog luka prelijte
ostatak maslinovog ulja i ¢ili listice,
zacinite soli i stavite u dodatak za
pecnicu.

Skinite donju plocu na OptiGrill
aparatu i zamijenite je dodatkom za

» 900 g tikvica (priblizno 2)

u 4 cesnja bijelog luka

u 2 3aka listova bosiljka

m 50 gr ociscenih zelenih maslina

pecnicu. Otvorite vrata rostilja do
kraja. Podesite bocni termostat na
4. Cesto mijesajte bijeli luk i, kada se
aparat zagrije, dodajte trake tikvica
u dodatak za pecnicu i stavite filete
lososa na plocu za grilovanje. Pecite
losos priblizno 4 minute sa svake
strane i stalno mijesajte tikvice.

Dodajte limunovu kory, listove
bosiljka i masline u dodatak za
pecnicu. Jos jednom promijesajte
i servirajte sa grilovanim filetima
lososa.

Vrijeme kuhanja podesite prema debljini fileta lososa.
Servirajte sa kriskama limuna. Upotrijebite kombinaciju zelenih
i zutih tikvica da bi jelo bilo Sarenije.
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GRILOVANI ODRESCI
SA CILI SOSOM | MARINIRANIM
PAPRIKAMA
| 6 osobe | o 15 min. |
Automatskih programa & ()

Zacili sos:

u 3 kasicice smedeg Secera

u 1,5 supena kasika sirceta balzamiko

= 90gsosa od paradajza

u 1,5 kasicica sriracha sosa (ili
drugog ljutog sosa)

Za marinirane paprike:
= 3 crvene paprike

u 3 Zute paprike

= 9c maslinovog ulja

U ¢iniji pripremite cili sos tako Sto cete
mesati smedi Secer i sirce dok se Secer
ne rastvori. Zatim dodajte paradajz sos
i sriracha sos, promesajte i ostavite sa
strane.

Ukljucite OptiGrill. Izaberite postavku
@ i pritisnite OK.

Paprike prepolovite, uklonite semenke
i svaku polovinu isecite na tri dela

po duzini. Pomesajte sa polovinom

maslinovog ulja i seckanim ¢enovima
belog luka, zacinite solju i biberom.

Kada se aparat zagreje, stavite paprike
na rostilj i zatvorite ga. (to cete morati
da uradite u 2 serije)

Pustite ih da se peku dok indikatorska
lampica ne postane crvena. Prebacite
paprike u posudu, pa ih pomesajte

u 3 cena belog luka, iseckana

u So, biber

u 1,5 supena kasika soka od limuna
u 3 kasike sveZeg seckanog bosiljka
n 95 g crnih maslina

Za biftek:
» 6 odreska

sa limunovim sokom, bosiljkom,
maslinama i preostalim maslinovim
uljem.

Obrisite ploce. Ponovo ukljucite
OptiGrill. Izaberite postavku @
i pritisnite OK.

"Obrisite odreske ubrusom. Svaki
odrezak sa obe strane posolite i
pobiberite. Kada se aparat prethodno
zagreje, stavite odreske na rostilj (to
cete morati da uradite u 2 serije) i
spustite poklopac.

Pecite dok se indikatorska lampica
ne pokaze Zeljeni nivo zapecenosti
vaseg odreska: zuta za slabo pecen,
narandzasta za srednje ili crvena za
dobro pecen."

Prenesite odreske na tanjire i posluzite
uz Cili sos i marinirane paprike.

Snicle ili bavette odresci.

Marinirane paprike se mogu pripremiti unapred i cuvati u frizideru.
Biftek mozete zameniti i drugim komadima govedine, kao $to su

CAPRESE PILECI RAZNJICI SA
GRILOVANIM PATLIDZANIMA

| 6 osobe | o 15 min. |

Bocni termostat

u 10raznjiéa

Za patlidzane:

= 1kg patlidzana (oko 3)

» 1,5 ¢ajna kasika soli

= 8supene kasika maslinovog ulja
n 60 g pesto sosa

Za raznjice:
= 900 g pilecih fileta (oko 4)

Operite patlidzane Isecite ih po
duzini na kriske debljine 1 cm.
Stavite ih u veliku ¢iniju, posolite

i dodajte pola maslinovog ulja.
Mesajte rukama kako biste bili
sigurni da su sve kriSke premazane.
U maloj ¢iniji pomesajte pesto sa
ostatkom ulja.

Pileci file narezite na 48 kocke.
Stavite ih u veliku iniju

sa granulama belog luka,
provansalskim biljem, solju i
siréetom i pomesajte. Pripremite
raznjice tako Sto cete na svaki raznji¢
naizmenicno navlaciti 4 pilece kocke,
3 ceri paradajza i 2 loptice mocarele.

& 2 kasicica belog luka u granulama

u 2 kasicica provansalskog zacina

u 1,5 kasicica soli

» 1,5 supena kasika sirceta
balzamiko

1 36 Ceri paradajza (oko 300 g)

= 24 mocarela kuglica (oko 120 g)

= 1veza bosiljka

Otvorite svoj OptiGrill u polozaju za
rostilj. Postavite termostat sa strane
na 4. Kada se aparat zagreje, stavite
kriske patlidzana na pleh i pecite

ih 5 minuta sa svake strane. To cete
morati da uradite u 2 serije. Pecene
patlidZzane stavite u posudu, pa
prelijte pestom i ukrasite polovinom
listica bosiljka.

Stavite raznjice na pleh i ostavite
da se peku 15 minuta, redovno ih
okrecuci kako biste bili sigurni da
su peceni sa svih strana. Ostatak
bosiljka sitno iseckati i posuti preko
raznja. Posluzite sa patlidzanima.



LAZANIJE

| 6-8 osobe | o 20 min. |
MANUELNI REZIM M

m 1509 luka

m 75 g sargarepe

m 3 cena belog luka

m 75 g stabljika celera

m 2 supena kasika maslinovog ulja

m 375 g mlevenog mesa (juneceg
ili mesavine svinjskog i juneceg
mesa)

Oljustite luk, Sargarepu i ¢en belog
luka. Isecite ih na veoma sitne
komade, kao i celer.

Zagrejte ulje u velikom tiganju

na srednjoj vatri, dodajte povrce i
kuvajte 5 minuta. Dodajte mleveno
meso, mesajte da se meso izdrobi na
sitne komade, pa dodajte paradajz
pire, timijan, so i biber. Ostavite da
se kuva 20 minuta.

U Serpi otopite puter, dodajte
brasno i umutite, pa dodajte mleko

i kuvajte oko 5 minuta, uz mesanje,
dok se beSamel ne zgusne. Posolite i
pobiberite.

Sipajte malo mesnog sosa na dno
pleha za pecenje. Poredajte sloj

m 900 g paradajz pirea
m 2 kasicica timijana
m 30g maslaca
m 30g brasna
" 30 cl mleka
m 250 g svezih listova lazanje
(oko 6 listova)
m 75 g rendane mocarele, So, Biber

listova lazanje, isecite ih ako je
potrebno. Premazite polovinu
preostalog mesnog sosa, dodajte
jos jedan sloj listova lazanje, zatim
preostali sos od mesa. Prekrijte
listovima lazanje, pritisnite, pa
premazite beSamel sosom i pospite
rendanom mocarelom.

Postavite pleh za pecenje u OptiGrill.

Zatvorite rostilj i prikljucite ga u
struju. Manuelni program ce biti
automatski odabran. Odaberite
postavku boje Narandzasta pomocu
M tatstera i pritisnite OK. Kada

se prethodno zagrevanje zavrsi,
ostavite rernu da pece 20 minuta.

LOSOS OD PAPRIKE SA SOTIRANIM
TRAKAMA OD TIKVICA

| 6 osobe | . 15 min.

Bo¢ni termostat

w 1,5 kasicica dimljene paprike
u 0,5 kasicice cili pahuljica
w 1limun, sok i naribana korica
© 4,5 supene kasika maslinovog ulja
n So
u 6 fileta lososa bez koze
(priblizno 560 g)

Pomesajte dimljenu papriku,
polovinu pahuljica ¢ilija, limunov
sok, tre¢inu maslinovog ulja i so po
ukusu. Ovom mesavinom prelijte
filete lososa i ostavite da se marinira.

Operite tikvice i narezite na vrlo
tanke trake, idealno sa mandolinom.
Ocistite i iseckajte cen belog luka.

Iseckan beli luk prelijte preostalim
maslinovim uljem i ljuskama ¢ilija,
posolite i stavite u rernu.

Uklonite donju plocu vaseg
OptiGrill-a i zamenite ga dodatkom

» 900 g tikvica (priblizno 2)

u 4 cena belog luka

u 2 3aka listova bosiljka

u 50 g zelenih maslina bez kostica

za pecenje. Potpuno otvorite vrata
rostilja. Postavite termostat sa strane
na 4. Cesto mesajte beli luk i, kada se
aparat zagreje, dodajte trake tikvica
u dodatak za pecenje i stavite filete
lososa na pleh za rostilj. Losos pecite
na rostilju oko 4 minuta sa svake
strane, neprestano mesajuci tikvice.

Dodajte koricu limuna, listove
bosiljka i masline u dodatak za
pecenje. Promesajte poslednji put i
posluzite uz filete grilovanog lososa.

dodate malo vise boje.

Podesite vreme kuvanja prema debljini fileta lososa. Posluzite
sa kriskama limuna. Koristite mesavinu zelene i Zute tikvice da
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rPUNBbAOE NICIPY
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CTEHKI

BAPBEKIO
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MAMNPUKA MEH A3[AN KYbIPbINFAH LLYKUHU TINIMAEPI KOCbINFAH AKCEPKE

/

f

O3IPJIEY YAKbITbI:

%

S S 8B w3 B @w e 9 ) O



YNNKN COYChbl XXOHE MAPVHALTANFAH
BYPbIW KOCbITFAH TPUNBbAE 93IPNIEHTEH
KABbIPFA CTENKI
| 6 anam | o 15 MuH. |
aBTomaTThl 6araapnama & @

Yunu coychl yLLiH:

u 3 wa Kacblk KOHbIP KaHT

u 1,5 ac KacbIK Kypil cipke cybl

= 90 r KbI3aHaK TY3AbIFbI

u 1,5 wa KacbIK WwWpupaya coycbl
(Hemece backa bicTbiK coyc)

MapuHagTanFaH 6ypbILTap yiliH:
1 3 KbI3bIn 6YpbILW
u 3 capbl 6ypbiw

blabicka KOHbIP KaHT NeH Cipke CybIH
KOCbiM, KaHT epireHLUe apanacTbipa
OTbIpbIM, YKAK COYChIH B3ipneHi3. OaaH
KeWiH Kbl3aHaK COYCbIH XaHe Lupupaya
COYCbIH KOCbIN, apanacTblpbiHbI3 X8HE
0ip aKKka KoMbIHbI3.

OptiGrill KypbInFBLICHIH KOCBIHbI3. @
napameTpiH TaHgan, OK TyimeciH
BacblHpi3.

BypbilTapab! exire GeniHis,
TYKbIMAAPbIH anbin TacTaHbl3 xaHe
8p6ip *apThICbIH Y3blHa BOVibIHA YLU
Oenikke KeciHi3. 39/TYH ManblHbIH
XapTbICbl MEH TypanFaH capbiMcak
TyMipnepiH apanactbipbin, Ty3 XoHe
OypbILL KOCBIHbI3.

KypbinFbl angbliH ana KblagblpblnFaHHaH
KeMiH BypbILUTHI rpumbre canbin, OHb
*abbIHbI3. (MyHbI 2 napTusiFa Genin,
OpbIHAAY Kepex)

Onappb! MHAMKATOP Kbl3bin TyCke
anHanFaHLLa nicipin anblHpI3.

= 90 mn 391ATYH Maiibl

u 3 Ty¥ip capbiMcak, TypanfaH

u Ty3, 6ypbiw

u 1,5 ac KacbIK JIMMOH LWbIPbIHbI

1 3 ac KacblK 6anfbiH TyparnfaH
pavixaH

= 95 r kapa 39UTYH

CTeK yLiH:
u 6 KabbipFa cTeki

BypbilTapabl bigbIcka canbim, MUMOH
LWbIPbIHBIMEH, palixaHMeH, 38TYHMeEH
)X8HE KarFaH 38iTYH MaibIMeH
apanacTbipbIHbI3.

TapenkenepiH cyprinia: OptiGrill
KYPBINFLICIH KaiiTa KOChIHbI3.
napameTpiH Tanaan, OK TyiimeciH
facblHbI3.

CrevkTepai ac yiiaeri opamMaMeH CypTiHi3.
Op6ip CTEMKTIH exi aFbHa Ty3 OeH
BypblLL ceyin, femaeHis. KypbinFsl angsiH
arna Kpl3ablpbiiFaHHaH KENiH CTENKTI
TpUAbre CanblHbI3 (MyHbl 2 napTusiFa
Benin, opbiHaay Kepek) XaHe KaknarbIH
TYCipiHi3. VIHAMKaTOp LWambl kanaraH
CTENK AEHreiHe CaliKeC KenreHLue
MiCipiHi3: Lana nickeH YLLiH capbl, OpTaLla
MICKEH YLLIH KbI3FbINT Capbl HEMECE TOMbIK
MiCKEH YLLIH KbI3blN AEHren.

CreikTepgi Topenkenepre canbin,
MW COYCHIMEH XaHe MapuUHaaTanFaH
BypbiLuneH Bipre YCbIHbIHbI3.

aybICThIpyFa 6onagpi.

MapuHagTtanfaH OypbilwTapabl angbiH - ana  AadbiHgan,
TOHa3bITKbILLITA cakTayFa 6onagbl.

CoHpai-ak, KabblpFa CTEVKiH Cublp €eTiHiH 6acka KecekTepimeH,
Mblcansl, KyWibIMWarbl, duneci Hemece 6aBeTTe CTeWKTEpiMeH

rPUNbAOE 93IPJNIEHIEH
BAAINAbI KOCbIJIFAH KAMNPESE
TAYbIK KSYABbI

| 6 anam | 9 15 MuH. |

6ymnipnik TepmocTar

u 10 kayan

Basngbinap ywiH:

= 1 Kr 6asngbl (wamameH 3 Tyip)
» 1,5 wav Kacbik Ty3

= 8 ac KacbIK 39iTYH Maiibl

» 60 r necto

TKayan ywiH:

= 900 r TaybIK eTi huneci
(wamameH 4)

» 2 wav KacblK capbIMcak
Ty#ipikrepi

Basngbinapabl XybiHbi3. OnapAsl
Y3blHbIHaH KanblHAbIFLl 1 CM eTin
Tinimaepre keciis. Onapabl ynkeH
blAbICka canbin, Ty3 cebiHi3 xaHe
38/TYH MaMblHbIH XapTbICbIH
KOCbIHbI3. Bapnblk Tinimaepai
Xakcblnan KonaapbiHbi3beH
apanacTbipbiHbl3. KillkeHe bigbicka
NecTo MEeH KanFaH 39MTYH MabiH
KyibiN, apanactbipbiHbi3.

Tayblk eTi douneciH 48 Tekwere
keciHis. Onapabl capbiMcak
Ty#ipwWwikTepi, npoBaHc Wwebi, Ty3
XaHe cipke cybl 6ap YNKeH biAbicka
canbin, apanacTblpbliHbl3. 4 TayblK
eTiHiH TEKLWECIH, 3 Yeppu Kbl3aHaFbIH
X8He 2 molapenna wapblH ap6ip
kayanka Ke3ek-ke3ekneH canbin,
kayanTapAbl fanblHOaHbI3.

® 2 wau KacblK NPoBaHc Leoi

u 2 wau KacbIK TY3

» 1,5 wan Kacbik 6anb3am
cipke cybl

= 36 yeppu KbizaHafbl
(wamameH 300 r)

= 34 mouapenna wapnapbl
(wamameH 120.2)

= 16atinam paiixaH

OptiGrill kypbinFbicbiH 6apbekio
Ky/iHAe aLlbibi3. BynipiHaeri
TepMocTaTThl 4 MaHiHe

KoMbIHbI3. KypbinFbl anfbiH ana
Kbl3LbIpbINFaHHaH KeliiH, 6asngpl
TiNiMAEPIH HayaFa canbiHbI3 Aa,
onapAblH €Ki XafblH 5 MUHYTTaH
rpunbae a3ipneHia. MyHbl 2 napTusira
Benin opblHgay kepek. Mpunbae
a3ipneHreH 6aangblHbl biAbICKA canbif,
NECTOHbI KyibIHbI3 Aa, XapTbl panxaH
XanblpakTapbiMeH 6e3eHAIpiHi3.

KeyanTapabl Hayafa canein, 6apmblg
XafblH rpunbae a3ipney yLiH
onapabl YHeMi aitHanablpa oTblpbi,
15 MuHYT 601ibl Nicipin anbiHbI3.
KanfaH paiixangsl manganan
Typan, kayanTapAblH YCTiHe cebiHia.
BasngbimMeH Bipre 6epiHis.



NA3AHbA

| 6-8 agam | ¢ 20 MUH. |

KonmeH pexumi M

w 150 r nuss

m 75r cabi3

u CapbiMcaKTbIH 3 6enniri

u 75 r 6angbipkek cabakTapbl

u 2 ac KacblK 39UTYH Malbl

m 375 r TapTbinFaH et (cubip
eTi HeMmece LUOLIKA MEH CUbIP
eTiHiH Kocnachbl)

w 900 r kbi3aHakK e3b6eci

Mnsasabl, cabisai xaHe capbiMcak
Ty/ipnepiH apLblHpbi3. Onapabl,
CoHpav-aK banablpkekke eTe
KiLLKEHTali KECEeKTepre KECiHi3.

YrkeH Kyblpfbill TabaFa mai

Ky/ibiN, opTalla Temneparypaga
KbI3AbIPbIHBI3 A3, KeKeHicTepai
KOCbIM, 5 MUHYT MICIpiHi3.
TapTbINFaH eTTi KOCbIHbI3, ETTi
KilukeHe 6enikTepre 6eny yLiH
apanactblpblHbI3, 04aH KeliH
Kbl3aHaK €30€CiH, TUMbSH, TY3 XaHe
BypbiL KOcbiHbI3. MickeHLe, 20
MWHYTKa KanablpbIHbI3.

Capbl Maiabl kactpenge epitin,
YH KOCbIM, KenipTiHi3, ogaH KeuiH
KenmipTin TypraHaa CyT KOCbIHbI3.
Beluamens KoronaraHLwwa ani ae
apanacrbipa OTbIpbir, WaMameH 5
MWHYT MicipiHi3. Ty3 xaHe OypbiLu
KOCbIHbI3.

» 2 wan KacblK TUMbSIH

u 30 r capbi man

m30ryH

u 30 mn cyT

w 250 r xaHa nasaHbs
napaktapsbl (LuamameH 6
napak)

w 75 r yritinren mouapenna,
Tys, 6ypbiw

ET Ty3abiFbIHbIH GipasbiH micipme
TabaHbIH TYOIHE KY/bIHbI3.
J1azaHbsl napakTapblHbIH kabaTbiH
OpHanacTbIpblHbI3, KaXeT 6onca,
onapabl Kecinis. KanFaH et
TY3AbIFbIHbIH XapTbICbIH KyMbI,
nasaHbs NapakTapbIHbIH, Tafbl 6ip
kabaTblH canblHbI3, OfaH KemiH
KamnFaH €T TY3AblFbIH KOCbIHbI3.
TasaHbs napakTapbIMeH Xaybir,
YCTiHEH 6acblHpI3, 0faH KemiH
Oelamenb Ty3AbIFbIH Kyibin,
yriTinreH mouapenna cebixis.

Micipy HayacelH OptiGrill iwiHe
canblHbI3. [punbgixaybirn,
KoCblHbI3. KonveH 6araapnamacs!
aBToOMaTThl TypAe TaHaanagsl. M
TYAMeCi apkbinbl KpI3FLINT capbl TYC
napameTpiH Tangan, OK TyimeciH
6acbiHbI3. AnAblH ana Kblagblpy
asiKTanFaHHaH KewiH 20 MUHYT
neLute nicipiia.

NMANPUKA MEH A3JATII
KYbIPbIJIFAH LUYKUHW TINIMAOEPI
KOCbIJIFAH AKCEPKE

| 6 apam | o 15 MUH.

6ymnipnik TepmocTar

w 1,5 wan KacbIK bicTanFaH
nanpuka

» 0,5 wan Kackik ynnn
TyMipwikTepi

= 1 IMMOH, WbIPbIHbI MEH Kabbifbl

u 4,5 ac KacbIK 39UTYH Maibl

n Ty3

blcTanfaH nanpukaHbl, xapTbl Yunmn
TYWIPLLIKTEPIH, IMMOH LUBIPBIHBIH,
39TYH MalblHbIH YLUTEH BipiH
XeHe AaMiHe Kapan Tyaabl
apanacTblpbiHbI3. Byn KocnaHs
aKcepke UNECiHiH YCTiHe Kybir,
MapuHaaTay YLiH KanablpbiHbI3.

LlykuHugi xybin, eTe xyka
Tinimaepre, eH AYpbICh KOKOHIC
TyparbILUNeH KeciHis. CapbiMcak
TyWipAepiH apLbin, ycakran
TypaHbl3.

YcakTan TyparnfaH capbiMCaKThbl
KarraH 3siTYH ManbIMeH

XKOHEe Ynnun TyMipLLikTepiMeH
apanacTbIpblHbI3, Ty36eH AaMAEHi3,
0/1aH KeuiH OHbl NelL XababiFbiHa
canblHpI3.

OptiGrill KypbINFBICHIHBIH ACTbIHFbI
TaKTacblH anbin, New kababiFbiMeH

u 6 Tepici3 akcepke puneci
(wamameH 560 r)

= 900 r uykuHmn (wamameH 2)

= 4 Tysip capbimMcak

= 2 ybIC pavixaH Xanblparbl

= 50 r TyvipwikTenreH xacbin
39UTYH

aybICTbIPbIHbI3. [puUnb eciriH
TOMbIFBIMEH albIHbI3. ByiipiHaeri
TepMOCTaTThl 4 MOHIHE KOWbIHbI3.
CapbIMCaKTbl Ui apanacTblpbiHbI3
KSHe KypbinFbl angblH ana
Kbl3abIpbIfiFaHHAH KeWiH LyKUHM
TinimaepiH neLw xababiFbiHa Kockin,
akcepke UneciH rpunb HayacblHa
canblHpI3. LykuHugi ysgikcia
apanacTblpa OTbIpbIM, aKCepPKEHIH
9P XarblHaH LamameH 4 MUHYT
rpunbae a3ipneHis.

Mew xababiFbiHa NMMOH
KaOblIFbIHbIH, YFiHAICIH,

paiixaH XanblpakTapbiH XaHe
39MTYHAI KOCbIHbI3. COHFbI peT
apanacTbIpblHbI3 XaHe rpunbaeri
akcepke cunecimeH Gipre BepiHia.

Micipy yakbITbIH akcepke dwunenepiHiH KanbiHAbiFbIHA Kapai
peTTeHi3. JlumoH TinimagepimeH ycbiHbIHBI3. Can kebipek Tyc Kocy
YLLiH >Kacblf XoHe capbl LyKUHW KOCMAachIH NanaanaHbiHbI3.
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