NÁVOD K OBSLUZE

„RACLETTE/HOT STONE GRILL“

grilovací plocha/“horký

kámen“

zapékací „pánvičky“

regulátor teploty

kontrolka

Tento rackletový gril a jeho kvalitní vlastnosti odpovídají uznávaným technickým pravidlům

a bezpečnostním normám.

Přečtěte si prosím pozorně tento letáček a dobře jej uschovejte. Především obzvláště

dodržujte bezpečnostní pokyny.

Bezpečnostní pokyny

1. Prosím přečtěte si nejdříve pozorně tyto provozní podmínky před použitím

přístroje.

2. Pokud předáte této přístroj jiné osobě, dbejte na to, aby návod byl přiložen.

3. Při škodách vzniklých neodborným či špatným zacházením nemůžeme

převzít záruku.

4. Ze všeho nejdříve zkontrolujte, zda typ elektrického proudu a napětí

odpovídají údajům na štítku přístroje.

5. Používejte gril pouze za stálé přítomnosti a provozujte jej jen k určeným

účelům.

6. Děti nerozpoznají nebezpečí, které při zacházení s elektrickými přístroji může

nastat. Proto je držte od přístroje dále.

7. Stavte rackletový gril pouze na rovné a stabilní ploch, a ne do blízkosti

varných ploch či plynových sporáků a dostatečně daleko od dosahu

dětských rukou.

8. Pozor: při uvedení do provozu vznikají vysoké teplot; proto uchopte gril jen za

držáky!

9. Po každém použití pro jistotu odpojte od sítě. Netahejte za kabel, a dbejte

na to, aby nebyla šnůra příliš zmačkaná a lomená, a aby nevedla kolem

ostrých hran. Pokud se kabel poškodí, musí být bezpodmínečně vyměněn.

10. Nikdy nezkoušejte otevírat přístroj sami,nebo jej opravovat. Vždy jej

v případě poruchy předejte kvalifikovaným odborníkům.

11. Neponořujte nikdy přístroj do vody ani jiných tekutin!

12. Nikdy nesahejte na zásuvku či kabel máte-li vlhké ruce!

13. Používejte přístroj pouze pro ten účel, pro který je určen.

14. Tento přístroj není určen k podnikatelským účelům.

Před prvním použitím

• Přečtěte si prosím pozorně tento návod k použití před prvním použitím

přístroje.

• Nejdříve odstraňte všechen balicí materiál.

• Vyčistěte přístroj tak jak je popsáno v příslušné kapitole.

• Dbejte prosím na to, aby grilovací deska byla bezpečně nasazena

v příslušných drážkách na spodní straně.

• Gril nejdříve prázdný na 10 minut rozehřejte; pokud se přitom objeví lehký

závan či kouř je tento zcela nezávadný. Jedná se vypalování neškodných

olejů, kterými je přístrojová deska ošetřena. Během této doby dbejte na

dobré provětrání místnosti.

Způsob užívání - obecně:

• Lehce potřete grilovací desku olejem, máslem.

• Zastrčte kabel do zásuvky a rozsvítí se kontrolka. Nejdříve nastavte regulátor

teploty na střední stupeň a zahřívejte gril ca 5-8 minut.

• Používejte pod gril umyvatelnou podložku pro snadné odstranění postříkaných

či pokapaných míst.

• Pozor: Dbejte na to, aby kabel nepřišel do kontaktu s elektrickými spirálami!

• Teplotu můžete během grilování měnit otáčením regulátoru.

• Tento přístroj můžete užívat dvojím způsobem: buď jako racklettovou desku či

jako klasický gril.

• Horký kámen/grilovací deska: než začnete, nejdříve trochu nahřejte desku.

Regulátor teploty dejte otočte na nejvyšší stupeň, toto trvá nějaký čas.

• Nikdy nezapomeňte po ukončení grilování vytáhnout kabel přístroje ze zásuvky.

Ošetřování a příprava kamenné desky k použití

Protože je kámen přírodním produktem, může vykazovat vnitřní napětí. To může

vést při rychlých změnách teploty k drobným trhlinkám. Zamezit se tomuto jevu dá

pouze tak, pokud budou jednotlivé procedury na sebe plynule navazovat. Tím

také zvýšíme stabilitu kamenu a uvolníme vnitřní pnutí. Pokud se přesto během

pozdějšího provozu nějaké trhlinky objeví, nemají v žádném případě vliv na

funkčnost přístroje. Proto také kámen s drobnými trhlinkami není důvodem

k výměně přístroje nebo k reklamaci. Kamenná deska také časem a používáním

změní trochu svou barvu.

Než začnete kamennou desku používat, ošetřete ji tímto postupem:

1. nejprve omyjte kamennou desku pod tekoucí teplou vodou s trochou

mycího prostředku

2. důkladně osušit suchým hadříkem

3. lehce potřít jedlým olejem vhodným pro vysoké teploty

4. desku položíme na rošt (přístroj musí být studený) a rozehřejeme na 220°C

5. po cca 40 minutách vypneme a kámen necháme vychladnout

V žádném případě neochlazovat ve studené vodě!

Nyní je kamenná deska připravena k dalšímu použití.

Čištění přístroje a péče

• Před každým čištěním vytáhněte kabel ze zásuvky a přístroj nechte

vychladnout.

• Dávejte pozor na to, aby nikdy do vnitřní části přístroje nezatekla voda.

• V žádném případě nepoužívejte spreje nebo jiné čistící prostředky k drhnutí

ploténky, ani ostré předměty či houbičky.

• Ploténku grilu čistěte jen trochou horké vody, případně jen s malým množstvím

prostředku na mytí nádobí spolu s pevnou houbou. Pokud je třeba odstranit

více zbytků vezměte si na pomoc čistidlo na sklokeramické sporáky. Jednoduše

odstraníte každý zbytek.

• Schránku přístroje očistěte jen vlkým hadříkem.

• Pánvičky můžete omýt v teplé vodě s trochou mycího přípravku.

Tipy a triky

• Pánvičky po použití už nenechávejte v horkém grilu – nepřipáli se tak zbytky

jídel a ušetříte si jejich čištění.

• Grilovací deska: od steaků pro scampi až po zeleninu – dá se na ní připravit

téměř vše za podmínky, že je gril správně připraven.

Ryby, maso lehce potřete olejem, než je dáte na horkou grilovací desku.

RECEPTY

„Ur“ – Raclette:

Přísady: 1-1,5 kg moučných brambor (B typ)

Sůl, ca lžička kmínu

750 – 1000 gr taveného sýra

sklenička naložených okurek

malé cibulky a naložené kukuřičky

černý pepř

Příprava: Brambory pečlivě očistěte pod tekoucí studenou vodou. Dejte je do hrnce

se solí a kmínem, zalijte vodou a pod poklicí vařte asi 30 minut při střední

teplotě do měkka.

Gril si nejdříve rozehřejte, mezitím si můžete

připravit rakletový sýr . Nakrájejte jej na plátky

a odložte na prkénko.

Okurky, kukuřičky a cibulky dejte do misek na stůl.

Uvařené brambory slijte, a neloupané servírujte na

míse na stůl, případně dle libosti nakrájejte. Hlavně

je udržujte na teplém místě. Plátky sýra pak dejte

na pánvičky a nechte je rozpustit, osolte je a opepřete a podávejte

s bramborami, a obloženou zeleninou

Jako variantu můžete použít spolu se sýrem na gril trochu slaniny.

Horký kámen

několik tipů:

Stačí koupit maso dle libosti – vhodné ke krátkému grilování např. rumpsteak, steaky

z vepřového či hovězího , telecího či jehněčího – svíčkovou,panenky apod. Lze však

použít i párečky, slaninu nebo kuličky z mletého masa. Dbejte jen na to, aby plátky masa

nebyly příliš silné. Maso bude křehčí, pokud je před grilováním marinujete či alespoň

potřete lehce olejem.

Drůbeží: můžete použít vlastně všechny druhy.

Menší kousky grilujte vcelku, větší trochu naporcujte. Marinujete dle libosti.

Ryby: Velice doporučujeme filety či plátky z mořského ďasa, lososa, a ostatních

druhů, stejně tak dobře malé sardinky, garnelky, scampi či chobotničky.

Zelenina: téměř všechny druhy jsou vhodné. Lehké k naporcování i krájení.

Fenykl,brokolici či květák je vhodné předtím lehce blanžírovat (povařit krátce

v osolené vodě).

Vejce: sázená vejce nebo palačinky zde uděláte stejně dobře jako na pánvi

Ovoce: Jablka či hrušky, ananas nebo meruňky – na čtvrtky, kroužky či půlky a

pocukrovat – a je z nich velmi chutný dezert.

Technická data:

Elektrické napětí: 230V-50/60Hz C Є

Příkon: 1200 Watt

Záruka je poskytována po dobu 2 let od data prodeje. Na záruku se nevztahují škody

způsobené neodborným či nevhodným zacházením; dále špatnou údržbou nebo

čištěním, zbytečnou manipulací s přístrojem, škody při přepravě či

nehodách; hlavně pak zásah cizí osoby.

Pro uplatnění záruky je nutné poslat neotevřený přístroj spolu s tímto letáčkem

a originálem pokladního dokladu.

Výrobce:

KÜCHENPROFI GmbH Co:KG

Solingen-Germany

Tel.+49(0)212(6582-0

Fax:+49 (0) 212/6582-10/-33
