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® Pfed uvedenim vyrobku do provozu si dilkladné proctéte tento ndvod a bezpecnostni pokyny, které jsou v tomto ndvodu obsazeny. Ndvod musf
byt vzdy pfilozen k pfistroji. ® Pred uvedenim vyrobku do prevadzky si dokladne precitajte tento navod a bezpecnostné pokyny, ktoré su v tomto
navode obsiahnuté. Ndvod musf byt vzdy priloZeny k pristroju. ® Przed pierwszym uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne zapoznanie sie z instrukcjami
dotyczacymi bezpieczerstwa i uzytkowania. Instrukcja obstugi musi by¢ zawsze dotaczona. ™ A termék hasznélatba vétele eltt figyelmesen olvassa el
ezt a hasznalati Utmutatét és az Gtmutatdban taldlhato biztonsagi rendelkezéseket. A haszndlati Gtmutatot tartsa a készilék kdzelében.  ® Bitte lesen Sie
vor der Inbetriebnahme des Produktes diese Anleitung und die darin enthaltenen Sicherheitshinweise aufmerksam durch. Die Bedienungsanleitung muss
dem Gerat immer beigelegt sein. ® Always read the safety&use instructions carefully before using your appliance for the first time. The user’s manual
must be always included.






MULTIFUNKCNI GRIL

BEZPECNOSTNi POKYNY

Ctéte pozorné a uschovejte pro budouci potiebu!

Varovani: Bezpec¢nostni opatfeni a pokyny uvedené v tomto ndvodu nezahrnuji véechny mozné podminky
a situace, ke kterym muze dojit. UZivatel musi pochopit, ze faktorem, ktery nelze zabudovat do zadného
z vyrobk(, je zdravy rozum, opatrnost a péce. Tyto faktory tedy musi byt zajistény uZzivatelem/uzivateli
pouzivajicimi a obsluhujicimi toto zafizeni. Neodpoviddme za 3Skody zplisobené béhem prepravy,
nespravnym pouzivanim, kolisdnim napéti nebo zménou ¢i Upravou jakékoliv ¢ésti zafizeni.

Aby nedoslo ke vzniku pozaru nebo k uUrazu elektrickym proudem, méla by byt pfi pouzivani elektrickych
zafizeni vzdy dodrzovana zékladni opatieni, véetné téch nasledujicich:

1.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

Ujistéte se, Ze napéti ve vasi zasuvce odpovida napéti uvedenému na Stitku zafizeni a Ze je zasuvka radné
uzemnéna. Zasuvka musi byt instalovana podle platnych bezpecénostnich piedpist.

Nepouzivejte gril, pokud je pfivodni kabel poskozen. VeSkeré opravy véetné vymény napajeciho
pfivodu svéite odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty zafizeni, hrozi nebezpeci
urazu elektrickym proudem!

Chrante spotfebi¢ pfed pfimym kontaktem s vodou a jinymi tekutinami, aby nedoslo k pfipadnému
urazu elektrickym proudem. Nikdy ho nedéavejte do mycky na nadobi!

Nepouzivejte gril venku nebo ve vihkém prostiedi. Nedotykejte se pfivodniho kabelu nebo grilu
mokryma rukama. Hrozi nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

Nepouzivejte gril v blizkosti vznétlivych pfedméti nebo pod nimi, napf. v blizkosti zaclon. Teplota
povrch( v blizkosti grilu mize byt béhem chodu vyssi nez obvykle. Doporucujeme mezi stdl a zafizeni
polozit zaruvzdornou podlozku (timto se vyhnete pfipadnym popdélenindm na stole nebo ubrusu). Gril
umistéte mimo dosah ostatnich predmétl tak, aby byla zajisténa volna cirkulace vzduchu potiebna
k jeho spravné cinnosti.

Doporuc¢ujeme nenechdvat gril se zasunutym pfivodnim kabelem v zésuvce bez dozoru. Pfed tdrzbou
vytdhnéte pfivodni kabel ze sitové zasuvky. Vidlici nevytahujte ze zasuvky tahanim za kabel. Kabel
odpojte ze zasuvky uchopenim za vidlici.

Privodni kabel se nesmi dotykat horkych ¢asti ani vést pres ostré hrany. Nikdy se nedotykejte horkych
povrchd, pouzivejte rukojeti a ovladaci prvky. Pozor, aby nic nepfislo do kontaktu s topnymi ¢astmi.
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi. V opa¢ném pfipadé se vystavujete riziku ztraty zaruky.

Gril by nemél byt ponechan béhem chodu bez dozoru.

. Dbejte zvysené pozornosti, pokud pouzivate gril v blizkosti déti. Nikdy nenechavejte manipulovat se

spotfebi¢em samotné déti, abyste je ochranili pfed nebezpedim urazu elektrickym proudem. Postavte
gril pouze na takové misto, aby déti nemély ke spotiebici pfistup. Dbejte opatrnosti, aby pfivod nevisel
dol.

Gril nepokladejte na horky povrch ani jej nepouzivejte v blizkosti zdroje tepla (napf. plotynky sporaku).
Je nezbytné toto zafizeni udrzovat za vSech okolnosti Cisté, protoze pfichdzi do pfimého kontaktu
s potravinami.

Nepouzivejte na rozpaleném grilu oleje ve spreji, pozivejte maslovacku namocenou v oleji, nebo
pouzivejte grilovaci marinddy. Davejte extrémni pozor, protozZe olej a tuk se mohou v pfipadé prehtati
vznitit.

Béhem pouziti udrzujte od zafizeni dostate¢ny odstup, abyste se neopafili prskajicim olejem.

Pouzivejte gril pouze v souladu s pokyny uvedenymi v tomto ndvodu. Tento gril je uréen pouze pro
domadci poutziti. Vyrobce neodpovida za skody zplisobené nespravnym pouzitim tohoto zafizeni.

Tento spotiebi¢ neni uren pro pouzivani osobami (véetné déti), jimz fyzickd, smyslova nebo mentalni
neschopnost ¢i nedostatek zkusenosti a znalosti zabranuje v bezpe¢ném pouzivani spotfebice, pokud na
né nebude dohlizeno nebo pokud nebyly instruovany ohledné pouziti spottebic¢e osobou zodpovédnou
za jejich bezpecnost. Na déti by se mélo dohlizet, aby se zajistilo, Ze si nebudou se spotfebi¢em hrat.
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Zvlastni pokyny k sitovému pfivodu

Kratky napdjeci pfivod se dodavd pro omezeni nebezpeci plynoucich ze zamotani kabelu nebo zakopnuti
o négj apod. Pfi dodrzeni viech pravidel a zvysené péce je mozné pouzit prodluzovaci pfivod.

Pfi pouziti deldiho prodluzovaciho pfivodu se musi jeho elektrickd zatiZitelnost pfinejmensim shodovat
s Udaji spotiebice a musi byt zajisténo, ze delsi pfivod nebude viset pres okraj podlozky, kde mize byt
zachycen prochazejicimi détmi nebo zvifaty a zplsobit zakopnuti.

POPIS

Kontrolka zapnuti

Otocny plech pro grilovani a peceni
Ovladac teploty

Vypinac otaceni

Z&suvky s oto¢nymi mechanismy
Nadobka na stavu

10 jehel na 3pizy

5 valec¢ku pro pfipravu parka

sBwp o
® N o !

PRED PRVNIM POUZITIM

Odstrante vsechny soucasti obalu a reklamni vlozky a nalepky z grilu. Pfed likvidaci obalu se ujistéte, ze jsou
vybaleny vsechny ¢asti (uvedené v popisu ¢asti). Doporucujeme ponechat si obalovy material k uskladnéni
spotrebice.

Pfed prvnim pouziti grilu jej ocistéte otfenim zékladny a ovladace teploty vihkym hadrem. Ddkladné ocistéte
obé strany grilovaciho plechu, nadobku, zasuvky, jehly a valecky na parky.

Grilovaci plech, jehly a nddobku na $tavu mizete umyvat ru¢né nebo pomoci mycky.

Zékladnu nikdy neponofujte do vody. K ¢isténi pouzivejte vzdy vlhky hadfik.

POKYNY PRO SESTAVENI

1. Zakladnu postavte na ¢isty rovny povrch, na némz budete vafit.

2. Na boku zakladny je otvor pro nadobku na stavu. Zasunte nadobku do otvoru kovovou hubickou
sklonénou dopredu a zatlacte do zaklapnuti pojistky (viz obrazek A).

3. Zasuvky vlozte posunutim horniho okraje zadni stény pfes malé ¢epy na obou strandch otvoru.
Zatlacte zasuvky tak hluboko, az je jejich ¢elo bezpe¢né na misté za ¢epy (viz obr. B). Zatlacte zasuvky
do spotiebice a zajistéte je nadzvednutim za pfidrznou ty¢. Pfed vyjmutim zdsuvek nechte spotfebic
30 minut vychladnout. Vyjméte jehly, zvednéte zédsuvku nad ¢epy a vytahnéte ji k sobé.
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4. Grilovaci plech méa dvé strany.

. Strana s Zebrovanym povrchem. Tato strana je urcena ke grilovani steakd, hamburgr(, kurat,
mofskych plodu a zeleniny.

. Stranasrovnym povrchem se skvéle hodi ke smazeni slaniny, vajec, palacinek, francouzskych toustt
a sendvict (viz obr. C).

5. Vyberte stranu, kterou pouzijete k vareni, a polozte plech na zakladnu zvolenou stranou nahoru. Dbejte
na to, aby byl plech umistén na zakladné spravné. Plech polozte tak, aby otvory pro odkapévani stavy
lezely nad kovovou hubi¢kou nadobky na stavu na levé strané pfistroje (viz obr. D). Pokud polozZite plech
obrécené, nebude stabilni.

6. Sitovy pfivod zapojte do zasuvky. Nyni jste pfipraveni k vareni.

POKYNY K POUZIVANI

Po spravném sestaveni multifunkéniho nerezového grilu a pfipravé ostatnich potreb k vafeni oto¢te ovladac
teploty (€. 3) do poZadované polohy - High (vysoka), Medium (stfedni) nebo Low (nizka) (viz obr. E). Kontrolka
na horni strané spotiebice se rozsviti na znameni, Ze je v provozu (viz obr. F).

Dosazeni provozni teploty trva 10 aZz 12 minut podle zvolené teploty. Ovlada¢ teploty slouzi k nastaveni
a udrzeni teploty peciciho plechu. Teplotni rozsah je od cca 120 °C pfi volbé Low pres 190 °C pfi Medium po
230 °C pfi nastaveni High. Nastaveni ovladace teploty mizete zménit kdykoli béhem vareni v zavislosti na
typu a stavu potravin na plechu.

POZOR: Rukojeti se pii delSim provozu zahreji. Pokud se pti vareni dotykate nékteré casti grilu, pouzivejte
kuchynskou chnapku. Dokud je gril teply, nepfemistujte jej ani neprevracejte. Pred manipulaci
s grilem jej nechte vychladnout po dobu nejméné 30 minut.
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Poznamka: Pfi prvnim pouziti multifunkéniho nerezového grilu muze slabé koufit a zapachat. To je normalni
m a bézné u tepelnych spotrebicli s nepfilnavym povrchem.

Postup otoceni plechu pro pouziti druhé strany

1. Otocte ovladac teploty do polohy OFF.

Odpojte napdjeci pfivod ze zasuvky.

Nechte spotfebic¢ vychladnout (nejméné 30 minut).

Opatrné vyjméte nadobku na $tavu pfi stisknuté pojistce (viz obr. G).
Nédobku vycistéte a vratte zpét.

Peclivé ocistéte plech.

Otocte plech a vratte jej na zakladnu.

Ujistéte se, ze otvory pro odkapani stavy lezi nad hubickou nadobky.
Sitovy pfivod zapojte do zasuvky.

HwnN

© N o w;

Pouziti grilovacich jehel

1. Sestavte spotiebic s plechem, zasuvkami a nadobkou na $tavu na spravnych mistech.
Poznamka: Pfi pouziti jehel musi byt plech na svém misté. Pamatujte na to, Ze se pfi pouziti velmi

zahfiva.

2. Voli¢ teploty otocte do pozadované polohy a nechte pfistroj pfedehfat po dobu 10 az 12 minut.

3. Pfipravte potraviny podle svého oblibeného receptu a napichejte je na jehly.

4. Vytahnéte zasuvky. Jehly vlozte do piislusnych otvord v zasuvce a hvézdici na konci rukojeti jehly viozte

do otvoru pro prevod na predni strané zasuvky. Zasuvku bezpecné uzavrete.

Poznamka: Pfi pouziti vétsich kousk masa neb mofrskych plodi mizete najednou grilovat pouze Sest

kust.

Stisknéte vypina¢ do polohy ON (Zapnuto). Vypinac se rozsviti na znameni, Ze se jehly otaceji.

6. Prikontrole stavu pfipravované potravy vypnéte otaceni pfepnutim vypinace avyjméte jehlu kuchynskou
chnapkou. Pokud je nutné dalsi grilovani, vratte jehlu zpét, spustte otaceni a pokracujte.

u
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Pouziti valeckt pro ohfev parki

1. Sestavte spotiebic s plechem, zasuvkami a nadobkou na stavu na spravnych mistech.
Poznamka: Pfi pouziti valeck(l musi byt plech na svém misté. Pamatujte na to, Ze se pfi pouziti velmi

zahftiva.

2. Ovladac teploty otocte do pozadované polohy a nechte pfistroj predehfat po dobu 10 az 12 minut.

3. Sestavte valecky zasunutim jehel do otvor( v celech valecku.

4. Vytahnéte zasuvky. Jehly s véalecky vlozte do piislusnych otvor(i v zasuvce a hvézdici na konci rukojeti
jehly vlozte do otvoru pro pfevod na predni strané zasuvky.

5. Parky vkladejte vzdy mezi dva valecky. Do kazdé zasuvky spotiebice mizete pouzit pét valeckd. Zasuvku
bezpecné uzaviete. Je mozné pouzivat soucasné riizné funkce spotrebice.

NEPRILNAVA POVRCHOVA UPRAVA GRILOVACIHO PLECHU

«  Grilovaci plech je opatfen specialni nepfilnavou povrchovou Upravou. Tato povrchova Uprava umoziuje
pfipravovat pokrmy zdravé za pouziti minimalniho mnozstvi tuku nebo oleje.

«  Nikdy nepouzivejte ostré nebo kovové kuchynské nacini ani nekréjejte pokrmy pfimo na grilovacim
plechu. Mohou poskrabat jeho nepfilnavy povrch. Pouzivejte pouze dievéné nebo plastové nacini.
Vyrobce neodpovida za poskozeni povrchové Upravy zplsobené pouzivanim nespravného kuchyrského
nadini.

«  Plastové nacini nenechte v kontaktu s horkym povrchem.

«  Po pouziti vzdy odstrarite zbytky jidla a stavu z povrchu do otvoru pro odkapani $tavy a otfete zbytky
papirovou utérkou.

CISTENi A UDRZBA
POZOR: PRED CISTENIM SPOTREBICE SE UJISTETE, ZE JE ZCELA VYCHLADLY.

Po skonceni grilovani otocte voli¢ teploty do polohy OFF a odpojte sitovy pfivod ze zasuvky. Pfed manipulaci
s grilem jej nechte vychladnout po dobu nejméné 30 minut. Po vychladnuti odstrarte zachycenou mastnotu
znddobky na $tavu a zasuvek. Zasuvky a nadobku na stavu mazete umyt ru¢né nebo v mycce.

Grilovaci plech mlzete umyvat ru¢né pomoci mékké houbicky nebo hadiiku a horké vody. Mize byt
ponofen do vody. K ¢isténi plechu nepouzivejte ostré ani kovové predméty, napt. noze ¢i Skrabky. K ¢isténi
nepouzivejte brusné houbicky. Doslo by k poskozeni povrchu.

Pokud jste pfipravovali mofské Zivocichy, otfete plech citrénovou $tavou, zabranite prenosu rybiho pachu na
dalsi pfipravované potraviny.

Tepelné stinéni, okapové plechy, nddobku na stavu a jehly mGzete potdpét do vody nebo umyvat v mycce
nadobi. Zasuvky, kryt zékladny a ovladac teploty muzete otirat mékkym suchym hadiikem. Na silné&jsi
znecisténi pouzijte vihky hadfik. Nepouzivejte brusné prostredky.

SKLADOVANI

Pred ulozenim vzdy gril ususte a sestavte. Ujistéte se, ze jsou zdkladna, grilovaci plech a nddobka na stavu
spravné umistény. Pfi uloZeni je mozné sitovy pfivod ovinout okolo zadni ¢asti zakladny.
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TECHNICKE UDAJE

Odnimatelna oboustranna deska 2v1 s nepfilnavou povrchovou Upravou
« hladky povrch - pro osmahnuti slaniny, vajec, palacinek, zeleniny

- zebrovany povrch - pro grilovani masa, vytvafi dojem grilovani na ohni
10 jehel na $pizy

5 vale¢kl pro pfipravu parku

Automatické otaceni $pizli a valecku

3stupniovy regulator teploty (120 °C - 230 °C)

Integrovana nadobka na stavu

Vyjimatelné zasuvky na odkapavani oleje

Zcela rozebiratelny a snadno distitelny

Svételna signalizace provozu

Veskeré pfislusenstvi lze myt v mycce

Protiskluzové nozky

Navod k obsluze s recepty

Jmenovité napéti: 230 V~ 50 Hz
Jmenovity pfikon: 1600 W

VYUZITi A LIKVIDACE ODPADU

Balici papir a vinita lepenka - odevzdat do sbérnych surovin. Piebalova folie, PE sacky, plastové dily - do sbérnych

kontejner(i na plasty.

LIKVIDACE VYROBKU PO UKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidace pouzitych elektrickych a elektronickych zafizeni (plati v ¢lenskych zemich EU a dalSich

evropskych zemich se zavedenym systémem tfidéni odpadu)

Vyobrazeny symbol na produktu nebo na obalu znamend, Ze s produktem by nemélo byt nakladano jako
s domovnim odpadem. Produkt odevzdejte na misto ur¢ené pro recyklaci elektrickych a elektronickych
zafizeni. Spravnou likvidaci produktu zabranite negativnim vlivim na lidské zdravi a Zivotni prostiedi.
Recyklace materidlG prispivé k ochrané pfirodnich zdrojh. Vice informaci o recyklaci tohoto produktu Vam
poskytne obecni Ufad, organizace pro zpracovani domovniho odpadu nebo prodejni misto, kde jste produkt

zakoupili.
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RECEPTY

Kuchaika a tabulka teplot
Tato pfirucka obsahuje doporucené doby tepelného zpracovéni pii pouziti multifunkéniho grilu ECG SG
160 a jeho grilovaci nebo pecici plochy. Doby jsou pfiblizné a zavislé na velikosti a teploté zpracovavanych
potravin. Pouzivejte pouze vykosténé maso, driibez a moiské plody - plocha zistane pfi vafeni ve styku
s kosti a maso se vzdali, coz vede k jeho ,duseni”. Pfed pouzitim nechte multifunkéni gril pfedehfat podle

navodu.

Je mozné pouzit marinddu, porci viak osuste pied poloZenim na povrch grilovaci nebo pecici plochy. Ke
sledovani vnitfni teploty masa doporucujeme teplomér s okamzitym odectem nebo se sondou.

Grilovaci / pecici

plocha

Maso plocha / Spizové Doporucované teploty a doby grilovani
jehly / valecky
Slanina grilovaci/pecici Slaninu poloZzte na studenou grilovaci ¢i pecici plochu. Pecte

na stupen teploty High (vysokd), az je hotova.

Hovézi, hamburger

grilovaci plocha

Pecte na stupen teploty High (vysokd) do pozadovaného
stupné. Doporucuje se pec¢eni masa na vnitini teplotu 70 °C
do stavu ,téméf well done”, coz trva 4 az 5 minut. 57 az 60 °C
- medium rare; 67 az 66 °C — medium; 66 az 68 °C - medium
well; 74 az 77 °C - well done.

Hovézi, steak bez
kosti, 2-2,5 cm silné

grilovaci plocha

Pred pecenim steaky osuste. Pfedehtejte gril na teplotu High
(vysoka). Pecte cca 3 az 4 minuty po kazdé strané nebo do
pozadovaného stupné.

Hovézi, steak bez
kosti

$pizové jehly

Pfipravte kousky 2,5-5 cm velké a napichejte na 6
prilozenych jehel. Pecte na stuperni teploty High (vysoka) do
pozadovaného stupné (pro medium cca 15 minut).

nevarené

Hot Dogy vélecky 8 parkl poloZte na vélecky. Pecte na stupen teploty
High (vysoka) 20 minut nebo dokud nejsou propecené
a nezhnédnou.
Predvarené rovné vélecky 8 parkl polozte na valecky. Pecte na stupern teploty High
parky (vysoka) 20 minut nebo dokud spravné nezhnédnou.
Rovné parky, vélecky 8 parku polozte na valecky. Pecte na stupen teploty
nevarené High (vysokd) 20 minut nebo dokud nejsou propecené
anezhnédnou.
Rovné parky (malé), | vélecky 8 parkl poloZte na vélecky. Pecte na stupen teploty

High (vysoka) 10 minut nebo dokud nejsou propecené
a nezhnédnou.

Kure bez kosti

grilovaci plocha

Rozklepané na tloustku 1,5 az 2 cm. Pecte na stupen teploty
High (vysoka) po dobu 8-10 minut po kazdé strané. (Vnitini
teplota 77 °C a po propichnuti vytéka cista stava.)

Kure bez kosti

$pizové jehly

Pfipravte kousky 2,5-5 cm velké a napichejte na 6
prilozenych jehel. Pecte na stupen teploty High (vysokd)
20 minut nebo dokud nejsou propecené a nezhnédnou.

Rybi steaky

grilovaci plocha

2-2,5 cmsilné. Pecte na stupen teploty High (vysoka) po dobu
6-7 minut po kazdé strané.
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Grilovaci / pecici

plocha / Spizové
jehly / valecky

Maso

Doporucované teploty a doby grilovani

Motské musle

$pizové jehly

Odstrante a zahodte tuhou ,nohu” (sval). Osuste a napichejte
stfidavé s kousky citrénu na 6 prilozenych jehel. Pecte na
stupen teploty High (vysokd) 20 minut nebo dokud nejsou

v celém objemu nepriihledné.

Motské musle

grilovaci plocha

Pripravte jako pfedchozi. Pecte na stupen teploty High
(vysoka) po dobu 2-3 minut po kazdé strané.

Krevety Spizové jehly Odstrante krunyfe a ocistéte, dobre osuste. Napichejte na
6 ptilozenych jehel. Pecte na stupen teploty High (vysoka)
6-8 minut nebo dokud nejsou v celém objemu neprihledné.
Krevety grilovaci plocha Pripravte jako predchozi. Pecte na stupen teploty High
(vysokd) po dobu 1-2 minut po kazdé strané.
Snidané Venkovska snidané

Bananové podmaslové livance
Ktupavy povrch dodéava témto livanclim lahodnost.

Porce pro 8 osob (16 livanc()

250 ml polohrubé mouky

60ml  krystalového cukru

60ml  hnédého cukru

1 I1zicka jedlé sody

Y2 I1zicky prasku do peciva

Ya 1zicky soli

Va I1zicky mleté skofice

375ml podmasli

2 velka vejce

% I1zicky vanilkového extraktu
60ml  rozpusténého masla

2 zralé banany (Y2 jednoho rozdrtit, zbytek

rozkrajet na tenka kolecka)

Predehtejte multifunkéni gril ECG SG 160 s nasazenou
pedici plochou na teplotu Medium (stfedni).

Pripravte tésto. Do misy dejte mouku, cukry, sodu,
prasek do peciva, stl a skofici. Utfete metlou do hladka.
Odlozte.

Vjiné naddobé utiete podmasli, vejce a vanilku. Pfidejte
moucné tésto a utfete.

Vmichejte rozpusténé maslo a pak pfidejte rozdrceny
banan. Nepfezerite michani.

Po predehiati plotny po dobu 10 minut rozlijte
rovhomérné cca 60 ml tésta na plotnu. Na kazdy
livanec polozte 2-3 kousky bananu. Livance pecte,
dokud se délaji bubliny, cca 3 az 4 minuty, obratte
a dopecte, cca dalsi 2 minuty.

Podavejte na horkém néadobi. Hotové livance mizete
udrzovat teplé napf. pomoci trouby vyhfaté na asi 90
°C. Pecte do spotiebovani tésta.

Obsah zivin v 1 porci (2 livance):

199 kalorii (34 % z tuku) « uhlohydraty 27 g - bilkoviny 6 g
- tuky 8 g » nasycené tuky 4 g - chol. 71 mg - sodik 306 mg
«vapnik 81 mg - vlaknina1g
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Od kazdého néco ve vydatném zacéatku dne.

Ctyfi porce

0,5kg

20az30ml

Y
Ya

Ya

8

brambor (novych cervenych nebo
zlutych nebo smés obou druhii),
ocisténych, neloupanych
rozpusténého masla nebo olivového
oleje

I1zicky moiské soli

I1zicky cerstvé mletého pepie

Spetka suseného tymianu

malé cibule, jemné nasekané (cca 60 ml
sekané cibule)

piredvaienych kufecich rovnych pare¢ka
nebo nevafenych jemnych parki
velkych vajec

Brambory vlozte do velké péanve naplnéné slanou
vodou. Prikryjte a uvedte do varu. Vaite tak, az jdou
propichnout vidlickou. Nechte zchladnout.
Predehiejte multifunkéni gril ECG SG 160 s pecici
plochou a vélecky ve spodni ¢asti grilu na stupen
teploty High (vysoka).

Béhem ohtevu grilu (cca 10 minut) nakrajejte zchladlé
brambory na kousky po cca 1 cm a vlozte do stiedni
misy. Smichejte s tukem, soli, pepfem, tymidnem
a cibuli.

Pérky polozte na valecky grilu podle strany 7 v ndvodu
a bramborovou smés na pecici plochu. Brambory
nechte za obcasného protieseni délat asi 10 minut
nebo do dovareni. Ochutnejte a pfip. dokofente dle
chuti. Po dokonceni shriite brambory ke kraji plotny,
aby byly v teple. Snizte teplotu na Medium (stfedni).
Na plotnu rozbijte 4 vejce. Pecte cca 2 minuty po kazdé
strané nebo do pozadovaného stupné. Opakujte se
zbylymi vejci. Podavejte ihned spolu s parky.

Obsah Zivin v 1 porci (2 vejce, 2 parky a ¥4 brambor):
408 kalorii (57 % z tuku) « uhlohydraty 20 g - bilkoviny 95 g

« tuky 25 g+ nasycené tuky 8 g - chol. 457 mg - sodik 541 mg
+vapnik 84 mg - vldknina 2 g

ECG



Piedkrmy

Grilovany zeleninovy salat

Saldt z grilované zeleniny muize byt ozdobnym

a jednoduchym prvnim chodem.

Ctyfi az pét porci

1 stfedni paprika, cca 170 g, pokrajena napfic
po 0,5cm

1 mala cuketa, cca 170 g, bez konct, rozkrojena
napul a podélné nakrajena na prouzky
cca0,5cm

Y2 svazku chfestu, cca 230 g, bez koncii

Y2 malého lilku, cca 85 g, bez konci, na kolecka
0,5cm

1 maly fenykl, cca 115 g, pokrajeny napfic po
0,5cm

2 zelené cibule, na kousky po 2,5 cm

3 strouzky ¢esneku, rozdrtit

2 lzice a 1 Izice extra panenského olivového
oleje, oddélené

1 I1zicka soli, posypat

Y2 1zicky cerstvé mletého pepie, posypat
listk bazalky, jemné nakrajet

1 I1zicka ¢erstvé citronové stavy nebo octa
balsamico

1. Predehfejte multifunkéni gril ECG SG 160 s nasazenou
grilovaci plochou na teplotu Medium (stfedni).

2. Béhem zahfivani grilu dejte viechnu zeleninu do velké
misy. S Cesnekem utiete 2 Izicky extra-panenského
olivového oleje, V2 IZicky soli a 2 |1zicky ¢erného pepte.

3. Po zahtati grilu (cca 10 minut) pokladte zeleninu do
jedné vrstvy na gril. Zeleninu grilujte, az zkiehne, cca 4
az 5 minut. Zelenina by se méla délat nejméné ve dvou
davkach.

4. Grilovanou zeleninu vratte do misy a smichejte se
zbyvajicim olejem, ' Izickou soli, % lzickou pepie,
bazalkou a citrénovou $tavou nebo octem.

5.  Ochutnejte a pfip. dokofente. Podavejte ihned pfi
pokojové teploté.

Obsah zivin v 1 porci (pfi podavani 5 porci):

99 kalorii (56 % z tuku) « uhlohydraty 10 g - bilkoviny 3 g

tuk 7 g » nasycené tuky 1 g « chol. 0 mg « sodik 456 mg

«vapnik 50 mg « vldknina4 g

Salat Panzanella
Tento salat je zvlast vynikajici se zralymi rajcaty — opeceny
chleba nasakne vsechnu rajskou $tavu a zalivku.

12 porci

1,51 chlebovych kostek, cca 0,5 kg bageta

2 Izice olivového oleje

1 stiedni paprika (cca 170 g), pokrajena napf¥ic
po 0,5cm

1 cervena cibule, pokrajena po 0,5 cm
velka zrala rajska jablka na kostky nebo
750 ml koktejlovych rajéatek

1 stiedni okurka, oloupana, zbavena jadérek
a nakrajena na polovi¢ni kolecka tl. 0,5 cm

1 mala salotka

Y2 I1zicky Dijonské hoicice

ECG

3 IZzice ¢erveného vinného octa

Y2 I1zicky soli
Y2 I1zicky cerstvé mletého pepie
125 ml extra panenského olivového oleje

6az8 listki bazalky, jemné nakrajenych

1. Predehiejte multifunk¢ni gril ECG SG 160 s nasazenou
grilovaci plochou na teplotu Medium (stfedni).

2.  Kostky chleba protiepte se 2 Izicemi oleje. Po
10 minutach zahftivani grilu rozprostiete kostky na
plotnu. Grilujte ze vSech stran do zezlatnuti vsech
kosti¢ek, cca 10 az 15 minut.

3. Béhem grilovani chleba pfidejte do misy od krutont
papriku a cibuli. Po dokonceni grilovani krutonl je
sejméte z grilu a dejte do samostatné velké misy.
Pridejte k nim nasekana rajcata a okurku. Papriku
a cibuli dejte na gril a osmazte po obou stranach,
cca 4-5 minut kazdou. Po ogrilovani zeleniny ji pfidejte
do misy s krutony, raj¢aty a okurkou.

4. Béhem grilovani zeleniny si pfipravte zélivku z octa.
Salotku vlozte do sekacku potravin ECG SP 366 a jemné
nasekejte. Pridejte Dijonskou hoi¢ici, vinny ocet, sal
a pepf a rozmixujte. Pomalu pridavejte olivovy olej, az
je pfidan véechen a vznikne hladka emulze.

5. Nalijte zélivku na salat a protiepte s rozmélnénymi
listky bazalky. Ochutnejte a pfip. dokorente.

Obsah zivin v 1 porci (250 ml):

220 kalorii (52 % z tuku) - uhlohydraty 23 g - bilkoviny 4 g
+tuk 13 g « nasycené tuky 2 g « chol. 0 mg « sodik 319 mg
+vapnik 41 mg - vldknina2 g

Hlavni jidla
Grilovany Rib-Eye steak

Potiebujete pfilohu? Pfipravte Pecené bylinkové brambory
podle str. 12 béhem grilovéani steakd. Za¢néte bramborami
a po 15 minutach grilovani za¢néte pfipravovat steaky.

Dvé porce

2 vykosténé steaky z vysokého rosténce
(cca 250 g kazdy)

1 IZice extra panenského olivového oleje,
oddélené

Vs I1zicky soli, posypat

Va I1zicky cerstvé mletého cerného pepie

1. Predehiejte multifunkéni gril ECG SG 160 s nasazenou
grilovaci plochou na teplotu High (vysoka).

2. Potfete kazdy steak %2 lzickou olivového oleje.
Okorente soli a peprem.

3. Po cca 10 minutach predehfevu polozte steaky na
horky gril.

4. Pecte cca 4 az 5 minuty po kazdé strané nebo do
pozadovaného stupné.

Obsah Zivin v 1 porci:

682 kalorii (76 % z tuku) « uhlohydraty 0 g « bilkoviny 40 g
+tuky 57 g+ nasycené tuky 21 g « chol. 154 mg « sodik 260 mg
+vapnik 24 mg - vlaknina0 g
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Hot Dogy

Zde je ndvod na dokonaly parek v rohliku.

8 porci

8 parki na hotdog

8 housek na hot dog
rozpusténé maslo (volitelné)*

1. Predehiejte multifunkéni gril ECG SG 160 s pecici
plochou a vélecky ve spodni ¢asti grilu na stupen
teploty High (vysoky).

2. Pozahfati(cca 10 minut) polozte péarky na valecky grilu
podle str. 7 ndvodu.

3. Poté, co se parky griluji asi 20 minut, polozte housky
na plotnu rozkrojenou stranou doll a toastujte asi 2 az
3 minuty po kazdé strané.

* Pfi pouziti masla potrete pred toastovanim vnitrky
housek rozpusténym maslem.

4. Podavejte se zélivkou a pfilohou dle chuti.

Obsah zivin v jednom hot dogu:

234 kalorii (54 % z tuku) « uhlohydréty 19 g « bilkoviny 10 g
«tuky 15 g « nasycené tuky 6 g « chol. 30 mg « sodik 560 mg
«vapnik 25 mg - vldknina 3 g

Musle s bylinkovym maslem

Maslo toto jidlo ¢ini bohatsim a luxusnim, pokud vsak
chcete lehdi jidlo, mlzete jej nahradit extra panenskym
olivovym olejem podavanym zvlast.

3 porce hlavniho chodu nebo 6 porci predkrmu

2 IZice Eerstvé citronové $tavy

% 1zicky soli

Y2 I1zicky cerstvé mletého cerného pepie

2 Izice extra panenského olivového oleje

12 velkych mo¥skych musli, dobfe
proplachnutych a osusenych

6 Izic masla pokojové teploty, nasekané na
1,5 cm kousky

80ml petrzele

1 1Zi¢ka citronové kary

2 citrony rozkrajené na 24 malych klinka

1.V misce utiete citronovou $tavu se soli a peprem.
Postupné vmichejte olivovy olej. Musle vloZzte do misy
a protiepte s touto smési. Pikryjte misu vikem a nechte
v chladni¢ce marinovat po dobu 1 hodiny.

2. Asi 10 minut pfed dokoncenim marinovani rozehtejte
multifunk¢ni gril ECG SG 160 na stupen teploty High
(vysoky).

3. Na ctyii pfilozené jehly napichejte musle stfidavé
s kousky citronu, zacnéte citronem. Na jedné jehle by
mély byt 4 kousky citronu a 3 musle. Jehly nasadte do
grilu podle str. 6 navodu.

4. Pecte asi 20 minut, az musle zcela zneprahledni.

5. Béhem tepelné Upravy musli vlozte maslo, petrzel
a citrénovou klru do sekacku potravin ECG SP 366.
Zpracujte do dokonalého promichéni a odlozte.

6. Pred podavanim upravte musle na podnos a doplriite
citrénovym bylinkovym maslem. Méslo mdzete rovnéz
rozpustit a podat jako dip nebo s nim pokapat povrch
musli.
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Obsah zivin v 1 porci:

339 kalorii (84 % z tuku) - uhlohydraty 3 g - bilkoviny 10 g
«tuk 32 g « nasycené tuky 15 g « chol. 80 mg - sodik 633 mg
+vapnik 26 mg - vlaknina0 g

Prilohy

Kukufti¢ny klas
Snadné pfiprava grilované kukufrice.

8 porci

2 IZice soleného masla, zméklé

1 I1zicka nasekaného kopru

4 klasy kukufice, ociSténé a pokrajené na

4 kousky

1. Predehiejte multifunkéni gril ECG SG 160 s nasazenou
grilovaci plochou na stupert Medium (stfedni).

2. Béhem ohfevu grilu utfete maslo s koprem. Kukufici ze
vsech stran potrete koprovym maslem.

3. Po cca 10 minutach predehievu polozte kukufici na
horky gril. Obracejte kazdou minutu tak, aby byla
kukutice po 4 az 5 minutidch ze vsech stran hnéda.
Podavejte okamzité.

Obsah Zivin v 1 porci:

64 kalorii (43 % z tuku) « uhlohydraty 9 g - bilkoviny 1 g
+tuk 3 g « nasycené tuky 2 g - chol. 8 mg « sodik 27 mg
+vapnik 2 mg - vlaknina1g

Pecené bylinkové brambory

6 porci

1 IZice €erstvého rozmarynu

1 strouzek cesneku

0,7kg malych éervenych brambor, palenych
2 IZice extra panenského olivového oleje
Y2 I1zicky soli

Ya I1zicky cerstvé mletého pepie

1. Pfedehfejte multifunkéni gril ECG SG 160 na stupen
teploty High (vysoky).

2. Béhem ohtevu grilu pfipravte brambory. Rozmaryn
vlozte do seka¢ku potravin ECG SP 366. Parkrat spustte,
pfidejte ¢esnek a pokracujte. Ve velké mise protiepte
brambory s olejem. Pfidejte dal3i ¢esnek, rozmaryn, sul
a pept.

3. Napichejte brambory rovnomérné na 6 pfilozenych
jehel. Jehly nasadte do grilu podle str. 6 ndvodu.

4. Brambory grilujte do zkfehnuti a ¢éastecného
zhnédnuti, asi 25 minut.

5. Podavejte horké nebo pfi pokojové teploté.

Obsah Zivin v 1 porci:

109 kalorii (38 % z tuku) - uhlohydraty 15 g « bilkoviny 2 g
+tuk 5 g + nasycené tuky 1 g « chol. 0 mg « sodik 184 mg
+vapnik 12 mg « vldknina 2 g
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Dezerty

Cokoladové pecené kolacky s banany
Dokonala kombinace za viech okolnosti, cokolada s banany
vzdy dokonale zakon¢ijidlo.

Deset az dvanéct porci

375ml polohrubé mouky

125 ml kakaového prasku, presit

3% 1zicky soli

1 1zicka jedlé sody

60ml  krystalového cukru

375ml podmasli

3 velka vejce

3 Izice masla, rozpustit a ochladit na pokojovou
teplotu

Y2 I1zicky vanilkového extraktu

3 |zice masla, zméklé

2 Izice hnédého cukru

2az3 pevnébanany, pokrajené po 6 kusech

1. Predehiejte multifunkéni gril ECG SG 160 s nasazenou
pedici plochou na teplotu Medium (stfedni).

2. Béhem ohfevu (asi 10 minut) smichejte mouku, kakao,
stl, sodu a krystalovy cukr ve stiedné velké mise.
Utfete metlou do hladka.

3. Smichejte zvlast podmasli, vejce, 3 Izice rozpusténého
masla a vanilkovy extrakt. Utfete. Pridejte tuto
smés k suchym slozkdm do misy a utfete do hladka.
Nepfemichejte.

4. Odmérkou 60-80 ml preneste tésto na plotnu
a vytvorte kolacky. Livance pecte, dokud se délaji
bubliny, cca 3 az 4 minuty, obratte a dopecte, cca dalsi
3% minuty.

5. Béhem peceni kolacu pfipravte banany. V malé
mise smichejte maslo a hnédy cukr. Pridejte banany
a tfesenim obalte v masle. Napichejte banany
pravidelné na jehly a nechte grilovat podle str. 6
navodu. (Mohou se grilovat spolu s pecenim kolaca.
Za¢néte s druhou varkou kolacka.)

Grilujte do zméknuti, asi 10 az 15 minut.

6. Pecené banany nakrdjejte a umistéte na kolacky. Pro
vétsi pozitek naneste Cerstvou Slehacku a pokapejte
¢okoladovou omackou.

Obsah zivin v 1 porci (pfi podavani 12 porci):

172 kalorii (39 % z tuku) - uhlohydraty 21 g « bilkoviny 5 g
«tuk 8 g + nasycené tuky 4 g - chol. 69 mg - sodik 269 mg
«vapnik 38 mg - vldknina 2 g

ECG

Grilované ovoce
Grilované ¢erstvé ovoce se skvéle hodik vanilkové zmrzliné.
Muzete je pokapat rumem nebo likérem a pfidanim hrsti
sekanych prazenych ofechd a grilovaného ovoce vytvofit
pohar.
Sest az osm porci
Y2 stiedné zralého ananasu, oloupaného, bez
stiedu, pokrajeného na 1,5-2 cm fezy*
banany, pllené a pokrajené na 4 kusy
vétsi broskev, vypeckovana a rozé¢tvrcena
1 mango, oloupané, vypeckované a pokrajené
na 4 kousky
voda (na pokryti ovoce)
Stava z 1 citrénu
2 IZzice masla, rozpustit se Spetkou mleté skofice

- N

1. Vlozte ovoce do velké misy. Pfidejte vodu tak, aby bylo
ovoce potopené. Vmichejte citrénovou stavu. Zakryjte
a dejte do chladu na 20 az 30 minut.

2. Zatimco se ovoce chladi, pfipravte skoficové maslo.
Utfete spolu maslo a skofici v mensi mise. Odlozte.

3. Deset minut pfed vyjmutim ovoce predehfejte
multifunkéni gril ECG SG 160 s grilovaci plochou na
stupen teploty High (vysoky).

4. Vyjméte ovoce z citronové vody a osuste. Potiete obé
strany ovoce skoficovym maslem.

5. Broskve potiebuji 2¥2 az 3> minuty grilovani. Ananas
a mango vyzaduji asi 22 minuty. Banantm staci cca
1 az 1% minuty. P¥i grilovani ovoce opatrné otacejte
v poloviné doby. Jak je obvyklé, doba grilovani zavisi
na stavu a zralosti ovoce.

* Nékteré obchody dodavaji ananasy jiz oloupané
a bez stfedu.

Obsah zivin v 1 porci (pfi podavani 8 porci):
Kalorie 87 (29 % tuk) - uhlohydraty 16 g « bilkoviny 1 g
«tuk 3 g « nasycené tuky 2 g - chol. 8 mg - sodik 1 mg
«vapnik 9 mg - vlaknina2 g

13



MULTIFUNKCNY GRIL

BEZPECNOSTNE POKYNY

Citajte pozorne a uschovajte na budticu potrebu!

Varovanie: Bezpecnostné opatrenia a pokyny uvedené v tomto ndvode nezahifaju vietky mozné
podmienky a situacie, ku ktorym moze dojst. Pouzivatel musi pochopit, Zze faktorom, ktory nie je mozné
zabudovat do ziadneho z vyrobkov, je zdravy rozum, opatrnost a starostlivost. Tieto faktory teda musia byt
zaistené pouzivatelom/pouzivatelmi pouzivajucimi a obsluhujicimi toto zariadenie. Nezodpoveddme za
skody spdsobené pocas prepravy, nespravnym pouzivanim, kolisanim napatia alebo zmenou ¢i Upravou
akejkolvek ¢asti zariadenia.

Aby nedoslo k vzniku poziaru alebo k urazu elektrickym priudom, mali by sa pri pouzivani elektrickych
zariadeni vzdy dodrziavat zékladné opatrenia, vratane tychto:

1.

11.
12.

13.

14.
15.

16.

14

Uistite sa, Ze napdtie vo vasej zasuvke zodpoveda napatiu uvedenému na stitku zariadenia a ze je zasuvka
riadne uzemnena. Zasuvka musi byt instalovana podla platnych bezpecnostnych predpisov.
Nepouzivajte gril, pokial je privodny kédbel poskodeny. VSetky opravy vratane vymeny napajacieho
privodu zverte odbornému servisu! Nedemontujte ochranné kryty zariadenia, hrozi
nebezpecenstvo trazu elektrickym pridom!

Chrante spotrebi¢ pred priamym kontaktom s vodou a inymi tekutinami, aby nedoslo k pripadnému
urazu elektrickym prddom. Nikdy ho neddvajte do umyvacky na riad!

Nepouzivajte gril vonku alebo vo vihkom prostredi. Nedotykajte sa privodného kébla alebo grilu
mokrymi rukami. Hrozi nebezpecenstvo Urazu elektrickym pradom.

Nepouzivajte gril v blizkosti zdpalnych predmetov alebo pod nimi, napr. v blizkosti zaclon. Teplota
povrchov v blizkosti grilu moéze byt poc¢as chodu vyssia nez obvykle. Odporuc¢ame medzi stél a zariadenie
polozit Ziaruvzdornu podlozku (tymto sa vyhnete pripadnym popdlenindm na stole alebo obruse). Gril
umiestnite mimo dosahu ostatnych predmetov tak, aby bola zaistena volna cirkuldcia vzduchu potrebna
na jeho spravnu ¢innost.

Odport¢ame nenechavat gril so zasunutym privodnym kablom v zésuvke bez dozoru. Pred udrzbou
vytiahnite privodny kdbel zo sietovej zasuvky. Vidlicu nevytahujte zo zasuvky tahanim za kdbel. Kabel
odpojte od zasuvky uchopenim za vidlicu.

Privodny kdbel sa nesmie dotykat horucich ¢asti ani viest cez ostré hrany. Nikdy sa nedotykajte horucich
povrchov, pouzivajte rukovati a ovladacie prvky. Pozor, aby ni¢ neprislo do kontaktu s ohrievacimi
castami.

Pouzivajte iba origindlne prislusenstvo. V opa¢nom pripade sa vystavujete riziku straty zaruky.

Gril by nemal byt ponechany pocas chodu bez dozoru.

. Dbajte na zvysenu pozornost, pokial pouzivate gril v blizkosti deti. Nikdy nenechédvajte manipulovat

so spotrebicom samotné deti, aby ste ich ochranili pred nebezpecenstvom urazu elektrickym pradom.
Postavte gril iba na také miesto, aby deti nemali k spotrebicu pristup. Dbajte na opatrnost, aby privod
nevisel dole.

Gril nekladte na horuci povrch ani ho nepouzivajte v blizkosti zdroja tepla (napr. platnicky sporaka).

Je nevyhnutné toto zariadenie udrziavat za vietkych okolnosti Cisté, pretoze prichadza do priameho
kontaktu s potravinami.

Nepouzivajte na rozpalenom grile oleje v spreji, pozivajte stetec namoceny v oleji, alebo pouzivajte
grilovacie marinady. Davajte extrémny pozor, pretoze olej a tuk sa mézu v pripade prehriatia vznietit.
Pocas pouzitia udrzujte od zariadenia dostato¢ny odstup, aby ste sa neoparili prskajucim olejom.
Pouzivajte gril iba v sulade s pokynmi uvedenymi v tomto navode. Tento gril je urceny iba na domace
poutzitie. Vyrobca nezodpoveda za skody spdsobené nespravnym pouzitim tohto zariadenia.

Tento spotrebic¢ nie je ureny na pouzivanie osobami (vratane deti), ktorym fyzickd, zmyslova alebo
mentélna neschopnost ¢i nedostatok skusenosti a znalosti zabranuje v bezpe¢nom pouzivani
spotrebica, ak na ne nebude dohliadané alebo ak neboli instruované ohladom pouZitia spotrebica
osobou zodpovednou za ich bezpec¢nost. Na deti by sa malo dohliadat, aby sa zaistilo, Ze sa nebudu so
spotrebi¢om hrat.
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Zvlastne pokyny k sietovému privodu

Kratky napdjaci privod sa dodava pre obmedzenie nebezpecenstiev vyplyvajlcich zo zamotania kabla alebo
zakopnutia on a pod. Pri dodrzani vsetkych pravidiel a zvysenej starostlivosti je mozné pouzit predlzovaci
privod.

Pri pouziti dlhsieho predlZzovacieho privodu sa musi jeho elektricka zatazitelnost prinajmensom zhodovat
s udajmi spotrebic¢a a musi byt zaistené, ze dlhsi privod nebude visiet cez okraj podlozky, kde moze byt
zachyteny prechadzajucimi detmi alebo zvieratami a spdsobit zakopnutie.

POPIS

1. Kontrolka zapnutia

2. Otocny plech na grilovanie a pecenie
3. Ovladac teploty

4. Vypina¢ otacania

Z&suvky s oto¢nymi mechanizmami
Nadobka na stavu

10 ihiel na ihlice

5 valcekov na pripravu péarkov

® N o !

PRED PRVYM POUZITIM

Odstrante vietky sucasti obalu a reklamné vlozky a nalepky z grilu. Pred likvidaciou obalu sa uistite, ze su
vybalené vietky casti (uvedené v popise casti). Odporic¢ame ponechat si obalovy material na uskladnenie
spotrebica.

Pred prvym pouzitim grilu ho ocistite otrenim zakladne a ovladaca teploty vlhkou handrou. Dékladne ocistite
obe strany grilovacieho plechu, nddobku, zasuvky, ihly a val¢eky na parky.

Grilovaci plech, ihly a nddobku na $tavu mozete umyvat ru¢ne alebo pomocou umyvacky.

Zékladnu nikdy neponarajte do vody. Na ¢istenie pouzivajte vzdy vihkd handricku.

POKYNY NA ZOSTAVENIE

1. Zakladnu postavte na cisty rovny povrch, na ktorom budete varit.

2. Na boku zakladne je otvor pre nddobku na stavu. Zasunte nadobku do otvoru kovovou hubkou
sklonenou dopredu a zatlacte do zaklapnutia poistky (pozrite obrazok A).

3. Zasuvky vlozte posunutim horného okraja zadnej steny cez malé ¢apy na oboch strandch otvoru.
Zatlacte zésuvky tak hlboko, az je ich ¢elo bezpecne na mieste za ¢apmi (pozrite obr. B). Zatlacte zasuvky
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do spotrebica a zaistite ich nadvihnutim za pridrznu ty¢. Pred vybratim zasuviek nechajte spotrebic

30 minut vychladnut. Vyberte ihly, zdvihnite zasuvku nad ¢apmi a vytiahnite ju k sebe.

Grilovaci plech ma dve strany.

. Strana s rebrovanym povrchom. Tato strana je ur¢ena na grilovanie reziiov, hamburgeroy, kurciat,
morskych plodov a zeleniny.

« Strana s rovnym povrchom sa skvelo hodi na smazenie slaniny, vajec, palaciniek, francuzskych
hrianok a sendvicov (pozrite obr. C).

Vyberte stranu, ktor pouzijete na varenie a polozte plech na zakladnu zvolenou stranou hore. Dbajte na

to, aby bol plech umiestneny na zékladni spravne. Plech polozte tak, aby otvory na odkvapkavanie stavy

lezali nad kovovou hubkou nadobky na stavu na lavej strane pristroja (pozrite obr. D). Pokial polozite

plech obréatene, nebude stabilny.

Sietovy privod zapojte do zasuvky. Teraz ste pripraveni na varenie.

POKYNY NA POUZIVANIE

Po spravnom zostaveni multifunkéného antikorového grilu a priprave ostatnych potrieb na varenie otocte
ovladac teploty (¢. 3) do pozadovanej polohy — High (vysokad), Medium (strednd) alebo Low (nizka) (pozrite
obr. E). Kontrolka na hornej strane spotrebica sa rozsvieti na znamenie, Ze je v prevadzke (pozrite obr. F).
Dosiahnutie prevadzkovej teploty trva 10 az 12 minut podla zvolenej teploty. Ovladac¢ teploty sluzi na
nastavenie a udrzanie teploty pecuceho plechu. Teplotny rozsah je od cca 120 °C pri volbe Low cez 190 °C pri
Medium po 230 °C pri nastaveni High. Nastavenie ovladaca teploty mozete zmenit kedykolvek pocas varenia
v zavislosti od typu a stavu potravin na plechu.

POZOR: Rukovati sa pri dlhsej prevadzke zahreju. Pokial sa pri vareni dotykate niektorej casti grilu, pouzivajte
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kuchynsku lapku. Kym je gril teply, nepremiestnujte ho, ani ho neprevracajte. Pred manipulaciou
s grilom ho nechajte vychladnut pocas najmenej 30 minut.
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Poznamka: Pri prvom pouziti multifunkéného antikorového grilu méze slabo dymit a zapachat. To je

normalne a bezné pri tepelnych spotrebic¢och s neprifnavym povrchom.

E F

Postup otocenia plechu na pouzitie druhej strany

1.

HwnN

© N o w;

Otocte ovladac teploty do polohy OFF.

Odpojte napdjaci privod zo zasuvky.

Nechajte spotrebi¢ vychladnut (najmenej 30 minut).

Opatrne vyberte nddobku na Stavu pri stla¢enej poistke (pozrite obr. G).
Nédobku vycistite a vratte spat.

Starostlivo odistite plech.

Otocte plech a vratte ho na zakladnu.

Uistite sa, ze otvory na odkvapkanie $tavy lezia nad hubkou nddobky.
Sietovy privod zapojte do zasuvky.

Pouzitie grilovacich ihiel

1.

u

Zostavte spotrebic s plechom, zasuvkami a nddobkou na $tavu na spravnych miestach.

Poznamka: Pri pouziti ihiel musi byt plech na svojom mieste. Pamatajte na to, Ze sa pri pouziti velmi
zahrieva.

Voli¢ teploty otocte do pozadovanej polohy a nechajte pristroj predhriat pocas 10 az 12 minut.

Pripravte potraviny podla svojho oblibeného receptu a napichajte ich na ihly.

Vytiahnite zasuvky. Ihly vloZte do prislusnych otvorov v zasuvke a hviezdicu na konci rukovati ihly vliozte

do otvoru na prevod na prednej strane zasuvky. Zasuvku bezpecne uzavrite.

Poznamka: Pri pouZiti vac¢sich kiskov masa alebo morskych plodov mozete naraz grilovat iba Sest
kusov.

Stla¢te vypinac do polohy ON (Zapnuté). Vypinac sa rozsvieti na znamenie, Ze sa ihly otacaju.

Pri kontrole stavu pripravovanej potraviny vypnite otdcanie prepnutim vypinaca a vyberte ihlu

kuchynskou lapkou. Pokial je nutné dalsie grilovanie, vratte ihlu spét, spustite otacanie a pokracujte.

Pouzitie val¢ekov na ohrev parkov

1.

Zostavte spotrebic s plechom, zasuvkami a nddobkou na $tavu na spravnych miestach.
Poznamka: Pri pouziti val¢ekov musi byt plech na svojom mieste. Pamatajte na to, Ze sa pri pouziti velmi
zahrieva.
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2. Ovladac teploty otocte do pozadovanej polohy a nechajte pristroj predhriat pocas 10 az 12 minut.

3. Zostavte valceky zasunutim ihiel do otvorov v ¢elach val¢ekov.

4. Vytiahnite zasuvky. Ihly s val¢ekmi vlozte do prislusnych otvorov v zasuvke a hviezdicu na konci rukovati
ihly viozZte do otvoru na prevod na prednej strane zasuvky.

5. Parky vkladajte vzdy medzi dva valceky. Do kazdej zasuvky spotrebica mozete pouzit pat valcekov.
Zéasuvku bezpecne uzavrite. Je mozné pouzivat sucasne rézne funkcie spotrebica.

NEPRILNAVA POVRCHOVA UPRAVA GRILOVACIEHO PLECHU

«  Grilovaci plech je opatreny Specidlnou neprilnavou povrchovou Upravou. Tato povrchovd Uprava
umoznuje pripravovat pokrmy zdravo s pouzitim minimalneho mnozstva tuku alebo oleja.

«  Nikdy nepouzivajte ostré alebo kovové kuchynské nacinie ani nekréjajte pokrmy priamo na grilovacom
plechu. Mézu poskriabat jeho neprilnavy povrch. Pouzivajte iba drevené alebo plastové nacinie. Vyrobca
nezodpoveda za poskodenie povrchovej Upravy sposobené pouzivanim nespravneho kuchynského
nacinia.

- Plastové nacinie nenechajte v kontakte s horicim povrchom.

«  Popouziti vzdy odstrante zvysky jedla a $tavu z povrchu do otvoru na odkvapkanie Stavy a utrite zvysky
papierovou utierkou.

CISTENIE A UDRZBA

POZOR: PRED CISTENIM SPOTREBICA SA UISTITE, ZE JE CELKOM VYCHLADENY.

Po skonceni grilovania otocte voli¢ teploty do polohy OFF a odpojte sietovy privod zo zasuvky. Pred
manipulaciou s grilom ho nechajte vychladnut pocas najmenej 30 minut. Po vychladnuti odstrante zachytenu
mastnotu z nddobky na stavu a zasuviek. Zasuvky a nadobku na stavu mézete umyt rucne alebo v umyvacke.
Grilovaci plech mézete umyvat ru¢ne pomocou mékkej hubky alebo handricky a horucej vody. Méze byt
ponoreny do vody. Na cistenie plechu nepouzivajte ostré ani kovové predmety, napr. noze ¢i skrabky. Na
Cistenie nepouzivajte brisne hubky. Doslo by k poskodeniu povrchu.

Pokial ste pripravovali morské Zivocichy, utrite plech citronovou stavou, zabranite prenosu rybieho pachu na
dalSie pripravované potraviny.

Tepelné tienenie, odkvapové plechy, nddobku na $tavu a ihly mozete potapat do vody alebo umyvat
v umyvacke riadu. Zasuvky, kryt zékladne a ovlddac teploty moézete utierat méakkou suchou handrickou. Na
silnejsie znecistenie pouzite vihkd handri¢cku. Nepouzivajte brasne prostriedky.

SKLADOVANIE

Pred ulozenim vzdy gril ususte a zostavte. Uistite sa, Ze su zakladna, grilovaci plech a nadobka na stavu
spravne umiestnené. Pri uloZeni je mozné sietovy privod ovinut okolo zadnej casti zékladne.
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TECHNICKE UDAJE

Odnimatelna obojstranna doska 2 v 1 s neprilnavou povrchovou Upravou
- hladky povrch — na osmazenie slaniny, vajec, palaciniek, zeleniny

- rebrovany povrch - na grilovanie mdsa, vytvara dojem grilovania na ohni
10 ihiel na $pizy

5 val¢ekov na pripravu parkov

Automatické otacanie ihlic a val¢ekov

3-stupriovy reguldtor teploty (120 °C - 230 °C)

Integrovana nadobka na stavu

Vyberatelné zasuvky na odkvapkavanie oleja

Celkom rozoberatelny a lahko cistitelny

Svetelna signalizacia prevadzky

Vsetko prislusenstvo je mozné umyvat v umyvacke

Protismykové nozicky

Navod na obsluhu s receptami

Menovité napatie: 230 V~ 50 Hz
Menovity prikon: 1600 W

VYUZITIE A LIKVIDACIA OBALOV

Baliaci papier a vinita lepenka - odovzdajte do zbernych surovin. Prebalova félia, PE vrecka, plastové diely — vyhadzujte do
kontajnerov na plasty.

LIKVIDACIA VYROBKU PO SKONCENI ZIVOTNOSTI

Likvidacia pouzitych elektrickych a elektronickych zariadeni (plati v ¢lenskych krajinach EU a dalsich
eurdpskych krajinach so zavedenym systémom triedenia odpadu)

Vyobrazeny symbol na produkte alebo na obale znamend, ze s produktom by sa nemalo nakladat ako

s domovym odpadom. Produkt odovzdajte na miesto uréené na recyklaciu elektrickych a elektronickych

zariadeni. Spravnou likvidaciou produktu zabranite negativnym vplyvom na ludské zdravie a Zivotné

prostredie. Recyklacia materialov prispieva k ochrane prirodnych zdrojov. Viac informacii o recyklacii tohto [
produktu vdm poskytne obecny Urad, organizacia na spracovanie domového odpadu alebo predajné miesto, 08/05
kde ste produkt kupili.
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RECEPTY

Kucharka a tabulka teplot

Tato prirucka obsahuje odporucané casy tepelného spracovania pri pouziti multifunkéného grilu ECG SG
160 a jeho grilovacej alebo pectcej plochy. Casy su priblizné a zavislé od velkosti a teploty spracovavanych
potravin. Pouzivajte iba vykostené méaso, hydinu a morské plody — plocha zostane pri vareni v styku s kostou
amaso sa vzdiali, ¢o vedie k jeho ,duseniu”. Pred pouzitim nechajte multifunkény gril predhriat podla navodu.
Je mozné pouzit marinddu, porciu viak osuste pred polozenim na povrch grilovacej alebo pecucej plochy. Na

sledovanie vnutornej teploty médsa odporu¢ame teplomer s okamzitym odcitanim alebo so sondou.

Grilovacia/
Maso pecuca plocha/ Odporucané teploty a ¢asy grilovania
ihly / valéeky
Slanina grilovacia/pecica | Slaninu poloZte na studenu grilovaciu ¢i pectcu plochu.
plocha Pecte na stupen teploty High (vysoka), az je hotova.
Hovadzi, grilovacia plocha Pecte na stupen teploty High (vysokd) do pozadovaného
hamburger stupnia. Odporuca sa pecenie méasa na vnutornu teplotu

70 °C do stavu ,takmer well done”, ¢o trva 4 az 5 minut.
57 az 60 °C - medium rare; 67 az 66 °C — medium;
66 az 68 °C — medium well; 74 az 77 °C - well done.

Hovadzi, steak bez
kosti, 2 - 2,5 cm
hrubé

grilovacia plocha

Pred pecenim steaky osuste. Predhrejte gril na teplotu High
(vysoka). Pecte cca 3 az 4 minuty na kazdej strane alebo do
pozadovaného stupna.

nevarené

Hovadzi, steak bez | ihly Pripravte kusky 2,5 - 5 cm velké a napichajte na

kosti 6 prilozenych ihiel. Pecte na stupen teploty High (vysokd) do
pozadovaného stupna (pre medium cca 15 minut).

Hotdogy valceky 8 parkov polozte na valceky. Pecte na stupen teploty High
(vysoka) 20 minut alebo kym nie su prepecené a nezhnednd.

Predvarené rovné valceky 8 parkov polozte na valceky. Pecte na stupen teploty High

parky (vysoka) 20 minut alebo kym spravne nezhnednu.

Rovné pérky, valceky 8 parkov polozte na valceky. Pecte na stuperi teploty High

nevarené (vysoka) 20 minut alebo kym nie su prepecené a nezhnednu.

Rovné parky (malé), | valceky 8 parkov polozte na valceky. Pecte na stupen teploty High

(vysoka) 10 minut alebo kym nie su prepecené a nezhnednu.

Kurca bez kosti

grilovacia plocha

Rozklepané na hrubku 1,5 az 2 cm. Pecte na stupern teploty
High (vysoka) pocas 8 - 10 minut z kazdej strany. (Vnutorna
teplota 77 °C a po prepichnuti vyteka ¢ista stava.)

Kuréa bez kosti

ihly

Pripravte kusky 2,5 - 5 cm velké a napichajte na
6 priloZenych ihiel. Pecte na stupen teploty High (vysokad)
20 minut alebo kym nie st prepecené a nezhnednd.

Rybie steaky

grilovacia plocha

2 -2,5cm hrubé. Pecte na stupen teploty High (vysoka) pocas
6 — 7 minut z kazdej strany.

Morské musle

ihly

Odstrante a zahodte tuhu ,nohu” (sval). Osuste a napichajte
striedavo s kuskami citrona na 6 prilozenych ihiel. Pec¢te na
stupen teploty High (vysokd) 20 minut alebo kym nie su

v celom objeme nepriehladné.

20

ECG




Grilovacia /
pecuca plocha/
ihly / valéeky

Maso

Odporucané teploty a ¢asy grilovania

Morské musle grilovacia plocha

Pripravte ako predchadzajuce. Pecte na stupen teploty High
(vysokad) pocas 2 - 3 minut z kazdej strany.

Krevety ihly Odstrante ulitu a ocistite, dobre osuste. Napichajte na

6 priloZenych ihiel. Pecte na stupen teploty High (vysokd)

6 — 8 minut alebo kym nie su v celom objeme nepriehladné.
Krevety grilovacia plocha Pripravte ako predchddzajuce. Pecte na stupen teploty High

(vysoka) pocas 1 - 2 minut z kazdej strany.

Ranajky

Bananové cmarové lievance
Chrumkavy povrch dodava tymto lievancom lahodnost.
Porcia pre 8 0séb (16 lievancov)

250 ml polohrubej muky

60ml  krystalového cukru

60ml  hnedého cukru

1 lyzicka jedlej sody

Y2 lyzicky prasku do peciva

Va lyzicky soli

Va lyzicky mletej Skorice

375ml cmaru

2 vel'ké vajcia

% lyzi¢ky vanilkového extraktu
60ml rozpusteného masla

2 zrelé banany (2 jedného rozdrvit, zvysok

rozkrajat na tenké kolieska)

1. Predhrejte multifunkény gril ECG SG 160 s nasadenou

plochou na pecenie na teplotu Medium (strednd).

2. Pripravte cesto. Do misy dajte muku, cukry, sédu,
prasok do peciva, sol a skoricu. Vymiesajte metlou do

hladka. Odlozte.

3.V inej naddobe vymiesajte cmar, vajcia a vanilku.

Pridajte mucne cesto a vymiesajte.
4. Vmiesajte rozpustené maslo a
roztlaceny banan. NeprezZerte miesanie.
5. Po predhriati platne pocas

a dopecte, cca dalsie 2 minuty.

6. Podévajte na horicom riade. Hotové lievance mozete
udrziavat teplé napr. pomocou rury vyhriatej na asi

90 °C. Pecte do spotrebovania cesta.

Obsah zivin v 1 porcii (2 lievance):

199 kalérii (34 % z tuku) « uhlohydraty 27 g - bielkoviny 6 g
- tuky 8 g » nasytené tuky 4 g « chol. 71 mg - sodik 306 mg

«vapnik 81 mg - vlaknina 1 g

ECG

potom pridajte

10 minat rozlejte
rovnhomerne cca 60 ml cesta na platiu. Na kazdy
lievanec polozte 2 - 3 kusky bananu. Lievance pecte,
kym sa robia bubliny, cca 3 az 4 minuty, obratte

Vidiecke ranajky
Z kazdého nieco vo vydatnom zaciatku dna.
Styri porcie

0,5kg

20az30ml

zemiakov (novych cervenych alebo
zltych alebo zmes oboch druhov),
ocistenych, nestupanych

rozpusteného masla alebo olivového
oleja

lyzicky morskej soli

lyzicky cerstvo mletého korenia

Stipka suseného tymianu

malej cibule, jemne nasekanej (cca 60 ml
sekanej cibule)

predvarenych kuracich rovnych parkov
alebo nevarenych jemnych parkov
velkych vajec

Zemiaky vlozte do velkej panvice naplnenej slanou
vodou. Prikryte a uvedte do varu. Varte tak, az sa daju
prepichnut vidlickou. Nechajte vychladnut.

Predhrejte multifunkény gril ECG SG 160 s plochou
na pecenie a valcekmi v spodnej ¢asti grilu na stupen
teploty High (vysoka).

Pocas ohrevu grilu (cca 10 minut) nakrdjajte vychladené
zemiaky na kusky po cca 1 cm a vlozte do strednej misy.
Zmiesajte s tukom, solou, ¢Ciernym korenim, tymianom
a cibufou.

Pérky poloZzte na valceky grilu podlfa strany 17 v ndvode
a zemiakovl zmes na plochu na pecenie. Zemiaky
nechajte za obcasného pretrasenia robit asi 10 minat
alebo do dovarenia. Ochutnajte a prip. dokorente
podla chuti. Po dokonceni zhrite zemiaky ku kraju
platne, aby boli v teple. Znizte teplotu na Medium
(strednd).

Na platriu rozbite 4 vajcia. Pe¢te cca 2 minuty po kazdej
strane alebo do pozadovaného stupna. Opakujte so
zvySnymi vajcami. Podavajte ihned spolu s parkami.

Obsah Zivin v 1 porcii (2 vajcia, 2 parky a ¥ zemiakov):
408 kalorii (57 % z tuku) « uhlohydréty 20 g - bielkoviny 95 g
+ tuky 25 g« nasytené tuky 8 g - chol. 457 mg « sodik 541 mg
+vapnik 84 mg - vldknina2 g
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Predkrmy

Grilovany zeleninovy Salat

Saldt z grilovanej zeleniny moéze byt ozdobnym

ajednoduchym prvym chodom.

Styri az pat porecii

1 stredna paprika, cca 170 g, pokrajana napriec
po 0,5cm

1 mala cuketa, cca 170 g, bez koncov,

rozkrojena napoly a pozdizne nakrajana na
pruzky cca 0,5 cm

Y2 zviézku $pargle, cca 230 g, bez koncov

Y2 malého baklazanu, cca 85 g, bez koncov, na
kolieska 0,5 cm

1 maly fenikel, cca 115 g, pokrajany napriec po
0,5cm

2 zelené cibule, na kusky po 2,5 cm

3 struciky cesnaku, rozdrvit

2 lyzice a 1 lyZica extra panenského olivového
oleja, oddelene

1 lyzicka soli, posypat

Y2 lyzicky cerstvo mletého korenia, posypat
listkov bazalky, jemne nakrajat

1 lyzicka cerstvej citronovej Stavy alebo octu
balsamico

1. Predhrejte multifunkény gril ECG SG 160 s nasadenou
grilovacou plochou na teplotu Medium (stredna).

2. Pocas zahrievania grilu dajte vietku zeleninu do
velkej misy. S cesnakom vymiesajte 2 lyzicky extra-
panenského olivového oleja, V2 lyzicky soli a 12 lyzicky
¢ierneho korenia.

3. Po zahriati grilu (cca 10 minut) pokladte zeleninu do
jednej vrstvy na gril. Zeleninu grilujte, az skrehne, cca
4 az 5 minut. Zelenina by sa mala robit najmenej vo
dvoch davkach.

4. Grilovanu zeleninu vratte do misy a zmieSajte so
zostavajucim olejom, 4 lyzicky soli, % lyzicky korenia,
bazalkou a citronovou $tavou alebo octom.

5. Ochutnajte a prip. dokorente. Podavajte ihned pri
izbovej teplote.

Obsah zivin v 1 porcii (pri podavani 5 porcii):

99 kalérii (56 % z tuku) « uhlohydraty 10 g - bielkoviny 3 g
+tuk 7 g + nasytené tuky 1 g « chol. 0 mg « sodik 456 mg
«vapnik 50 mg - vlaknina 4 g

Salat Panzanella
Tento 3aldt je zvlast vynikajuci so zrelymi paradajkami -
opeceny chlieb nasiakne vietku paradajkovu $tavu a zélievku.

12 porcii

1,51 chlebovych kociek, cca 0,5 kg bageta

2 lyZice olivového oleja

1 stredna paprika (cca 170 g), pokrajana napriec
po 0,5cm

1 cervena cibula, pokrajana po 0,5 cm

velké zrelé paradajky na kocky alebo 750 ml
kokteilovych paradajok
1 stredna uhorka, oSupana, zbavena jadierok
a nakrajana na polovi¢né kolieska hr. 0,5 cm
1 mala salotka
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Y2 lyzi¢ky Dijonskej hor¢ice

3 lyzice ¢erveného vinneho octu

Y2 lyzicky soli

Y2 lyzicky ¢erstvo mletého korenia
125ml extra panenského olivového oleja

6az8 listkov bazalky, jemne nakrajanych

1. Predhrejte multifunkény gril ECG SG 160 s nasadenou
grilovacou plochou na teplotu Medium (stredna).

2. Kocky chleba pretrepte s 2 lyzicami oleja. Po
10 mindtach zahrievania grilu rozprestrite kocky na
platnu. Grilujte zo vietkych stran do ozlatenia vietkych
kociek, cca 10 az 15 minut.

3. Pocas grilovania chleba pridajte do misy s krutéonmi
Cierne korenie a cibulu. Po dokonceni grilovania
kruténov ich zlozte z grilu a dajte do samostatnej velkej
misy. Pridajte k nim nasekané paradajky a uhorku.
Cierne korenie a cibulu dajte na gril a osmazte po
oboch stranéch, cca 4 - 5 minut kazdu. Po ogrilovani
zeleniny ju pridajte do misy s kruténmi, paradajkami
a uhorkou.

4. Pocas grilovania zeleniny si pripravte zalievku z octu.
Salotku vlozte do sekaca potravin ECG SP 366 a jemne
nasekajte. Pridajte Dijonskd horcicu, vinny ocot, sol
a cierne korenie a rozmixujte. Pomaly pridavajte
olivovy olej, az je pridany vsetok a vznikne hladka
emulzia.

5. Nalejte zalievku na 3aldt a pretrepte s rozomletymi
listkami bazalky. Ochutnajte a prip. dokorente.

Obsah zivin v 1 porcii (250 ml):

220 kalérii (52 % z tuku) « uhlohydraty 23 g « bielkoviny 4 g
«tuk 13 g « nasytené tuky 2 g - chol. 0 mg - sodik 319 mg
+vapnik 41 mg - vldknina 2 g

Hlavné jedla
Grilovany Rib-Eye steak

Potrebujete prilohu? Pripravte Pecené bylinkové zemiaky
podlastr. 23 pocas grilovania steakov. Za¢nite zemiakmia po
15 minutach grilovania zacnite pripravovat steaky.

Dve porcie

2 vykostené steaky z vysokej rostenky
(cca 250 g kazdy)

1 lyZica extra panenského olivového oleja,
oddelene

s lyzi€ky soli, posypat

Va lyzicky cerstvo mletého cierneho korenia

1. Predhrejte multifunkény gril ECG SG 160 s nasadenou
grilovacou plochou na teplotu High (vysoka).

2. Potrite kazdy steak Y2 lyzickou olivového oleja.
Okorerite solou a ¢iernym korenim.

3. Po cca 10 minutach predhrievania polozte steaky na
hordci gril.

4. Pelte cca 4 az 5 minuty na kazdej strane alebo do
pozadovaného stupna.

Obsah Zivin v 1 porcii:

682 kaldrii (76 % z tuku) « uhlohydraty 0 g « bielkoviny 40 g
+tuky 57 g« nasytené tuky 21 g - chol. 154 mg - sodik 260 mg
+ vapnik 24 mg « vlaknina 0 g
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Hotdogy
Tu je ndvod na dokonaly parok v rozku.
8 porcii
8 parkov na hotdog
8 rozkov na hotdog
rozpustené maslo (volitelné)*

1. Predhrejte multifunkény gril ECG SG 160 s pectcou
plochou a val¢ekmi v spodnej casti grilu na stupen
teploty High (vysoky).

2. Po zahriati (cca 10 minut) polozte péarky na valceky
grilu podla str. 17 navodu.

3. Potom, ¢o sa parky griluju asi 20 minut, polozte rozky
na platiu rozkrojenou stranou dole a opekajte asi 2 az
3 minuty z kazdej strany.

* Pri pouziti masla potrite pred opekanim vnutra
rozkov rozpustenym maslom.

4. Podavajte so zélievkou a prilohou podla chuti.

Obsah zivin v jednom hotdogu:

234 kalorii (54 % z tuku) « uhlohydréty 19 g « bielkoviny 10 g
«tuky 15 g « nasytené tuky 6 g - chol. 30 mg « sodik 560 mg
«vapnik 25 mg - vldknina3 g

Musle s bylinkovym maslom

Maslo toto jedlo robi bohatsim a luxusnym, pokial vsak
chcete lahsie jedlo, mdzete ho nahradit extra panenskym
olivovym olejom podéavanym zvlast.

3 porcie hlavného chodu alebo 6 porcii predkrmu

2 lyzice Eerstvej citronovej stavy

% lyzicky soli

Y2 lyzicky cerstvo mletého cierneho korenia

2 lyZice extra panenského olivového oleja

12 velkych morskych musli, dobre
preplachnutych a osusenych

6 lyzic masla izbovej teploty, nasekanej na

1,5 cm kasky

80ml petrzlenovej viate
1 lyzicka citronovej kory
2 citrony rozkrajané na 24 malych mesiacikov

1. Vmiske rozmiesajte citronovu stavu so solou a ¢Ciernym
korenim. Postupne vmiesajte olivovy olej. Musle
vlozte do misy a pretrepte s touto zmesou. Prikryte
misu vekom a nechajte v chladnicke marinovat pocas
1 hodiny.

2. Asi 10 minut pred dokonéenim marinovania rozohrejte
multifunkeny gril ECG SG 160 na stupen teploty High
(vysoky).

3. Na Sstyri prilozené ihly napichajte musle striedavo
s kuskami citronu, zacnite citronom. Na jednej ihle by
mali byt 4 kusky citronu a 3 musle. Ihly nasad'te do grilu
podla str. 17 navodu.

4. PecCte asi 20 minut, kym musle neostanu celkom
nepriehladné.

5. Pocas tepelnej Upravy musli viozte maslo, petrzlenovu
viat a citronovu kéru do sekaca potravin ECG SP 366.
Spracujte do dokonalého premiesania a odlozte.

6. Pred podavanim upravte musle na podnos a dopliite
citrénovym bylinkovym maslom. Maslo moézete tiez
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rozpustit a podat ako dip alebo s nim pokvapkat
povrch musli.

Obsah zivin v 1 porcii:

339 kalorii (84 % z tuku) « uhlohydraty 3 g « bielkoviny 10 g
+tuk 32 g « nasytené tuky 15 g « chol. 80 mg - sodik 633 mg
« vapnik 26 mg - vlaknina Og

Prilohy

Kukuri¢ny klas
Lahka priprava grilovanej kukurice.

8 porcii

2 lyZice soleného masla, zmaknutého

1 lyzicka nasekaného kopru

4 klasy kukurice, ocistené a pokrajané na

4 kusky

1. Predhrejte multifunkény gril ECG SG 160 s nasadenou
grilovacou plochou na stuper Medium (stredny).

2. Pocas ohrevu grilu vymiesajte maslo s koéprom.
Kukuricu zo vsetkych stran potrite koprovym maslom.

3. Po cca 10 minutach predhrevu polozte kukuricu na
hortci gril. Obracajte kazdi mindtu tak, aby bola
kukurica po 4 az 5 minutach zo vietkych stran hneda.
Podavajte okamzite.

Obsah Zivin v 1 porcii:

64 kalorii (43 % z tuku) - uhlohydraty 9 g - bielkoviny 1 g
+tuk 3 g « nasytené tuky 2 g - chol. 8 mg + sodik 27 mg
+vapnik 2 mg - vlaknina 1 g

Pecené bylinkové zemiaky

6 porcii

1 lyZica ¢erstvého rozmarinu

1 strucik cesnaku

0,7kg malych ¢ervenych zemiakov, polenych

2 lyZice extra panenského olivového oleja
Y2 lyzicky soli

Ya lyzicky cerstvo mletého korenia

1. Predhrejte multifunkény gril ECG SG 160 na stupen
teploty High (vysoky).

2. Pocas ohrevu grilu pripravte zemiaky. Rozmarin vlozte
do sekdaca potravin ECG SP 366. Niekolkokrat spustite,
pridajte cesnak a pokracujte. Vo velkej mise pretrepte
zemiaky s olejom. Pridajte dalsi cesnak, rozmarin, sol
a cierne korenie.

3. Napichajte zemiaky rovhomerne na 6 prilozenych ihiel.
Ihly nasadte do grilu podla str. 17 navodu.

4. Zemiaky grilujte do skrehnutia a
zhnednutia, asi 25 minut.

5. Podavajte hortce alebo priizbovej teplote.

ciasto¢ného

Obsah Zivin v 1 porcii:

109 kalérii (38 % z tuku) - uhlohydraty 15 g « bielkoviny 2 g
+tuk 5 g « nasytené tuky 1 g - chol. 0 mg « sodik 184 mg
+vapnik 12 mg - vldknina 2 g
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Dezerty

Cokoladové peéené kolaciky s bananmi
Dokonald kombindcia za vsetkych okolnosti, ¢okoldda
s bananmi vzdy dokonale zakon¢i jedlo.

Desat az dvanast porcii

375ml polohrubej muky

125 ml kakaového prasku, preosejte

% lyzicky soli

1 lyzicka jedlej sody

60ml  krystalového cukru

375ml cmaru

3 velké vajcia

3 lyZice masla, rozpustite a ochlad'te na izbovu
teplotu

Y2 lyzi¢ky vanilkového extraktu

3 lyzice masla, zmédknutého

2 lyzice hnedého cukru

2az3 pevnébanany, pokrajané kazdy na 6 kusov

1. Predhrejte multifunkény gril ECG SG 160 s nasadenou
plochou na pecenie na teplotu Medium (strednad).

2. Pocas ohrevu (asi 10 minat) zmiesajte muku, kakao,
sol, sédu a krystalovy cukor v stredne velkej mise.
Vymiesajte metlou do hladka.

3. Zmiesajte zvlast cmar, vajcia, 3 lyZice rozpusteného
masla a vanilkovy extrakt. Vymiesajte. Pridajte tuto
zmes k suchym zlozkdm do misy a vymiesajte do
hladka. Nepremiesajte.

4. Odmerkou 60 - 80 ml preneste cesto na platiu
a vytvorte kolaciky. Lievance pecte, kym sa robia
bubliny, cca 3 az 4 minuty, obratte a dopecte, cca dalsie
3% minuty.

5. Pocas pecenia kolacov pripravte bandny. V malej
mise zmie$ajte maslo a hnedy cukor. Pridajte banany
a trasenim obalte v masle. Napichajte banany
pravidelne na ihly a nechajte grilovat podla str. 17
navodu (moézu sa grilovat spolu s pecenim kolacov.
Za¢nite s druhou varkou kolacikov.)

Grilujte do zmédknutia, asi 10 az 15 minut.

6. Pecené banany nakréjajte a umiestnite na kolaciky. Pre
vacsi pozitok naneste Cerstvu slahacku a pokvapkajte
¢okoladovou omackou.

Obsah zivin v 1 porcii (pri podavani 12 porcii):

172 kalorii (39 % z tuku) « uhlohydréty 21 g « bielkoviny 5 g
«tuk 8 g + nasytené tuky 4 g - chol. 69 mg «sodik 269 mg
«vapnik 38 mg - vlaknina2 g
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Grilované ovocie
Grilované cerstvé ovocie sa skvelo hodi k vanilkovej
zmrzline. Mézete ich pokvapkat rumom alebo likérom
a pridanim hrsti sekanych prazenych orechov a grilovaného
ovocia vytvorte pohér.
Sest az osem porcii
Y2 stredne zrelého ananasu, olupaného, bez
stredu, pokrajaného na 1,5 - 2 cm rezy*
banany, polené a pokrajané na 4 kusy
vadsia broskyna, vykdstkovana a rozstvrtena
1 mango, olupané, vykdstkované a pokrajané
na 4 kusky
voda (na pokrytie ovocia)
Stava z 1 citréna
2 lyzice masla, rozpustite so stipkou mletej
Skorice

- N

1. Vlozte ovocie do velkej misy. Pridajte vodu tak, aby
bolo ovocie potopené. Vmiesajte citronovu Stavu.
Zakryte a dajte do chladu na 20 az 30 mindut.

2. Zatial ¢o sa ovocie chladi, pripravte skoricové maslo.
Vymiesajte spolu maslo a Skoricu v mensej mise.
Odlozte.

3. Desat mindt pred vybratim ovocia predhrejte
multifunkény gril ECG SG 160 s grilovacou plochou na
stupen teploty High (vysoky).

4. Vyberte ovocie z citrénovej vody a osuste. Potrite obe
strany ovocia skoricovym maslom.

5. Broskyne potrebuju 2% az 3% minuty grilovania.
Ananas a mango vyzaduju asi 2%2 mindty. Bandnom
staci cca 1 az 1% minuty. Pri grilovani ovocie opatrne
otdcajte v polovici ¢asu pripravy. Ako je obvyklé, ¢as
grilovania zavisi od stavu a zrelosti ovocia.

* Niektoré obchody dodavaju anandsy uz olupané
a bez stredu.

Obsah zivin v 1 porcii (pri podavani 8 porecii):

Kalorie 87 (29 % tuku) « uhlohydréty 16 g « bielkoviny 1 g
«tuk 3 g « nasytené tuky 2 g - chol. 8 mg « sodik 1 mg
+vapnik 9 mg - vlaknina2 g
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GRILL WIELOFUNKCYJNY

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Nalezy uwaznie przeczytaci zachowac do wgladu!

Ostrzezenie: Wskazoéwki i srodki bezpieczenstwa w niniejszej instrukcji nie obejmuja wszystkich warunkéw
i sytuacji, mogacych spowodowac zagrozenie. Najwazniejszym czynnikiem, odpowiadajacym za bezpieczne
korzystanie z urzadzen elektrycznych, jest ostrozno$¢ i zdrowy rozsadek. Nalezy mie¢ to na uwadze w trakcie
obstugi urzadzenia. Nie ponosimy odpowiedzialnosci za szkody powstate w trakcie transportu, na skutek
nieprawidtowego uzytkowania, wahan napiecia oraz zmiany lub modyfikacji ktorejkolwiek czesci urzadzenia.

Aby zapobiec wznieceniu ognia lub porazeniu pradem elektrycznym, korzystajac z urzadzen elektrycznych
nalezy przestrzega¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa, m.in.:

1.

11.
12.
13.
14.

15.

16.

Upewnic sig, ze napiecie w sieci odpowiada napieciu, podanemu na naklejce na urzadzeniu, a gniazdko
jest odpowiednio uziemione. Gniazdko musi by¢ zamontowane zgodnie z odpowiednimi przepisami
bezpieczenstwa.

Nie nalezy korzysta¢ z grilla, jezeli uszkodzony jest przewdd zasilajacy. Wszelkie naprawy, w tym
wymiane przewodu zasilajacego, nalezy zleci¢ w profesjonalnym serwisie! Nie zdejmowac oston
urzadzenia, mogtoby to spowodowac porazenie pradem elektrycznym!

Urzadzenie chroni¢ przed bezposrednim kontaktem z woda i innymi cieczami, aby zapobiec porazeniu
pradem elektrycznym. Urzadzenia nie wolno my¢ w zmywarce!

Nie nalezy korzystac z grilla na zewnatrz, ani w wilgotnym $rodowisku. Nie dotykac grilla, ani przewodu
zasilajacego mokrymi rekami. Mogtoby to spowodowac porazenie pragdem elektrycznym.

Grill nie moze by¢ uzywany pod lub w poblizu przedmiotéw tatwopalnych, na przykfad zaston.
Temperatura w poblizu grilla moze by¢ w trakcie jego pracy znacznie podwyzszona. Zalecamy
podtozenie pod urzadzenie ptyty zaroodpornej (pozwoli to unikngé przypalenia stotu lub obrusu). Grill
nalezy umiesci¢ w odpowiedniej odlegtosci od innych przedmiotéw celem zapewnienia niezbednej
cyrkulacji powietrza.

Nie nalezy pozostawia¢ grilla, podtaczonego do gniazda zasilania, bez nadzoru. Przed czynnosciami
konserwacyjnymi nalezy wyja¢ wtyczke przewodu zasilajagcego z gniazdka. Nie nalezy tego robic,
pociggajac za kabel, ale za wtyczke.

Przewod zasilania nie moze dotykac rozgrzanych elementéw, ani ostrych krawedzi. Prosze w zadnym
wypadku nie dotyka¢ goracych powierzchni, korzysta¢ z uchwytu i elementéw obstugi. Uwaga na
ewentualny kontakt z rozgrzanymi elementami.

Korzysta¢ wytacznie z oryginalnych akcesoriéw. W przeciwnym przypadku istnieje ryzyko utraty
gwarangji.

Nie nalezy pozostawia¢ wiaczonego grilla bez nadzoru.

. Nalezy zachowac szczegdlng ostroznos¢, jezeli w poblizu grilla przebywajg dzieci. Aby zapobiec

porazeniu pradem elektrycznym, nie nalezy pozwala¢ dzieciom na samodzielng obstuge urzadzenia.
Grill nalezy umiesci¢ poza zasiegiem dzieci. Nalezy zadba¢, aby przewdd nie zwisat z blatu.

Grilla nie nalezy ktas¢ na goracej powierzchni, ani uzywac w poblizu Zzrédet ciepta, takich jak kuchenka.

Ze wzgledu na kontakt urzadzenia z produktami spozywczymi nalezy je utrzymywac w czystym stanie.
Na rozgrzany grill nie stosowac oleju w spreju, ale pedzelek lub uzywac¢ marynat do grillowania. Nalezy
zachowac szczego6lna ostroznos¢, poniewaz rozgrzany ttuszcz lub olej moze sam sie zapalic.

Korzystajac z urzadzenia nalezy zachowa¢ odpowiednig odlegtos¢, aby uniknaé¢ oparzenia pryskajacym
olejem.

Uzywac grill tylko zgodnie z zaleceniami, zawartymi w niniejszej instrukcji. Grill ten jest przeznaczony
wytacznie do uzytku domowego. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody powstate na
skutek nieprawidtowego stosowania urzadzenia.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci), ktérym niepetnosprawnos¢
fizyczna lub psychiczna albo brak do$wiadczenia nie pozwala bezpiecznie uzywaé urzadzenia bez
nadzoru lub jezeli nie zostaty odpowiednio poinstruowane w zakresie obstugi urzadzenia przez
odpowiedzialng za nie osobe. Konieczny jest nadzér na dzie¢mi, aby nie dopusci¢ do zabawy
urzadzeniem.
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Szczegolne instrukcje odnos$nie zasilania

Krotki przewdd zasilajacy jest dostarczany w celu ograniczenia zagrozen ptynacych z zaplatania kabla
lub potkniecia sie o niego itp. Przy zachowaniu wszystkich regut i podwyzszonej uwadze mozliwe jest
zastosowanie kabla przedtuzajacego.

Przy zastosowaniu dtuzszego kabla przedtuzajacego jego dopuszczalne obciazenie elektryczne musi by¢
co najmniej zgodne z danymi na urzadzeniu i nalezy zapewni¢, ze dtuzszy przewéd nie bedzie zwisac
z podktadki, gdzie moga o niego zawadzi¢ i potknac sie dzieci lub zwierzeta.

OPIS

Szufladki z mechanizmami obracajacymi
Zbiorniczek na sos

10 szpikulcéw na szasztyki

5 watkéw do przygotowywania paréwek

1. Kontrolka wtaczenia

2. Odwracana blacha do grillowania i pieczenia
3. Regulator temperatury

4. Wytacznik obracania

® N o !

PRZED PIERWSZYM URUCHOMIENIEM

Zdja¢ wszystkie elementy opakowania oraz wktadki reklamowe i nalepki z grilla. Przed zlikwidowaniem
opakowania upewnic¢ sig, ze zostaty wypakowane wszystkie elementy (podane w spisie elementéw). Zaleca
sie pozostawienie opakowania w celu przechowywania urzadzenia.

Przed pierwszym zastosowaniem grilla wyczysci¢ go, ocierajac podstawe grilla i regulatory temperatury
wilgotna szmatka. Doktadnie wyczysci¢ obie strony blachy grillujacej, zbiorniczek, szufladki, szpikulce
i watki do paréwek.

Blache grillujaca, szpikulce i zbiorniczek mozna my¢ recznie lub przy uzyciu zmywarki.

Nie wolno zanurza¢ podstawy w wodzie. Do czyszczenie uzywac zawsze wilgotnej szmatki.

INSTRUKCJE ODNOSNIE ZMONTOWANIA

1. Podstawe postawic¢ na czystej rownej powierzchni, na ktérej bedzie sie gotowac.

2. Zboku podstawy znajduje sie otwdr na zbiorniczek na sos. Wsuna¢ zbiorniczek do otworu metalowym
dziébkiem nachylonym do przodu i popchnac az do wcisniecia bezpiecznika (patrz ilustracja A).

3. Witozy¢ szufladki przesuwajac gorna krawedz tylnej Sciany przez mate kotki po obu stronach otworu.
Wecisng¢ szufladki tak gteboko, az ich czoto bedzie znajdowac sie bezpiecznie za kotkami (patrz rys.
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B). Wcisna¢ szufladki do urzadzenia i zabezpieczy¢ je podnoszac za uchwyt przytrzymujacy. Przed
wyjeciem szufladek zostawi¢ urzadzenie na 30 minut do ostygniecia. Wyja¢ szpikulce, podnies¢
szufladke nad kotkami i pociagnac ja do siebie.

4. Blacha grillujgca posiada dwie strony.

. Strona z powierzchnig ozebrowana. Strona ta jest przeznaczona do grillowania stekow,
hamburgerdéw, kurczakéw, owocdw morza i warzyw.

« Strona z powierzchnig gtadka doskonale nadaje sie do smazenia stoniny, jajek, nalesnikow,
francuskich tostow i kanapek (patrz rys. C).

5. Wybra¢ strone, ktéra bedzie uzyta do gotowania i potozy¢ blache na podstawie wybrang strong na
gore. Zadbad, aby blacha byta prawidtowo umieszczona na podstawie. Blache potozy¢ tak, aby otwory
do skapywania sosu znajdowaty sie nad metalowym dzidbkiem zbiorniczka na sos na lewej stronie
urzadzenia (patrz rys. D). Jezeli blacha bedzie potozona odwrotnie, nie bedzie stabilna.

6. Przewdd sieciowy podtaczy¢ do kontaktu. Urzadzenie jest przygotowane do gotowania.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Po prawidlowym zmontowaniu wielofunkcyjnego nierdzewnego grilla i pozostatych artykutéw do
gotowania przekreci¢ regulator temperatury (nr 3) na wymagana pozycje - High (wysoka), Medium ($rednia)
lub Low (niska) (patrz rys. E). Lampka kontrolna na gérnej stronie urzadzenia zaswieci sie na znak, ze
urzadzenie jest wigczone (patrz rys. F).

Osiggniecie wtasciwej temperatury trwa 10 do 12 minut w zaleznosci od wybranej temperatury. Regulator
temperatury stuzy do nastawiania i utrzymywania temperatury blachy piekacej. Zakres temperatur jest od
ok. 120 °C przy wybraniu Low, poprzez 190 °C przy Medium az do 230 °C przy ustawieniu High. Ustawienie
regulatora temperatury mozna zmieni¢ kiedykolwiek podczas gotowania w zaleznosci od typu i stanu
artykutéw spozywczych na blasze.
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UWAGA: Przy dtuzszym uzytkowaniu uchwyty sie rozgrzewaja. Jezeli podczas gotowania dotyka sie
niektorych elementéw grilla, korzysta¢ z rekawicy kuchennej. Dopoki grill jest ciepty, nie
przesuwac go ani nie przewracac. Przed manipulowaniem z grillem pozostawi¢ go do ostygniecia
przez co najmniej 30 minut.

Uwaga: Przy pierwszym uzyciu wielofunkcyjnego nierdzewnego grilla, urzadzenie moze lekko dymi¢
i Smierdzie¢. Jest to catkowicie normalne w przypadku urzadzen termicznych z nieprzylegajaca
powierzchnia.

E F

m Postepowanie przy obracaniu blachy w celu uzycia drugiej strony
1. Przekrecic regulator temperatury na pozycje OFF.

Wyjac przewdd zasilajacy z gniazda zasilania.

Pozostawic¢ urzadzenie do ostygniecia (co najmniej 30 minut).

Delikatnie wyjac zbiorniczek na sos przy wcisnietym bezpieczniku (patrz rys. G).

Wyczyscic i wlozyc zbiorniczek z powrotem.

Doktadnie oczysci¢ blache.

Obréci¢ blache i potozy¢ ja na podstawe.

Upewnic sie, ze otwory do odciekania sosu znajduja sie nad dzidbkiem zbiorniczka.

Przewod sieciowy podtaczy¢ do kontaktu.

HwnN

o Now;

G H

Zastosowanie szpikulcow do grillowania

1. Zmontowac urzadzenie z blacha, szufladkami i zbiorniczkiem na sos na wtasciwych miejscach.

Uwaga: Przy uzyciu szpikulcow blacha musi znajdowac sie na swoim miejscu. Pamieta¢, ze w trakcie
uzywania bardzo mocno sie nagrzewa.

2. Regulator temperatury przekreci¢ na wybrana pozycje i pozostawic urzadzenie do nagrzania przez czas
10 do 12 minut.

3. Przygotowac artykuty spozywcze zgodnie ze swoim ulubionym przepisem i naktuc je na szpikulce.

4. Wyciagna¢ szufladki. Szpikulce witozy¢ do odpowiednich otworéw w szufladce, a gwiazde na koncu
rekojesci umiesci¢ w otworze do podawania na przedniej stronie szufladki. Bezpiecznie zamkna¢ szufladke.
Uwaga: Przy wykorzystaniu wiekszych kawatkéw miesa lub owocéw morza mozna na raz grillowac

tylko szes¢ sztuk.
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Nacisnac¢ wigcznik na pozycje ON (Wtaczone). Wytacznik zaswieci sie na znak, ze szpikulce sie obracaja.
6. Przy kontroli stanu przygotowywanej potrawy wytaczy¢ obracanie przetgczajac wytacznik i wyjmujac
szpikulec przez rekawice kuchenng. Jezeli niezbedne jest dtuzsze grillowanie, wsadzi¢ szpikulec
z powrotem, wiaczy¢ obracanie i kontynuowac.

Zastosowanie watkéw do ogrzewania paréwek

1. Zmontowac urzadzenie z blacha, szufladkami i zbiorniczkiem na sos na wtasciwych miejscach.
Uwaga: Przy uzyciu watkdéw blacha musi znajdowad sie na swoim miejscu. Pamieta¢, ze w trakcie

uzywania bardzo mocno sie nagrzewa.

2. Regulator temperatury przekreci¢ na wybrana pozycje i pozostawic urzadzenie do nagrzania przez czas
10 do 12 minut.

3. Montowac watki wsuwajac igty do otworéw na czele watkéw.

4. Wyciagnac szufladki. Szpikulce z watkami wtozy¢ do odpowiednich otworéw we szufladce, a gwiazde na
koncu rekojesci umiesci¢ w otworze do przekazywania na przedniej stronie szufladki.

5. Parowki wktada¢ zawsze pomiedzy dwa watki. Do kazdej szufladki urzadzenia mozna zastosowac piec
watkdéw. Bezpiecznie zamknac szufladke. Mozna jednocze$nie korzystac z ré6znych funkgcji urzadzenia.

NIEPRZYLEGAJACA WARSTWA POWIERZCHNIOWA BLACHY GRILLUJACEJ

« Blacha grillujagca pokryta jest specjalng nieprzylegajaca warstwa powierzchniowa. Taka warstwa
powierzchniowa umozliwia przygotowywanie zdrowych potraw przy uzyciu minimalnej ilosci ttuszczu
lub oleju.

«  Nigdy nie stosowac ostrych lub metalowych narzedzi kuchennych, ani nie kroi¢ pokarméw bezposrednio
na blasze grillujacej. Moga zarysowac jego nieprzylegajacg powierzchnie. Uzywac¢ wytacznie narzedzi
drewnianych lub plastikowych. Producent nie odpowiada za uszkodzenie warstwy powierzchniowej
spowodowane uzywaniem niewtasciwych narzedzi kuchennych.

«  Nie zostawiac¢ plastikowych narzedzi w kontakcie z goracg powierzchnia.

«  Po uzyciu zawsze usung¢ resztki jedzenia i sos z powierzchni do otworu na odptynigcie sosu i wytrze¢
reszte papierowym recznikiem.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA: PRZED CZYSZCZENIEM URZADZENIA UPEWNIC SIE, ZE JEST CALKOWICIE WYCHtODZONE.

Po zakonczeniu grillowania przekreci¢ regulator temperatury na pozycje OFF i odigczy¢ kabel sieciowy
z kontaktu. Przed manipulowaniem grillem pozostawi¢ go do ostygniecia przez co najmniej 30 minut. Po
ostygnieciu usung¢ przylepiony ttuszcz ze zbiorniczka na sos i szufladek. Szufladki i zbiorniczek na sos
mozna my¢ recznie lub w zmywarce.

Blacha grillujgca moze by¢ myta recznie przy pomocy miekkiej gabki lub szmatki i goracej wody. Moze by¢
zanurzona w wodzie. Do czyszczenia blachy nie uzywac ostrych ani metalowych przedmiotéw, np. nozy czy
skrobaczek. Do czyszczenia nie uzywac drucianej gabki. Dosztoby do uszkodzenia powierzchni.

Jezeli byly przygotowywane zwierzeta morskie, wytrze¢ blache sokiem z cytryny, nie dojdzie do
przeniesienia rybiego zapachu na nastepne przygotowywane artykuty spozywcze.

Ostone termiczna, blachy do okapania, zbiorniczek na sos i szpikulce mozna zanurza¢ w wodzie lub my¢
w zmywarce do naczyn. Szufladki, obudowe i regulator temperatury mozna wyciera¢ miekka, suchg szmatka.
Do silniejszych zanieczyszczen uzy¢ wilgotnej szmatki. Nie stosowac srodkéw Scierajacych.

SKLADOWANIE

Przed schowaniem zawsze wysuszy¢ i zmontowac grill. Upewni¢ sie, ze podstawa, blacha grillujaca
i zbiorniczek na sos sg wtasciwie umieszczone. Przy skladowaniu mozna owina¢ przewdd sieciowy dookota
tylnej czesci podstawy.
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DANE TECHNICZNE

Dwustronna zdejmowana ptyta 2w1 z nieprzywierajaca powierzchnia
- gtadka strona — podsmazenie boczkuy, jajek, nalesnikéw, warzyw

- strona karbowana - grillowanie miesa, efekt podobny do grillowania na ogniu
10 szpilek do szasztykéw

5 rolek do paréwek

Automatyczne obracanie szpilek i watkéw

3-stopniowa regulacja temperatury (120 °C - 230 °C)

Pojemnik na sok z migsa

Szuflady na kapiacy olej

Peten demontaz utatwia czyszczenie

Kontrolka $wietlna wtaczenia

Wszystkie akcesoria nadajg sie do mycia w zmywarce

No6zki antyposlizgowe

Instrukcja obstugi z przepisami

Napiecie nominalne: 230 V~ 50 Hz
Nominalna moc wejsciowa: 1600 W

EKSPLOATACJA | USUWANIE ODPADOW

Papier stuzacy do owiniecia i tektura falista — przekaza¢ na wysypisko $mieci. Folia opakowaniowa, torby PE, elementy

z plastiku - wrzuci¢ do pojemnikéw z plastikiem do recyklingu.

USUWANIE PRODUKTOW PO ZAKONCZENIU EKSPLOATACJI

Usuwanie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (dotyczy krajow czionkowskich UE

iinnych krajow europejskich zwprowadzonym systemem zbiérki odpadéw)

Przedstawiony symbol na produkcie lub opakowaniu oznacza, ze produkt nie moze by¢ zaliczany do odpadéw
komunalnych. Nalezy go przekaza¢ do odpowiedniego punktu zajmujacego sie recyklingiem sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Prawidtowy recykling produktu zabiega negatywnym konsekwencjom dla

zdrowia ludzkiego i sSrodowiska naturalnego.

Recykling przyczynia sie do zachowania surowcéw naturalnych. W celu uzyskania dalszych informacji
o recyklingu tego produktu nalezy sie skontaktowac z lokalnymi wtadzami, krajowa organizacja zajmujaca sie

przetwarzaniem odpadoéw lub sklepem, ktéry sprzedat produkt.
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PRZEPISY

Ksigzka kucharska i tablica temperatur

Podrecznik zawiera zalecane czasy obrébki termicznej przy zastosowaniu wielofunkcyjnego grilla ECG
SG 160 i jego powierzchni grillujacej lub piekacej. Czasy podano w przyblizeniu i zaleza od rozmiaru oraz
temperatury przygotowywanych artykutdw spozywczych. Nalezy stosowac wylgcznie mieso bez kosci,
dréb i owoce morza — przy gotowaniu powierzchnia zostanie w kontakcie z koscia, a mieso sie odsunie, co
prowadzi do jego ,duszenia”. Przed uzyciem zostawi¢ grill wielofunkcyjny do nagrzania zgodnie z instrukcja.
Mozna wykorzysta¢ marynate, porcje nalezy przed potozeniem na powierzchnie grillujgca lub piekaca
osuszy¢. Do sprawdzenia temperatury wewnetrznej zaleca sie termometr z natychmiastowym odczytem lub
sonda.

Powierzchnia
. grillujaca / piekaca / . . .
Mieso szpikulce do Zalecane temperatury i czasy grillowania
szasztykow / watki
Stonina powierzchnia Potozy¢ stonine na zimng powierzchnie grillujaca czy piekaca.
grillujgca/piekaca Piec na stopien temperatury High (wysoki), az bedzie gotowa.
Wotowina, powierzchnia Piec na stopien temperatury High (wysoki) do wymaganego
hamburger grillujgca stopnia. Zaleca sie pieczenie miesa do wewnetrznej
temperatury 70 °C do stanu ,prawie well done”, co trwa 4 do
5 minut. 57 do 60 °C - medium rare; 67 do 66 °C - medium; 66
do 68 °C - medium well; 74 do 77 °C - well done.
Wotowina, powierzchnia Przed pieczeniem osuszyc¢ steki. Rozgrzac grill na
stek bez kosci, grillujaca temperature High (wysoka). Piec ok. 3 do 4 minut na kazdej
grubosc¢ 2-2,5 cm stronie lub do wymaganego stopnia.
Wotowina, stek szpikulce do Przygotowac kawatki wielkosci 2,5-5 cm i nadzia¢ na
bez kosci szasztykéw 6 zatgczonych szpikulcow. Piec na stopien temperatury High
(wysoki) do wymaganego stopnia (dla medium ok. 15 minut).
Hot Dogi watki 8 paréwek potozy¢ na watki. Piec na stopien temperatury
High (wysoki) 20 minut lub dopdki nie sg dopieczone, nie
zarumienia sie.
Podgotowane watki 8 parowek potozy¢ na watki. Piec na stopien temperatury
paréwki proste High (wysoki) 20 minut lub dopdki wiasciwie sie nie
zarumienia.
Paréwki proste, watki 8 paréwek potozy¢ na watki. Piec na stopien temperatury
surowe High (wysoki) 20 minut lub dopéki nie sa dopieczone, nie
zarumienig sie.
Parowki proste watki 8 parowek potozy¢ na watlki. Piec na stopien temperatury
(mate), surowe High (wysoki) 10 minut lub dopdki nie sa dopieczone, nie
zarumienig sie.
Kurczak bez kosci | powierzchnia Rozbi¢ na grubosc 1,5 do 2 cm. Piec na stopien temperatury
grillujaca High (wysoki) przez 8-10 minut z kazdej strony. (Wewnetrzna
temperatura 77 °C, a po przektuciu wycieka sok.)
Kurczak bez kosci | szpikulce do Przygotowac kawatki wielkosci 2,5-5 cm i nadzia¢ na 6
szasztykéw zataczonych szpikulcdw. Piec na stopien temperatury
High (wysoki) 20 minut lub dopéki nie sa dopieczone, nie
zarumienia sie.
Steki rybne powierzchnia grubos$¢ 2-2,5 cm. Piec na stopien temperatury High (wysoki)
grillujaca przez 6-7 minut z kazdej strony.
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Powierzchnia

grillujaca / piekaca /

Mieso szpikulce do Zalecane temperatury i czasy grillowania
szasztykow / watki
Matze morskie szpikulce do Usuna¢ i wyrzuci¢ sztywna ,n6zke” (migsien). Osuszyc
szasztykéw i nadzia¢ na przemian z kawatkami cytryny na 6 zatagczonych

szpikulcow. Piec na stopien temperatury High (wysoki)
20 minut lub dopoki nie bedga catkowicie nieprzejrzyste.

Matze morskie powierzchnia

Przygotowac jak poprzednio. Piec na stopien temperatury

grillujgca High (wysoki) przez 2-3 minuty z kazdej strony.
Krewetki szpikulce do Usuna¢ pancerze i oczysci¢, dobrze osuszy¢. Nadziac na
szasztykéw 6 zatgczonych szpikulcow. Piec na stopien temperatury
High (wysoki) 6-8 minut lub dopdki nie beda catkowicie
nieprzejrzyste.
Krewetki powierzchnia Przygotowac jak poprzednio. Piec na stopien temperatury
grillujaca High (wysoki) przez 1-2 minuty z kazdej strony.
sniadanie Zawartos¢ skladnikow odzywczych w 1 porgji

Bananowe racuchy z maslanka

Chrupigca powierzchnia dodaje tym racuchom delikatnego

smaku.

Porcja dla 8 0séb (16 racuchéw)
250 ml  maki krupczatki
60ml  cukrukrysztat
60ml  cukrubrazowego

1 tyzeczka sody oczyszczonej

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia
Ya tyzeczki soli

Va tyzeczki mielonego cynamonu
375ml  maslanki

2 duze jajka

Y tyzeczki ekstraktu waniliowego

60ml roztopionego masta

2 dojrzate banany (p6t jednego pokruszyg,
reszte pokroic na cienkie plasterki)

1. Nagrza¢ grill

Medium ($rednia).

2. Przygotowa¢ ciasto. Do miski wsypa¢ make, cukier, 1.
sode, proszek do pieczenia, s6l i cynamon. Doktadnie

wymieszac. Odstawic.

3. W innej misce utrze¢ maslanke, jajka i wanilie. Doda¢

maczne ciasto i utrzec.

4, Dodac roztopione masto, a nastepnie rozdrobnionego

banana. Caty czas mieszac.

5. Po nagrzewaniu ptyty przez 10 minut rbwnomiernie 3.
wyla¢ ok. 60 ml ciasta na ptyte. Na kazdy racuch
potozy¢ 2-3 kawatki banana. Piec racuchy, dopoki
powstaja babelki, ok. 3 do 4 minut, obréci¢ i dopiec,

ok. 2 minuty.

6. Podawac na gorgcym talerzu. Gotowe racuchy mozna
utrzymywac w cieple np. przy pomocy piekarnika
zagrzanego na ok. 90 °C. Piec az do zuzycia ciasta.
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wielofunkcyjny  ECG
zzamontowang powierzchnig piekacg na temperature g

(2 racuchy):

199 kalorii (34 % z ttuszczu) - weglowodany 27 g - biatka 6 g
« tluszcze 8 g « ttuszcze nasycone 4 g - chol. 71 mg

+s6d 306 mg - wapn 81 mg - btonnik 1 g

Sniadanie wiejskie
Wszystkiego po trochu, by nalezycie zacza¢ dzien.
cztery porcje

0,5kg ziemniakow (mtodych czerwonych lub
26ttych, albo mieszanka obu rodzajow),
oczyszczonych, nieobranych

20do30ml roztopionego masta lub oliwy z oliwek

Vs tyzeczki soli morskiej

Ya tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu
szczypta suszonego tymianku

Ya matej cebuli, drobno posiekanej
(ok. 60 ml posiekanej cebuli)

8 podgotowanych prostych paréwek
drobiowych lub surowych paréwek

SG 160 wyborowych

duzych jajek

Ziemniaki wtozy¢ do duzej patelni napetnionej stong
woda. Przykry¢ i doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowac
tak, az bedzie je mozna przektu¢ widelcem. Zostawic
do ostygniecia.

2. Nagrza¢ grill  wielofunkcyjny ECG SG 160
z powierzchnia piekaca i watkami w dolnej czesci grilla
na stopien temperatury High (wysoki).

W trakcie ogrzewania grilla (ok. 10 minut) pokroi¢
schtodzone ziemniaki na kawatki po ok. 1 cm i wiozy¢
do S$redniej miski. Zmiesza¢ z tluszczem, sola,
pieprzem, tymiankiem i cebula.

4. Paréwki potozy¢ na watki grilla zgodnie ze strong 29
instrukcji, a mieszanke ziemniaczang na powierzchnie
piekaca. Ziemniaki pozostawi¢, czasem mieszajac, na
ptycie ok. 10 minut lub do dogotowania. Sprébowac
i przyprawi¢ do smaku. Po zakorczeniu zgarngé
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ziemniaki na skraj ptyty, zeby byty w cieple. Zmniejszy¢
temperature na Medium ($rednia).

5. Na ptycie rozbi¢ 4 jajka. Piec ok. 2 minuty na kazdej
stronie lub do wymaganego stopnia. Powtdrzyé
z pozostatymi jajkami. Podawaé natychmiast razem
z paréwkami.

Zawartos¢ sktadnikow odzywczych w 1 porgji (2 jajka,
2 parowki i ¥ ziemniakow):

408 kalorii (57 % z ttuszczu) - weglowodany 20 g

« biatka 95 g - ttuszcze 25 g - thuszcze nasycone 8 g

« chol. 457 mg « séd 541 mg « wapn 84 mg - btonnik 2 g

Przystawki

Grillowana satatka warzywna

Safatka z grillowanych warzyw moze by¢ ozdobnym
i prostym daniem gtéwnym.

Cztery do pieciu porgji

1 $rednia papryka, ok. 170 g, pokrojona wszerz
po 0,5cm

1 mata cukinia, ok. 170 g, bez koncéwek,
przekrojona na péti pokrojona wzdtuz na
prazki ok. 0,5 cm

Y2 wiazki szparagow, ok 230 g, bez koncowek

Y2 matego baktazana, ok. 85 g, bez koncéwek,
w plastry 0,5 cm

1 maty koper wiloski, ok. 115 g, pokrojony
wszerz po 0,5 cm

2 zielone cebule, na kawatki po 2,5 cm

3 zabki czosnku, rozetrzec

2 tyzki i 1tyzka oliwy z oliwek extra virgin,
oddzielnie

1 tyzeczka soli, posypac

2 tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu, posypac
lisci bazylii, drobno posiekac

1 tyzeczka swiezego soku z cytryny lub octu
balsamico

1. Nagrza¢ grill  wielofunkcyjny ECG SG 160
z zamontowang powierzchnia  grillujacg na
temperature Medium (Srednia).

2. W trakcie nagrzewania grilla wilozy¢ wszystkie
warzywa do duzej miski. Zetrze¢ z czosnkiem
2 tyzeczki oliwy z oliwek extra virgin, V2 tyzeczki solii /2
tyzeczki czarnego pieprzu.

3. Po nagrzaniu grilla (ok. 10 minut) potozy¢ warzywa
w jednej warstwie na grillu. Grillowa¢ warzywa, dopdki
nie zmiekng, ok. 4 do 5 minut. Warzywa powinny by¢
grillowane w co najmniej dwoch dawkach.

4. Grillowane warzywa wrzuci¢ z powrotem do miski
i wymieszac z resztg oliwy, % tyzeczki soli, ¥4 tyzeczki
pieprzu, bazylia i sokiem z cytryny lub octem.

5. Sprobowac¢ i ew. doprawi¢. Podawac natychmiast
w temperaturze pokojowej.

Zawartos¢ wartosci odzywczych w 1 porgji

podawaniu 5 porgji):

99 kalorii (56 % z ttuszczu) - weglowodany 109 - biatka 3 g

« thuszcze 7 g « ttuszcze nasycone 1 g - chol.0 mg

+56d 456 mg - wapn 50 mg « btonnik 4 g

(przy
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Satatka Panzanella

Satatka jest szczegdlnie smaczna z dojrzatymi pomidorami
- opieczony chleb wchfonie caty sok z pomidoréw
idressing.

12 porgji

1,51 kostek z chleba, ok. 0,5 kg bagietki

2 tyzki oliwy z oliwek

1 Srednia papryka (ok. 170 g), pokrojona wszerz
po0,5cm

1 czerwona cebula, pokrojona po 0,5 cm

duze dojrzate pomidory na kostki lub 750 ml
pomidorow koktajlowych

1 Sredni ogorek, obrany, pozbawiony nasion
i pokrojony na poétkrazki grubosci 0,5 cm

1 mata szalotka

Y2 tyzeczki musztardy Dijonskiej

3 tyzki czerwonego octu winnego

Y2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu

125ml oliwy z oliwek extra virgin

6do 8 lisci bazylii, drobno posiekanych

1. Nagrza¢ grill  wielofunkcyjny ECG SG
z zamontowana powierzchnig
temperature Medium (Srednia).

2. Kostki chleba wymiesza¢ z 2 tyzkami oliwy. Po
10 minutach nagrzewania grilla potozy¢ kostki na
ptycie. Grillowac ze wszystkich stron do zarumienienia
wszystkich kostek, ok. 10 do 15 minut.

3. Podczas grillowania chleba doda¢ do miski
z grzankami pieprz i cebule. Po zakonczeniu
grillowania grzanek zdjac je z grilla i wlozy¢ oddzielnie
do duzej miski. Doda¢ do nich posiekane pomidory
i ogorka. Pieprz i cebule utozy¢ na grillu i podsmazy¢
ok. 4-5 minut z kazdej strony. Po grillowaniu
warzyw dodac je do miski z grzankami, pomidorami
i ogorkiem.

4. Podczas grillowania warzyw przygotowac sobie
dressing z octu. Szalotke wiozy¢ do krajalnicy ECG
SP 366 i drobno posiekac. Doda¢ musztarde Dijonska,
winy ocet, sol i pieprz i rozmiksowac. Powoli dodawac
oliwe z oliwek, az bedzie dodana cata i powstanie
gtadka emulsja.

5. Nala¢ dressing do saftatki i  wymieszac
z rozdrobnionymi listkami bazylii. Sprobowac i ew.
doprawic.

grillujaca  na

Zawartosc sktadnikéw odzywczych w 1 porcji (250 ml):
220 kalorii (52 % z ttuszczu) - weglowodany 23 g - biatka 4 g
« tluszcze 13 g - thuszcze nasycone 2 g - chol. 0 mg

+56d 319 mg - wapn 41 mg « btonnik 2 g

Dania gtéwne
Grillowany Rib-Eye steak

Potrzebne sa dodatki? Przygotowac pieczone ziotowe
ziemniaki wedtug przepisu na s. 34 podczas grillowania
stekéw. Zacza¢ od ziemniakdéw, a po 15 minutach
grillowania rozpoczac¢ przygotowywanie stekdw.

Dwie porcje
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steki bez kosci z antrykotu (ok.a 250 g kazdy)

1 tyzka oliwy z oliwek extra virgin, oddzielnie
Vs tyzeczki soli, posypac
Va tyzeczki Swiezo zmielonego czarnego pieprzu

1. Nagrza¢ grill  wielofunkcyjny ECG SG 160
z zamontowana powierzchnig  grillujaca na
temperature High (wysoka).

2. Natrzec kazdy stek 2 tyzeczki oliwy z oliwek. Doprawic¢
solg i pieprzem.

3. Po ok. 10 minutach nagrzewania potozy¢ steki na
goracy grill.

4. Piec ok. 4 do 5 minut na kazdej stronie lub do
wymaganego stopnia.

Zawartosc sktadnikow odzywczych w 1 porcji:

682 kalorii (76 % z ttuszczu) « weglowodany 0 g - biatka 40 g
« tluszcze 57 g - thuszcze nasycone 21 g « chol. 154 mg

+s6d 260 mg - wapn 24 mg - btonnik 0 g

Hot Dogi
Tutaj znajduje sie przepis na doskonatego Hot Doga.
8 porgji
8 paréwek na hot dogi
8 butek na hot dogi
roztopione masto (opcjonalnie)*

1. Nagrza¢ grill  wielofunkcyjny ECG SG 160
z powierzchnia piekaca i watkami w dolnej czesci grilla
na stopien temperatury High (wysoki).

2. Po nagrzaniu (ok. 10 minut) potozy¢ paréwki na watki
grilla wedtug s. 29 instrukgji.

3. Po grilowaniu paréwek przez ok. 20 minut, potozy¢
butki na ptyte, rozkrojona strona na dét i opiekac ok. 2
do 3 minut z kazdej strony.

* Przed opiekaniem posmarowac wewnetrzng strone
butek roztopionym mastem.

4. Podawac z dressingiem i dodatkami wedtug smaku.

Zawartos¢ skladnikow odzywczych w jednym hot
dogu:

234 kalorie (54 % z ttuszczu) - weglowodany 19 g

« biatka 10 g - ttuszcze 15 g - ttuszcze nasycone 6 g

«chol. 30 mg « s6d 560 mg « wapn 25 mg « btonnik 3 g

Matze z mastem ziotowym

Masto sprawia, ze danie to jest bogatsze i bardziej luksusowe,
chcac jednak przygotowac lzejsza potrawe, mozna je
zastgpic oliwg z oliwek extra virgin, podawang osobno.

3 porcje dania gtéwnego lub 6 porcji przystawek

2 tyzki swiezego soku cytrynowego

¥ tyzeczki soli

2 tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu

2 tyzka oliwy z oliwek extra virgin

12 duzych matzy morskich, dobrze optukanych
iosuszonych

6 tyzek masta w temperaturze pokojowej,
posiekanych na 1,5 cm kawatki

80ml pietruszki

1 tyzeczka skorki cytrynowej

2 cytryny pokrojone na 24 mate kawatki
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1. W misce utrze¢ sok cytrynowy z solg i pieprzem.
Stopniowo domiesza¢ oliwe z oliwek. Matze wtozy¢
do miski i wymiesza¢ z t3 mieszanka. Nakry¢ miske
pokrywka i zostawi¢ w lodéwce do marynowania na
1 godzine.

2.  Okoto 10 minut przed zakornczeniem marynowania
nagrzac¢ wielofunkcyjny grill ECG SG 160 na stopien
temperatury High (wysoki).

3. Na cztery potozone szpikulce nadzia¢ matze na
przemian z kawatkami cytryny, zacza¢ od cytryny.
Na jednym szpikulcu powinny by¢ 4 kawatki cytryny
i 3 matze. Szpikulce osadzi¢ na grillu wedtug s. 28
instrukcji.

4.  Piec okoto 20 minut, dopdki matze nie beda catkiem
nieprzejrzyste.

5. Podczas obrébki termicznej matzy wiozy¢é masto,
pietruszke i skorke cytrynowa do krajalnicy ECG SP
366. Wymiesza¢ do stanu doskonatego potaczenia
i odtozyc.

6. Przed podawaniem utozy¢ matze na tacy i uzupetnic
cytrynowym mastem ziolowym. Masto mozna
réwniez rozpusci¢ i podac jako dip lup pokropi¢ nim
powierzchnie matzy.

Zawartosc sktadnikéw odzywczych w 1 porgji:
339 kalorii (84 % z ttuszczu) - weglowodany 3 g

« biatka 10 g « ttuszcze 32 g - ttuszcze nasycone 15 g

+ chol. 80 mg « s6d 633 mg - wapn 26 mg - btonnik Og

Dodatki

Kolba kukurydzy

tatwe przygotowanie grillowanej kukurydzy.

8 porgji

2 tyzki solonego masta, miekkiego

1 tyzeczka posiekanego kopru

4 kolby kukurydzy, oczyszczone i pokrojone na
4 kawatki

1. Nagrza¢ grill  wielofunkcyjny ECG SG 160
z zamontowang powierzchnig grillujagcg na stopien
Medium (Sredni).

2. Podczas nagrzewania utrze¢ masto z koprem.
Kukurydze  nasmarowa¢ ze wszystkich stron
koperkowym mastem.

3. Po ok. 10 minutach nagrzewania potozy¢ kukurydze
na goracy grill. Obraca¢ co minute tak, aby kukurydza
byta po 4 do 5 minut brazowa ze wszystkich stron.
Natychmiast podawac.

Zawartosc sktadnikéw odzywczych w 1 porgji:

64 kalorii (43 % z ttuszczu) - weglowodany 9 g « biatka 1 g
« thuszcze 3 g « ttuszcze nasycone 2 g - chol. 8 mg

+s6d 27 mg - wapn 2 mg - btonnik 1 g

Pieczone ziotowe ziemniaki

6 porcji

1 tyzka Swiezego rozmarynu

1 zabek czosnku

0,7kg matych czerwonych ziemniakéw,
przekrojonych na pét

ECG



2 tyzki oliwy z oliwek extra virgin
Y2 tyzeczki soli
Va tyzeczki Swiezo zmielonego pieprzu

1. Nagrza¢ wielofunkcyjny grill ECG SG 160 na stopien
temperatury High (wysoki).

2. Podczas nagrzewania grilla przygotowac¢ ziemniaki.
Rozmaryn wtozy¢ do krajalnicy ECG SP 366. Kilka
razy wiaczy¢, dodac czosnek i kontynuowaé. W duzej
misce wymieszac ziemniaki z olejem. Doda¢ pozostaty
czosnek, rozmaryn, sél i pieprz.

3. Nadziewac ziemniaki rownomiernie na 6 zataczonych
szpikulcdw. Szpikulce osadzi¢ na grillu wedtug s. 28
instrukcji.

4. Ziemniaki grillowa¢ do zmiekniecia i czesciowego
zarumienienia, okofo 25 minut.

5. Podawac gorace lub w temperaturze pokojowe;j.

Zawartosc sktadnikow odzywczych w 1 porcji:

109 kalorii (38 % z ttuszczu) - weglowodany 15 g

« biatka 2 g « ttuszcze 5 g - ttuszcze nasycone 1 g « chol. 0 mg
+s6d 184 mg « wapn 12 mg « bfonnik 2 g

Desery

Czekoladowe ciasteczka pieczone

z bananami

Doskonate potaczenie w kazdych okolicznosciach, idealne
jako deser.

Dziesie¢ do dwunastu porgji

375ml  maki krupczatki

125 ml kakao w proszku, przesianego

3% tyzeczki soli

1 tyzeczka sody oczyszczonej

60ml  cukrukrysztat

375ml maslanki

3 duze jajka

3 tyzki masta, rozpuscici schtodzi¢ do
temperatury pokojowej

Y2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

3 tyzki masta, miekkie

2 tyzki brazowego cukru

2-3 twarde banany, pokrojone na 6 kawatkow

1. Nagrza¢ grill  wielofunkcyjny ECG SG 160
zzamontowang powierzchnia piekaca na temperature
Medium (Srednia).

2. Podczas nagrzewania (okoto 10 minut) zmiesza¢ make,
kakao, sél, sode i cukier krysztat w misce Sredniej
wielkosci. Doktadnie wymieszac.

3. Osobno wymiesza¢ maslanke, jajka, 3 tyzki
roztopionego masta i ekstrakt waniliowy. Utrzec.
Doda¢ mieszanke do suchych sktadnikéw w misce
i utrze¢ na gtadko. Nie mieszac za bardzo.

4. Miarka 60-80 ml przela¢ ciasto na ptyte i uformowac
ciasteczka. Piec ciasteczka, dopdki powstaja babelki,
ok. 3 do 4 minut, obrdci¢ i dopiec przez kolejne
3% minuty.

5. W trakcie pieczenia ciastek przygotowac banany.
W matej misce wymiesza¢ masto i brazowy cukier.
Doda¢ banany i potrzasajac obtoczy¢ je w masle.

ECG

Nadzia¢ banany w regularnych odstepach na szpikulce
i grillowa¢ wedtug s. 28 instrukcji (mogg sie grillowac
razem z pieczeniem ciastek. Zacza¢ z drugy porcja
ciasteczek.)
Grillowac do zmiekniecia, okoto 10 do 15 minut.

6. Pieczone banany pokroi¢ i potozy¢ na ciasteczka.
Dodatkowo mozna podawac ze $wiezo ubita Smietana
i pokropic¢ sosem czekoladowym.

Zawartos¢ wartosci odzywczych w 1 porcji (przy
podawaniu 12 porgji):

172 kalorie (39 % z ttuszczu) - weglowodany 21 g - biatka 5 g
« tluszcze 8 g « ttuszcze nasycone 4 g « chol. 69 mg

+s6d 269 mg « wapn 38 mg - btonnik 2 g

Grillowane owoce

Grillowane $wieze owoce doskonale pasuja do lodéw
waniliowych. Mozna je pokropi¢ rumem lub likierem

i, dodajagc gars¢ siekanych prazonych orzechéw
i grillowanych owocéw, przygotowac puchar.
Szes¢ do osmiu porcji
Y2 Srednio dojrzatego ananasa, obranego, bez
srodka, pokrojonego na 1,5-2 cm plastry*
2 banany, przekrojone na péti pokrojone na
4 kawalki
1 wieksza brzoskwinia, pozbawiona pestki
i po¢wiartowana
1 mango, obrane, pozbawione pestek

i pokrojone na 4 kawatki
woda (na pokrycie owocéw)
sokz 1 cytryny
2 tyzki masta, rozpuscic ze szczypta tartego
cynamonu

1. Wiozy¢ owoce do duzej miski. Doda¢ wody tak, aby
owoce byly zatopione. Domiesza¢ sok cytrynowy.
Przykry¢ i odstawi¢ na chtodne miejsce na 20 do
30 minut.

2. Podczas kiedy owoce sie chtodza, przygotowac
masto cynamonowe. Utrze¢ razem masto i cynamon
w mniejszej misce. Odstawic.

3. Dziesie¢ minut przed wyjeciem owocdéw nagrzac
wielofunkcyjny grill CG SG 160 z powierzchnig
grillujaca na stopien temperatury High (wysoki).

4. Wyjac owoce z wody z sokiem cytrynowym i osuszyc.
Nasmarowac obie strony mastem cynamonowym.

5. Brzoskwinie potrzebujg 2%2 do 32 minuty grillowania.
Ananas i mango potrzebuja okoto 2% minuty.
Bananom wystarczy ok. 1 do 1% minuty. Przy
grillowaniu uwaznie obraca¢ owoce w potowie czasu
grillowania. Jak zwykle, czas grillowania zalezy od
stanu i dojrzatosci owocu.

* Niektore sklepy sprzedaja ananasy juz obrane i bez
$rodka.

Zawartos¢ wartosci odzywczych w 1 porcji (przy
podawaniu 8 porgji):

Kalorie 87 (29 % ttuszcz) - weglowodany 16 g « biatka 1 g

« thuszcze 3 g « ttuszcze nasycone 2 g - chol. 8 mg « séd 1 mg
+wapn 9 mg « btonnik 2 g
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TOBBFUNKCIOS GRILL

BIZTONSAGI ELOIRASOK

Olvassa el figyelmesen és a késobbi felhasznalasokhoz is 6rizze meg!

Figyelmeztetés! A jelen utmutatéban feltiintetett biztonsagi el6irdsok és utasitdsok nem tartalmaznak
minden olyan feltételt és kortilményt, amely a hasznélat soran bekovetkezhet. A felhasznélénak meg kell
értenie, hogy egyetlen termékbe sem lehet beépiteni a felhasznalétdl elvarhato elévigyazatossagot és
gondossagot. Ezekrdl a késziiléket hasznalo és kezel felhasznaldknak kell gondoskodniuk. Nem vallalunk
felelésséget a késziilék helytelen hasznalatabdl, a halozati feszlltségingadozasokbodl, vagy a készilék
barmilyen jellegi atalakitasabol és mdédositasdbdl eredd kérokért.

A tuizek, dramitések és egyéb sériilések megel6zése érdekében, az elektromos késziilékek hasznalata soran
tartsa be az dltalanos és az alabbiakban feltiintetett biztonsagi utasitasokat:

1.

11.
12.

13.

14.
15.

16.
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Miel6tt csatlakoztatna a készlléket a szabalyszerten lefoldelt halézati konnektorhoz, gy6zédjon meg
arrol, hogy a hélézati fesziiltség értéke megegyezik-e a késziilék tipuscimkéjén talalhato tapfesziltség
értékével. A hdlézati konnektor feleljen meg a hatalyos biztonségi eléirdsoknak.

Amennyiben a grill hal6zati vezetéke megsériilt, akkor azt haszndlni tilos. A késziilék minden javitasat,
beleértve a halozati vezeték cseréjét is, bizza szakszervizre! A késziilék véddburkolatat ne
szerelje le, a fesziiltség alatt 1évo alkatrészek aramiitést okozhatnak!

A késziiléket dvja viztdél és mas folyadékoktdl, ellenkezé esetben dramités érheti. A késziléket
mosogatdégépben mosni tilos!

A grillt a szabadban és nedves kdrnyezetben ne haszndlja. A grillt és a hdlozati vezetékét nedves vagy
vizes kézzel ne fogja meg. Aramiités veszélye all fenn.

A grillt gyulékony targyak vagy anyagok kozelében (pl. figgény mellett) ne hasznalja. A grill kozelében
talalhato feluletek a grill hasznélata kozben erésen felmelegedhetnek. Ajanljuk, hogy a grill és az asztal
kozé tegyen héallo alatétet, amely megakadalyozza az asztallap felmelegedését. A készuléket ugy allitsa
fel, hogy a megfelelé miikodéshez biztositott legyen alevegd szabad dramléasa a késziilék kdrnyezetében.
A grillt ne hagyja felligyelet nélkil, ha a halézati csatlakozédugé a fali konnektorba be van dugva.
Karbantartds megkezdése el6tt a haldzati vezetéket hlzza ki a fali konnektorbodl. A csatlakozédugot
a vezetéknél fogva ne huzza ki a konnektorboél. A mivelethez fogja meg a csatlakozédugot.

A hdldzati vezeték nem érhet hozzd forré targyakhoz, tovdbbd azt éles eszkozokre se helyezze ra.
A késziiléken ne érintse meg a forrd fellileteket, hasznalja a készllék fogantyuit és mikodtetd elemeit.
Ugyeljen arra, hogy semmilyen targy vagy élelmiszer se érhessen hozza a f(it6testhez.

Kizarélag csak eredeti tartozékokat hasznaljon. Ellenkezé esetben a késziilékre adott garancia érvényét
vesztheti.

A grillt hasznalat kdzben ne hagyja feltigyelet nélkal.

. Legyen nagyon koriltekinté, amikor a grillt gyermekek kozelében haszndlja. Ne engedje, hogy

akészliléket gyerekek haszndljak. A késziilék dramitést és égési sériiléseket okozhat! A grillt olyan helyre
allitsa fel, ahol a gyerekek nem férhetnek hozza. Ugyeljen arra, hogy a halézati vezeték ne légjon le az
asztalrol.

A grillt ne helyezze le forré feliletre és azt héforrasok (pl. tlizhely) kdzelében se hasznalja.

A késziiléket minden hasznélatba vétel utan alaposan tisztitsa meg, mert a késztilék bizonyos felliletei
kozvetlenil érintkeznek az élelmiszerekkel.

A forré grillre ne permetezzen olajat (spraybdl), hasznaljon olajba martott kenétollat vagy folyékony
paclevet. Legyen nagyon évatos, mert az olajok és zsirok siités kozben meggyulladhatnak.

Hasznalat kozben alljon tgy, hogy a kifroccsend olaj vagy zsir ne égesse meg a testrészeit.

A grillt kizérélag a haszndlati Utmutatéban ismertetett utasitdsokkal 6sszhangban hasznalja. A grill
kizarolag csak otthoni hasznalatra készilt. A gyarté nem felel a késziilék helytelen hasznalata miatt
bekovetkezett karokért.

A késziiléket nem haszndlhatjdk olyan testi, értelmi, érzékszervi fogyatékos, vagy tapasztalatlan
személyek (gyermekeket is beleértve), akik nem képesek a késziilék biztonsdgos hasznélatéra, kivéve
azon eseteket, amikor a késziiléket mas felelés személy utasitasai szerint és felligyelete mellett
hasznaljak. A készulék nem jaték, ne engedje, hogy a gyerekek a késziilékkel jatszanak.
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A halézati vezetékhez kapcsol6do kiilon utasitasok

A készllék héalozati vezetéke a balesetek megelézése érdekében rovid (pl. kisebb a kockazata a vezetékben
val6é elakadasnak). Az idevonatkozo el6irasok betartdsa esetén a késziiléket hosszabbitd vezetékhez is
csatlakoztatni lehet.

Hosszabbité vezeték hasznalata esetén Ugyelni kell arra, hogy a hosszabbité vezeték ne légjon le az
asztalrél, vagy ne fekiidjon a padlon, ahol abban gyerekek, felnéttek vagy haziallatok elakadhatnak, tovabba
a hosszabbitd vezeték terhelhetésége legyen nagyobb a késziilék halozati vezetékének a terhelhetéségénél
(névleges aram).

LEIRAS

‘_ 6

1. MUkodésjelz6 lampa

2. Atfordithato grillezé fedél
3. Hofokszabalyzo

4. Forgatas kapcsold

Fidk, forgaté mechanizmussal
CseppgyUjt6 edény

10 darab nyars

5 darab henger, virsli stitéséhez

AZ ELSO HASZNALATBA VETEL ELOTT

A grillrél tavolitson el minden reklamcimkét, csomagoléanyagot és idegen targyat. A csomagoléanyag
kidobdsa el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy abban nem maradt-e valamilyen tartozék vagy alkatrész. Ajanljuk,
hogy a kartondobozt a készlilék taroldsahoz érizze meg.

Az elsé hasznalatba vétel el6tt a grill burkolatat és a miikddteté elemeket enyhén benedvesitett ruhaval
torolje meg. A grillez6 fedelet, az edényt, a fiokokat, a nyarsakat és a virslisité hengereket alaposan
mosogassa el.

A grillez6 fedelet, a cseppgylijté edényt, a nyarsakat és a virslisiité hengereket kézzel vagy mosogatégépben
is elmoshatja.

A késziiléket vizbe martani tilos. A késziilék tisztitadsat nedves ruhdval végezze.

5.
6.
7.
8.
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A késziiléket tiszta, sik és vizszintes felliletre allitsa fel.

A készilék oldalan taldlhatd a cseppgyjté edény nyilasa. A cseppgyUjté edényt a fém zsirelvezet6vel

befelé dugja be a nyilasba egészen kattanasig (lasd az A. képet).

A fidkokat a nyilas két oldalan talalhato kis csapokon atemelve dugja be a késziilékbe. A fiokok

homlokrésze a kicsuszas ellen védé kis csapokon beliilre keriiljon (lasd a B. képet). Ellendrizze le a fiokok

medfelelé behelyezését a fogantyunal valé meghuzéasukkal. A készilék kikapcsoldsa utan varjon

30 percet a fiokok kihtizasaval. EI6bb vegye ki a nyarsakat, emelje meg a fidkot és a csapok felett huzza

ki a késziilékbol.

A grillez6 fedéInek mindkét oldala hasznélhato.

- Bordés oldal. A bordas oldal szolgal a steak, a hamburger, a csirkehus, a tenger gylimolcsei és
a zoldségfélék grillezésére.

« A sima oldalon szalonndt, tojast, palacsintat, francia kenyeret és szendvicseket lehet sutni (lasd
a C. képet).

A készitendd élelmiszer fajtajatol fliggden a fedelet helyezze a készllékre (a hasznalandé oldallal felfelé).

Ugyeljen arra, hogy a fedél megfeleléen feliiljon a késziilékre. A fedelet Ugy helyezze fel a késziilékre,

hogy zsirelvezet6 furatok a cseppgydjté edény zsirelvezetd csére folé keriljenek (lasd a D. képet).

Amennyiben a fedelet forditva helyezi a készllékre, akkor a fedél nem lesz stabil.

A haldzati csatlakozodugét dugja a fali konnektorba. A készilék ezzel a stitéshez el van készitve.
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HASZNALATI UTMUTATO

A rozsdamentes tébbfunkcids grill helyes 6sszeallitasa és az élelmiszer alapanyagok elékészitése utan allitsa
be a héfokszabalyzot (3-as tétel). High (magas), Medium (kdzepes) vagy Low (alacsony) hémérsékletre (lasd
az E. képet). A mikodésjelz6 lampa a késziilék felsé részén kigyullad, jelezve, hogy a készulék fit (lasd az
F. képet).

A beéllitott hdmérsékleti fokozattol fliggben a késziilék felflitése 10 — 12 percig tart. A héfokszabalyzoval
lehet bedllitani a stitéshez szlikséges homérsékletet, amit a késziilék automatikusan tart. A készllék sttési
hémérsékletét kb. 120 °C (Low - alacsony), 190 °C (Medium - kdzepes) vagy 230 °C (High — magas) értékekre
lehet bedllitani. A stitendd élelmiszerektdl fliggéen a hoéfokszabalyzot a siités soran at lehet kapcsolni
barmilyen mas allasba.

FIGYELEM! A fogantyuk a hasznalat sorédn erésen felmelegednek! A késziiléket csak konyhai keszty(ivel fogja
meg. Amennyiben a grill forrd, akkor azt ne mozgassa és ne tegye at masik helyre. Hasznalat utan
a grillt hagyja legalabb 30 percig hdlni.

Megjegyzés: azelsé haszndlatba vétel soradn a késziilékbdl enyhe fiist vagy szag aramolhat ki. Ez a hasonlé
készulékeknél normédlis jelenség, ami kis idé mulva megsznik.

A fedél atforditasa m

A héfokszabalyzé gombot forditsa OFF allasba.

Huzza ki a csatlakozédugét a fali aljzatbol.

A készuléket hagyja kihtlni (legalabb 30 percig).

Nyomja meg a kioldé gombot és évatosan vegye le a késziilékrdl a cseppgyUjtd edényt (lasd a G. képet).
A cseppgyljté edényt tisztitsa meg majd helyezze vissza a készilékre.

A fedelet alaposan tisztitsa meg.

A fedelet megforditva helyezze vissza a készulékre.

Ugyeljen arra, hogy a zsirelvezet6 furatok a cseppgyjté edény feldli oldalra keriiljenek.

A hélézati csatlakozédugét dugja a fali konnektorba.

—_
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A nyarsak hasznalata
1. Akészlléket allitsa 0ssze: fedéllel, fiokokkal, cseppgyjté edénnyel.
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Megjegyzés: a nyarsak hasznalata soran a fedélnek a késziléken kell lennie. Ne felejtse el, hogy
a hasznalat soran a késziilék tartozékai erésen felmelegednek.
2. A hofokszabalyzot allitsa a kivant stitési hémérsékletre, majd hagyja a késziiléket 10 — 12 percig
felmelegedni.
Az élelmiszer alapanyagokat a recept szerint hiizza fel a nyarsra.
4. Huzza ki a fiokot. A nyarsat helyezze be a fidk nyildsaiba, Gigyelve arra, hogy a forgatoé fogaskerék a fiok
elején talalhato hajtasba keriljon. A fidkot dugja be a helyére.
Megjegyzés: amennyiben nagyobb husdarabokat vagy tengeri gyiimélcsoket siit, akkor csak hat darab
hust hizzon a nyarsra.
A kapcsolot kapcsolja ON (BE) allasba. A kapcsolo vilagit, és jelzi, hogy a nyarsak forgatasa bekapcsolt.
6. Amennyiben le kivanja ellenérizni a stités mértékét, akkor a nyarsforgatast kapcsolja ki, majd a nyérsat
konyhai kesztylvel megfogva emelje ki. Amennyiben az étel még nem siilt meg, akkor a nyérsat tegye
vissza a készllékbe, majd a forgatast ismételten kapcsolja be.

w

v

A virslisiité hengerek hasznalata

1. Akészlléket allitsa 0ssze: fedéllel, fiokokkal, cseppgyjté edénnyel.
Megjegyzés: a virslisité hengerek hasznélata soran a fedélnek a késziiléken kell lennie. Ne felejtse el,

hogy a hasznélat soran a készllék tartozékai erésen felmelegednek.

2. A hofokszabalyzot allitsa a kivant stitési hémérsékletre, majd hagyja a késziiléket 10 — 12 percig
felmelegedni.

3. Avirslisit6 hengert hiizza rd a nyérsra.

4. Huzza ki a fiokot. A hengerrel szerelt nyarsat helyezze be a fiék nyildsaiba, tgyelve arra, hogy a forgatd
fogaskerék a fidk elején talalhaté hajtasba kerdljon.

5. A virslit helyezze a két henger kozti részbe. A virsli stitéséhez barmelyik fiokot hasznalhatja (5 darab
henger). A fiokot dugja be a helyére. A késziiléken egyidejlleg kiilonb6z6 funkcidkat is lehet hasznalni.

TAPADASMENTES GRILLEZO FEDEL

« A grillezé fedél specialis, tapadasmentes réteggel van bevonva. Ez a tapadasmentes felllet lehetévé
teszi, hogy a késziiléken kevés zsir vagy olaj hasznalataval is lehet siitni, igy az ételek kisebb mértékben
terhelik meg a fogyaszto szervezetét.

«  Agrillezé fedélen soha ne darabolja az éleImiszert, a fedél feliiletéhez éles vagy karcol6 fém eszkozokkel
ne érjen hozza. Az ilyen eszk6zok megkarcolhatjak a tapadasmentes réteget. A grillezéshez fabol vagy
muanyagbdl késziil eszkozoket hasznéljon. A gyartd nem vallal felelésséget a tapadasmentes feliilet
sérliléseiért, amennyiben nem megfelel6 eszk6zoket hasznalnak a stités soran.

+ A mdlanyag eszkozokkel ne érjen kozvetlendl a forro feliiletekhez.

+ Hasznalat utan a fedél feliiletén maradé ételmaradékokat, zsirokat és olajokat a cseppgytijté edénybe
huzza bele, majd a fellletet konyhai térlépapirral torolje meg.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

FIGYELEM! ATISZTITAS MEGKEZDESE ELOTT VARJA MEG A KESZULEK TELJES KIHULESET!

A grillezés befejezése utan a héfokszabalyzét kapcsolja OFF éllasba, majd a haldzati csatlakozédugot
huzza ki a fali konnektorbdl. Hasznélat utan a grillt hagyja legaldbb 30 percig hdlni. A készilék kih(ilése
utén a cseppgylijté edénybdl és a fiokokbdl tavolitsa el az étel-, zsir- és olajmaradékokat. A fiokokat és
a cseppgyjté edényt kézzel vagy mosogatégépben moshatja el.

A grillezé fedelet kézzel (szivaccsal vagy mosogatéruhaval) mosogassa el meleg, mosogatészeres vizben.
A fedél vizbe merithetd. A fedél tisztitdsahoz ne hasznaljon éles, karcold és fém eszkozoket (pl. kést, vagy
kapardt). A tisztitdashoz nem szabad csiszold feliilettel rendelkezé szivacsot hasznélni. Ez is megsértheti
atapadasmentes feliiletet.

Amennyiben halakat vagy tengeri gylimolcsoket siitott, akkor a fedélre nyomjon ki egy fél citromot és
citromlevet kenje szét a feliileten (ezzel megel6zheti a hal szagéanak a beivodasat mas élelmiszerekbe).
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A csepegtetd edényt, a nyarsakat és a virslisiité hengereket, tovabba a fedelet vizbe marthatja, kézzel vagy
mosogatdgépben is elmoshatja. A fiokokat, a késziiléket és a héfokszabalyzét puha ruhdval tordlje meg.
A makacsabb szennyezédéseket enyhén benedvesitett ruhdval tudja eltavolitani. Ne hasznaljon karcold
eszkozoket a tisztitashoz.

TAROLAS
A készulék taroldsa el6tt azt szaritsa meg és allitsa 0ssze. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a fedél és a csepegtetd

edény megfelel6 médon van-e a készllékre felhelyezve. A tarolds sordn a halézati vezetéket fel lehet tekerni
a készilék hatoldaléra.

MUSZAKI ADATOK

Leveheté kétoldalas tapadasmentes siitélap, 2 az 1-ben
- sima oldal - tojds, szalonna és z6ldség siitéséhez

- bordazott oldal - hus stitéséhez, a pardazson torténd grillezésnek felel meg
10 darab nyars

5 darab henger, virsli siitéséhez

Automata nyars- és hengerforgaté

3 beallithatd hdmérséklet (120 °C - 230 °C)
Cseppgylijté edény

Kihuzhato zsirfogd talca

Teljesen szétszedhetd és konnyen tisztithato
Mukodéskijelzé

A tartozékok mosogatdégépben is elmoshatdk
Csuszasgatlo labak

Hasznalati utmutato, receptekkel

Névleges fesziiltség: 230 V~ 50 Hz
Névleges teljesitményfelvétel: 1600 W

HULLADEKFELHASZNALAS ES MEGSEMMISITES

A csomagoldpapirt és hullampapirt adja le hulladékgydjté telepen. Csomagoloéfélia, PE zacskok, mianyag alkatrészek —
muanyaggyUijté szelektiv hulladéktarolé edénybe.

ELETTARTAM LEJARTAT KOVETO MEGSEMMISITES

Hasznalt elektromos és elektronikus késziilékek megsemmisitése (érvényes az EU tagallamokban és

szamos szelektiv hulladékgyijtést végz6 eurdopai orszagban)

Ez a terméken vagy csomagoldsan taldlhaté jelzés azt mutatja, hogy a terméket tilos standard haztartasi
hulladékként megsemmisiteni. A terméket elektromos és elektronikus berendezések ujrahasznositasara
szakosodott hulladékgytijté telepen adja le. A termék helyes megsemmisitésével megel6zi, hogy kéros

hatast fejtsen ki az emberi egészségre és kornyezetiinkre. Az anyagok Gjrahasznositasa kiméli a természetes I
forrasainkat. A termék Ujrahasznositasaval kapcsolatosan bévebb informaciokat a helyi 6nkormanyzattol, 08/05

a haztartasi hulladékot feldolgozo szervezettdl, vagy a termék forgalmazojatol kérhet.
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RECEPTEK

Szakacskonyv és homérséklet tablazat

Az aldbbi Utmutaté tartalmazza az ECG SG 160 tobbfunkcios grill ajanlott sutési hémérsékleteit (a grill
kilonbozd suté funkcidihoz kapcsolddoan). A sutési idék csak megkozelité értékek, és az élelmiszer
alapanyagok méretétdl és homérsékletétdl fliggenek. A siitéshez csak kicsontozott hust (szarnyas hust és
tengeri gyimélcsoket) hasznéljon. A csont tavol tartja a hust a sutd felllettdl, a his nem sil at megfelelé
madon. A stités megkezdése el6tt a grillt flitse fel (a hasznalati utmutatéban leirtak szerint).

Az élelmiszer alapanyagokat pacolni lehet, de miel6tt azokat a grillbe tenné, kissé szaritsa meg (csepegtesse
le). Amennyiben a siités kdzben kivancsi a hus belsé hémérsékletére, akkor hasznaljon konyhai h6mérét.

Grillezé feliilet /

Hus suto feliilet / nyars / Ajanlott homérsékletek és siitési idok
virslisiité henger
Szalonna grillezé feliilet / siit6 | A szalonnat helyezze a forré vagy hideg sutéfedélre. High
felllet (magas) hdmérsékleti fokozaton suisse készre.
Marhahus, grillezé felulet High (magas) hémérsékleti fokozaton siisse készre, igény
hamburger szerint. A Well Done (jol megsiilt) sttési fokozat eléréséhez

a hus belsé hémérséklete legyen 70 °C, a siités ideje
korilbelll 4 - 5 perc. A Medium Rare (kdzepesen véres)
steaknél 57 — 60 °C; a Medium (kozepes) steaknél 67 - 66 °C;
a Medium Well (atsilt) steaknél 66 — 68 °C; a Well Done (jol
atsilt) steaknél 74 - 77 °C.

Marhahus, csont
nélkili steak,
2-2,5cm vastag

grillezé felilet

A slités megkezdése el6tt a steaket konyhai torlépapirral
szaritsa meg. A grillt flitse fel High (magas) hémérsékletre.
A hus mindkét oldalat 3 - 4 percig susse (illetve a kivant
stitési fokozat szerint).

Marhahus, csont

nyars

Készitsen el 2,5-5 cm-es huisdarabokat és azokat huzza fel

nélkuli steak a nyarsra. Csak 6 darab nydrsat hasznaljon (fidkonként 3-3-t,
egy-egy hely kihagyasaval). A grillt fltse fel High (magas)
hémérsékletre és slisse a hust a kivant siitési fokozat szerint
(Medium-hoz kb. 15 percig).

Hot Dog virslistité henger Osszesen 8 darab virsli siithet6 egyszerre a hengerek

hasznalataval. A grillt flitse fel High (magas) hémérsékletre és
susse a virslit 20 percig (vagy a barnara siilésig).

El6f6zott egyenes
virsli

virslisiité henger

Osszesen 8 darab virsli siithet6 egyszerre a hengerek
hasznalatéaval. A grillt flitse fel High (magas) hémérsékletre és
sisse a virslit 20 percig vagy a barnara sulésig.

Egyenes nem virslisuité Osszesen 8 darab virsli siithet6 egyszerre a hengerek

el6fézott virsli hengergorgék hasznélataval. A grillt flitse fel High (magas) hdmérsékletre és
sisse a virslit 20 percig (vagy a barnara sulésig).

Egyenes nem virslisuité Osszesen 8 darab virsli siithet6 egyszerre a hengerek

el6fézott (kis) virsli | hengergorgdk hasznélataval. A grillt f(itse fel High (magas) hdmérsékletre és

stisse a virslit 10 percig (vagy a barnara siilésig).

Csirkehus csont
nélkal

grillezé felulet

A hust klopfolja meg, a vastagsaga legyen 1,5 -2 cm. A grillt
fltse fel High (magas) hdmérsékletre és siisse a husszeleteket
korilbelll 8 - 10 percig (mindkét oldalon). (A hus belsé
hémérséklete legyen 77 °C, megszuraskor tiszta 1é folyik ki

a husbdl.)
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Hus

Grillezé feliilet /
suto feliilet / nyars /
virslisiité henger

Ajanlott hémérsékletek és siitési idok

Csirkehus csont
nélkul

nyars

Készitsen el6 2,5-5 cm-es husdarabokat és azokat huzza fel
a nyarsra. Csak 6 darab nyarsat hasznaljon (fiokonként 3-3-t,
egy-egy hely kihagyasaval). A grillt fltse fel High (magas)
hémérsékletre és slisse a hust 20 percig (vagy a barnara
sulésig).

Halszelet, halsteak

grillezé feliilet

Vastagsag: 2 - 2,5 cm. A grillt fltse fel High (magas)
hémérsékletre és siisse a halszeleteket koriilbeliil 6 - 7 percig
(mindkét oldalon).

Tengeri kagylo

nyars

Az izmos részt tavolitsa el. A nedvességet itassa fel

a kagylorol, majd citromszeletekkel felvaltva huzza fel

a nyarsra (legfeljebb 6 nyarsat hasznaljon). A grillt flitse fel
High (magas) hémérsékletre és siisse a kagylokat 20 percig,
vagy amig at nem sdil.

Tengeri kagylo

grillezo feliilet

Az el6zbek szerint készitse eld. A grillt flitse fel High (magas)
hémérsékletre és slisse a kagylot 2 - 3 percig (mindkét
oldalon).

Rak nyars A rékot tisztitsa meg és a nedvességet itassa fel a husrol.
A rakot 6 nyarsra huzza fel. A grillt fltse fel High (magas)
hémérsékletre és siisse a rakot 6 — 8 percig, vagy amig at
nem siil.
Rak grillezé felulet Az el6z6ek szerint készitse elé. A grillt fltse fel High (magas)
hémérsékletre és slisse a rakot 1 - 2 percig (mindkét oldalon).
Reggeli 4. Ontse hozzad az olvasztott vajat és tegye bele

Bananos irds kispalacsinta
Kilonosen izletes, ropogos feliilet( kispalacsinta reggelire. 5. A sima fedelet melegitse eld (10 perc), majd kb.

8 fére (16 darab kispalacsinta)
250 ml durvabb érlésii liszt (rétesliszt)

60ml  kristalycukor

60ml  barna kristalycukor

1 kiskanal étkezési sz6da
Y2 teaskanal siitopor

Ya teaskanal s6

Ya teaskanal 6rolt fahéj
375ml ir6

2 nagy tojas

R teaskanal vaniliacukor

60ml  olvasztott vaj

2 érett banan (V2 banant szétnyomkodni,

amaradékot karikakra vagni)

1. Az ECG SG 160 t6bbfunkcios grillt a fedél sima felével

a szétnyomkodott banant. Finoman keverje 6ssze
a tésztat.

60 ml-es tésztaadagokat oOntson a forré lapra
(egyenletes vastagsagban). Mindegyik kis palacsintara
tegyen 2 - 3 banankarikat. A kis palacsintdkat
korulbelil 3 - 4 percig susse, majd forditsa at és slisse
tovébbi 2 percig.

6. A talalo tanyért melegitse el6. A kész kispalacsintdkat
90°Cra felmelegitett sitében tarthatja melegen.
Hasznalja fel az 6sszes tésztat.

Tapanyagtartalom 1 adagban (2 kispalacsinta):

199 kaldria (34 % a zsirbdl) « szénhidrat 27 g - fehérje 6 g
+zsir 8 g « telitett zsirsavak 4 g « koleszterin 71 mg

+ natrium 306 mg - kalcium 81 mg « rostanyag 1 g

Falusi reggeli
Mindenbdl egy picit a kiados reggelibe.

felfelé fitse fel Medium (kézepes) hémérsékletre. Négy adag
2. Készitse el6 a tésztat. Egy edénybe tegye bele a lisztet, 0,5 kg burgonya (piros és sarga héju, vagy

a cukrot, az étkezési szodat, a sutéport, a sét és

kevert), megmosva, hamozatlanul

afahéjat. JOl keverje 6ssze. Tegye félre. 20-30ml olvasztott vaj vagy olivaolaj
3. Egy masik edényben a tojast, a vaniliacukrot és az irot V8 teaskanal tengeri sé
jol keverje dssze. Ontse hozzé a lisztes keveréket, majd % teaskanal 6rdlt bors

jol keverje el.

ECG

csipetnyi szaritott kakukkfii
Ya kis hagyma, finomra szeletelve (kb.
60 ml vagott hagyma)
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8 el6f6zott baromfi-virsli vagy el6fézetlen
hagyomanyos virsli (egyenes)
8 nagy tojas

1. A burgonyat tegye egy sos vizzel megtoltott fazékba.
Tegyen ra fedelet és forralja fel. F6zze puhara (villaval
megszurva ellenérizze le). Hagyja kihlni.

2. Az ECG SG 160 tobbfunkcids grillt a fedél sima felével
felfelé fiitse fel High (magas) hémérsékletre.

3. Afelfttésideje alatt (kb. 10 perc) a burgonyat szeletelje
fel 1 cm vastag szeletekre, majd tegye a felftitott fedél
kozepére. Ontse ra a vajat (vagy olajat), sézza és
borsozza meg, szérja meg kakukkftivel és a szeletelt
hagymat is szérja ra.

4. Ahasznalatiutmutat640.oldalan taldlhaté leiras szerint
a virslit tegye a késziilékbe a hengerekre. A burgonyat
néha finoman keverje 6ssze és siisse 10 percig. Kdstolja
meg, ha szikséges, akkor tovabb izesitse. A sutés
végén a burgonyat huzza a fedél szélére (melegen
tartas). A hoéfokszabalyzot éllitsa Medium (kozepes)
fokozatra.

5. A fedélre Gisson ra 4 tojast. A tojas mindkét oldalat
kb. 2 percig susse (attol fliggben, hogy lagyabb vagy
keményebb tojast szeretne). A maradék tojasokat is
stisse meg. Azonnal télalja a burgonyaval és a virslivel.

Tapanyagtartalom 1 adagban (2 tojas, 2 virsli és %
burgonya):

408 kaloria (57 % a zsirbdl) « szénhidrat 20 g « fehérje 95 g

- zsir 25 g - telitett zsirsavak 8 g « koleszterin 457 mg

« natrium 541 mg « kalcium 84 mg - rostanyag 2 g

Eloételek

Grillezett z6ldségsalata

A grillezett zoldségekbdl készilt saldta disze lehet az
egyszeru eléételeknek.

4-5adag

1 kozepes paprika, kb. 170 g, 0,5 cm-es
szeletekre vagva

1 kicsi cukkini, kb. 170 g (vége levagva),
félbevagva és hosszaban kb. 0,5 cm-es
szeletekre felvagva

Y2 csomag sparga, kb. 230 g (vége levagva)

Y2 kis padlizsan, kb. 85 g (vége levagva), 0,5 cm
vastag karikakra felszeletelve

1 kis édeskomény, kb. 115 g, hosszaban

0,5 cm-es szeletekre vagva
2 ujhagyma, 2,5 cm-es darabokra vagva
3 gerezd fokhagyma, szétnyomva
2 kanal (+1 kanal) olivaolaj (kiilon)
1 kiskanal s6, szérashoz

Y2 teaskanal 6rolt bors, szérashoz
bazsalikom levél, finomra szeletelve
1 kiskanal citromlé vagy balsamico ecet

1. Az ECG SG 160 tobbfunkcios grillt a fedél bordazott
felével felfelé flitse fel Medium (kozepes)
hémérsékletre.

2. Afelfltés ideje alatt a zoldségeket tegye egy edénybe.
A szétnyomott foghagymat keverje el 2 kanal
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olivaolajjal, % kiskanal séval és 2 kiskanal borssal,
ontse a zoldségekre.

3. A grillez6 felilet felforrésodéasa utan a zoldséget egy
rétegben rakja a fellletre. A zoldséget 4 - 5 percig
grillezze, amig az nem valik ropogossa. A fenti
z6ldségmennyiséget két adagra bontva stisse meg.

4. A kész zoldséget tegye vissza az edénybe és
keverje 6ssze Vs kiskanal séval, % kiskandl borssal,
bazsalikommal és citromlével (vagy ecettel).

5.  Kostolja meg, ha sziikséges, akkor fliszerekkel izesitse.
Azonnal talalja.

Tapanyagtartalom 1 adagban (5 adagra bontas esetén):
99 kaldria (56 % a zsirbol) « szénhidrat 10 g - fehérje 3 g
+zsir 7 g - telitett zsirsavak 1 g « koleszterin 0 mg

+ natrium 456 mg « kalcium 50 mg « rostanyag 4 g

Panzanella salata

Ez a saldta kulonosen finom érett paradicsomokkal -
a piritott kenyér beszivja a paradicsom és a salata levét.

12 adag

1,51 kockara vagott kenyér (kb. 0,5 kg bagett)

2 evékanal olivaolaj

1 kozepes paprika, kb. 170 g, 0,5 cm-es
szeletekre vagva

1 piros hagyma, 0,5 cm-es darabokra szeletelve

darab érett paradicsom (kockara vagva) vagy
750 ml koktélparadicsom

1 kozepes méretii uborka, meghamozva és
kimagozva, félbevagva és 0,5 cm vastag
szeletekre vagva

1 kis mogyoréhagyma

2 kiskanal francia mustar

3 kanal piros borecet

2 kiskanal s6

Ya teaskanal frissen 6rolt bors

125 ml sziiz olivaolaj

bazsalikomlevél, finom darabokra
felszeletelve

1. Az ECG SG 160 tobbfunkcios grillt a fedél bordazott
felével felfelé fltse fel Medium (kdzepes)
hémérsékletre.

2. A kenyérkockdakat 6ntézze meg 2 kanal olajjal. A grill
10 perces elémelegitése utan a kenyérkockdkat ontse
a grill fedelébe. A kenyérkockakat slisse aranysargara
minden oldalukon (kb. 10 - 15 percig).

3. A grillezés folyamdan a kenyérkockakra szérja ra
a borsot és a hagymat. A kenyérkockdk megpiritasa
utan a kenyérkockakat szedje ki egy nagy edénybe.
Ontse hozza a felszeletelt uborkat és a paradicsomot.
A paprikdt és a hagymat szérja a fedélre és mindkét
oldalan stisse kb. 4 - 5 percig. A megsuitott zoldséget is
tegye a kenyérkockakra, azuborkara és a paradicsomra,
majd finoman keverje le.

4. A grillezés ideje alatt készitsen Ontetet az ecetbdl.
A mogyoréhagymat tegye az ECG SP 366 apritd
készilékbe és apritsa finomra. Adja hozzé a francia
mustart, a borecetet, a sét és a borsot, majd mixelje
Ossze. Lassan Ontse hozza az olivaolajat, akkor kész az
ontet, ha sima emulzié keletkezik.
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5. Az Ontetett Ontse a salatara és szérja meg a finomra
felvagott bazsalikommal. Késtolja meg, ha sziikséges,
akkor fliszerekkel izesitse.

Tapanyagtartalom 1 adagban (2 ml):

220 kaldria (52 % a zsirbdl) « szénhidrat 23 g - fehérje 4 g
«zsir 13 g - telitett zsirsavak 2 g « koleszterin 0 mg
+natrium 319 mg - kalcium 41 mg « rostanyag 2 g

Féételek

Grillezett steak

Koretet is szeretne? Készitse el a 46. oldalon taldlhaté recept
szerint a fliszeres burgonyat amig sul a hus. A burgonyéval
kezdje, majd 15 perccel késébb kezdje a steak sttését.

Két adag

2 csontnélkiili rostélyos (kb. 250 g mindegyik
darab)

1 kanal olivaolaj

Vs kiskanal s6, szérashoz

Va kiskanal frissen 6rolt feketebors

1. Az ECG SG 160 tobbfunkcios grillt a fedél bordazott
felével felfelé flitse fel High (magas) hdmérsékletre.

2. Mindegyik steaket kenje meg %2 kandl olivaolajjal.
Sézza és borsozza meg.

3. 10 perc el6flités utan a steaket helyezze a forro grillre.

4. Ahusmindkétoldalat4 -5 percig susse (illetve a kivant
siitési fokozat szerint).

Tapanyagtartalom 1 adagban:

682 kaldria (76 % a zsirbdl) « szénhidrat 0 g - fehérje 40 g
- zsir 57 g - telitett zsirsavak 21 g « koleszterin 154 mg

« natrium 260 mg - kalcium 24 mg - rostanyag 0 g

Hot dog
A tokéletes hot dog receptje.
8 adag
8 hot dog virsli
8 hosszukas zsemle
olvasztott vaj (ha vajasan szereti)*

1. Az ECG SG 160 t6bbfunkcios grillt a fedél sima felével
felfelé és a behelyezett virslisité hengerekkel egyitt
fltse fel High (magas) hémérsékletre.

2. A felfiités utan (kb. 10 perc) a virsliket a hasznalati
utmutaté 40. oldalan leirtak szerint helyezze
a hengerekre.

3. Amigavirslik siilnek, a kettévagott zsemléket helyezze
a belsé fellikkel a forré fedélre, és 2 - 3 percig susse
a zsemléket (mindkét oldalukon).

* Amennyiben a zsemléket vajasan szereti, akkor
a vajjal kenje meg a zsemle belsé felét.
4. Ahot dogot mustarral és ketchuppel télalja.

Tapanyagtartalom egy hot dogban:

234 kaldria (54 % a zsirbol) « szénhidrat 19 g - fehérje 10 g
- zsir 15 g - telitett zsirsavak 6 g « koleszterin 30 mg

« natrium 560 mg « kalcium 25 mg - rostanyag 3 g

ECG

Kagylo fiiszeres vajjal

Afliszeres vajfenségesebbé ésizletesebbé teszia kagyldkat,
de ha kdnnyebb ételt szeretne, akkor vaj helyett hasznaljon
inkdbb olivaolajat.

3 adag f6ételként és 6 adag el6ételként

2 evokanal friss citromlé

% kiskanal sé

V2 kiskanal frissen 6rolt feketebors

2 kanal sziiz olivaolaj

12 tengeri kagylé, megmosva és megszaritva
6 kanal puha vaj, kockakra vagva

80ml petrezselyem z6ldje

1 kiskanal citromhéj

2 citrom, 24 szeletre vagva (ék alaku)

1. Egy edényben keverje 0ssze a citromlevet a séval és
a borssal. Fokozatosan adagolja hozza az olivaolajat.
Az edénybe tegye bele a kagyldkat és razza 6ssze ezzel
a keverékkel. Az edényt fedje le, majd tegye a hitébe
1 6rara.

2. Az ECG SG 160 tobbfunkcids grillt a pacolas vége elétt
10 perccel fltse fel High (magas) hémérsékletre.

3. Négy darab nyéarsra huzza fel a kagylokat
a citromszeletekkel felvaltva (citrommal kezdje). Egy
nyéarsra 4 darab citromot és 3 darab kagylét huzzon ra.
A nyarsakat a hasznalati Utmutat6 39. oldalan taldlhaté
leirds szerint tegye a grillbe.

4. Akagylokat korulbeliil 20 percig slisse (amig az at nem
sul).

5. A sltés kozben a vajat, a petrezselyem zoldjét és
a citromhéjat tegye az ECG SP 366 apritd készilékbe.
Tokéletesen keverje 6ssze és tegye félre.

6. A kagylokat talcara helyezve, fliszeres vajjal diszitve
talalja fel. A flszeres vajat fel lehet olvasztani és
ontetként kindlni, vagy a kagyléra csepegtetni.

Tapanyagtartalom 1 adagban:

339 kaloria (84 % a zsirbdl) « szénhidrat 3 g - fehérje 10 g
«zsir 32 g - telitett zsirsavak 15 g « koleszterin 80 mg

+ natrium 633 mg « kalcium 26 mg « rostanyag Og

Koretek

Kukorica

A grillezett kukorica kénnyen elkészithetd.
8adag

2 kanal sés és puha vaj

1 kiskanal vagott kapor

4 kukorica, 4 darabra felvagva

1. Az ECG SG 160 tobbfunkcios grillt a fedél bordazott
felével felfelé fltse fel Medium (kdzepes)
hémérsékletre.

2. A felf(ités ideje alatt a vajat keverje 6ssze a kaporral.
A kukoricat kenje be a kapros vajjal.

3. 10 perc eléfltés utan a kukoricét helyezze a bordés
fedélre. Percenként forditsa el a kukoricdt, és
4 -5 percig suisse barndra. Azonnal télalja.

Tapanyagtartalom 1 adagban:
64 kaldria (43 % a zsirbol) - szénhidrat 9 g - fehérje 1 g
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«zsir 3 g - telitett zsirsavak 2 g « koleszterin 8 mg
+natrium 27 mg « kalcium 2 mg - rostanyag 1 g

Fliszeres siilt burgonya

6 adag

1 kiskanal friss rozmaring

1 gerezd fokhagyma

0,7kg  kis méreti, piros héju burgonya, félbe vagva
2 kanal sziiz olivaolaj

Y2 kiskanal s6

Ya teaskanal 6rolt bors

1. Az ECG SG 160 tobbfunkcids grillt fltse fel High
(magas) hdmérsékletre.

2. A felftGtés ideje alatt készitse el6 a burgonyat.
A rozmaringot tegye bele az ECG SP aprité készilékbe.
Apritsa ©ssze a rozmaringot, majd adja hozzd
a foghagymat is. Egy nagy edényben a burgonyat
ontdzze meg az olajjal, majd a burgonyét razza 6ssze
az edényben. Adja hozza az 6sszeapritott foghagymas
rozmaringot, majd s6zza és borsozza meg.

3. A burgonyat 6 nyarsra huzza fel. A nyarsakat
ahasznélati Gtmutatd 39.oldalan talélhato leiras szerint
tegye a grillbe.

4. Aburgonyat korilbelil 25 percig kell sttni.

5. Aburgonyat forrén talalja fel.

Tapanyagtartalom 1 adagban:

109 kaldria (38 % a zsirbdl) « szénhidrat 15 g - fehérje 2 g
«zsir 5 g « telitett zsirsavak 1 g « koleszterin 0 mg

+ natrium 184 mg - kalcium 12 mg - rostanyag 2 g

Desszertek

Csokoladés-bananos siitemény

Az adalékanyagok tokéletes kombindcidja, a csokoladé és
a banan tokéletes lezardja az étkezésnek.

10-12 adag

375ml durvabb orlésii liszt (rétesliszt)

125ml kakadpor, szitalva

% kiskanal s6

1 kiskanal étkezési széda

60ml  kristalycukor

375ml iré

3 nagy tojas

3 evékanal vaj, felolvasztva és
szobahdmérsékletre hiitve

Y2 teaskanal vaniliacukor

3 evokanal puha vaj

2 evokanal barna cukor

2-3 banan, 6-6 darabra vagva

1. Az ECG SG 160 tobbfunkcios grillt a fedél sima felével
felfelé fiitse fel Medium (kdzepes) hémérsékletre.

2. Afelftités ideje alatt (kb. 10 perc) egy kbzepesen nagy
edényben keverje Ossze a lisztet, kakadt, sot, étkezési
szodéat és kristalycukrot. JOl keverje 0ssze.

3. Kulén edényben keverje Gssze az irét, a 3 tojast,
a vaniliacukrot és a felolvasztott vajat. Alaposan
keverje 0ssze. Tegye hozza a szaraz lisztes keveréket,
majd keverje simara. Ne keverje tul habosra.
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4. Kis méreti merékanallal (60 - 80 ml) a tésztat ontse
aforro fedélre. A kis palacsintakat koriilbell 3 - 4 percig
stisse, majd forditsa at és suisse tovabbi 3% percig.

5. Asutésideje alatt készitse eld a banént. Egy kis edényben
keverje Gssze a vajat és a cukrot. Tegye hozzé a banant,
és razogatassal vonja be vajas cukorral a banént.
A banénkarikakat hizza ra a nyérsra és a hasznalati
utmutatd39.oldalanleirtakszerintstissemeg (Egyuttlehet
siitni a tésztaval. Stisse meg a masodik adag tésztat is.).

A banant puhulasig susse, kortlbelal 10 - 15 percig.

6. Asllt banant vagja ketté és helyezze a kispalacsintara.
[zletesebb lesz a desszert, ha frissen felvert tejszinnel
disziti és becsopogteti néhdny csepp csokoladéval.

Tapanyagtartalom 1
esetén):

172 kaloria (39 % a zsirbol) « szénhidrat 21 g « fehérje 5 g
«zsir 8 g - telitett zsirsavak 4 g « koleszterin 69 mg

+ natrium 269 mg « kalcium 38 mg « rostanyag 2 g

adagban (12 adagra bontas

Grillezett gyliimolcsok
A grillezett friss gyimolcs kivalo kiegészitéje lehet a finom
vaniliafagylaltnak. A grillezett gyiimolcsot és a fagylaltot
tegye poharba, cseppentsen ra néhany csepp rumot vagy
likért, majd szérja meg szeletelt didval vagy mogyoroéval.
6 - 8 adag
Y2 félig érett ananasz, meghamozva, kozéprész
nélkiil, 1,5 - 2 cm szeletekre vagva*
banan, félbevagva és 4 darabra osztva

1 nagyobb barack, mag nélkiil, négy darabra
vagva
1 mango, mag nélkiil, 4 darabra felvagva

viz (a gyiimolcsre ontéshez)
1 citrom leve

2 kanal vaj, felolvasztva és csipet 6rolt fahéjjal
elkeverve

1. A gyiimélcsét tegye egy nagyobb edénybe. Ontsén
rad annyi vizet, hogy az ellepje a gytimolcsot. Facsarja
ki a citrom levét. Fedje le az edényt és 20 - 30 percre
tegye hideg helyre.

2. Amig a gyimodlcs hil, készitse el a fahéjas vajat. Egy
kisebb edényben a vajat keverje el a fahéjjal. Tegye félre.

3. A gyumolcs hiitésének a végén (10 perccel elétte), az
ECG SG 160 tobbfunkcids grillt a fedél bordazott felével
felfelé flitse fel High (magas) hémérsékletre.

4. Agylimolcsrél ontseleacitromos vizet ésa gylimolcsot
szaritsa meg. A gylmolcsdarabok mindkét oldalat
kenje meg a fahéjas vajjal.

5. Abarackot 22 - 3% percig kell grillezni. Az ananaszt és
mangot kb. 2V percig kell grillezni. Abanan 1 - 1% perc
alatt kész. A stitési id6 fele utan a gytimolcsdarabokat
dvatosan forditsa at. A gylimolcs grillezési ideje fligg
a gylimolcs érettségi dllapotatdl.

* Néhany Uzletben lehet hamozott és el6készitett
anandszt is kapni.

Tapanyagtartalom 1 adagban (8 adagra bontas esetén):
99 kaldria (29 % a zsirbdl) « szénhidrat 16 g - fehérje 1 g
+zsir 3 g - telitett zsirsavak 2 g « koleszterin 8 mg

+natrium 1 mg « kalcium 9 mg - rostanyag 2 g

ECG



MULTIFUNKTIONSGRILL

SICHERHEITSHINWEISE
Bitte aufmerksam lesen und gut aufbewahren!

Warnung: Die Sicherheitsvorkehrungen und Hinweise, die in dieser Anleitung aufgefiihrt sind, umfassen
nicht alle moglichen Bedingungen und Situationen, zu denen es kommen kann. Der Anwender muss
begreifen, dass der gesunde Menschenverstand, Vorsicht und Sorgfalt Faktoren sind, die sich nicht in ein
Produkt einbauen lassen. Diese Faktoren missen also bei der Verwendung und Bedienung dieses Geréts
durch den bzw. die Anwender gewéhrleistet werden. Wir haften nicht fir Schaden, die durch Transport, eine
unsachgemaBe Verwendung, Spannungsschwankungen oder eine Modifikation des Gerats entstehen.

Damit es zu keinem Brand oder Unfall durch elektrischen Strom kommt, missen bei der Verwendung von
elektrischen Geraten immer die GrundvorsichtsmafBnahmen eingehalten werden — einschlief3lich der folgenden:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Spannung an lhrer Steckdose der Spannung auf dem Etikett des Gerats
entspricht, und dass die Steckdose ordnungsgemal geerdet ist. Die Steckdose muss gemal3 den
geltenden Sicherheitsvorschriften installiert sein.

2. Verwenden Sie nicht den Multifunktionsgrill, wenn das Stromzufuhrkabel beschadigt ist. Lassen Sie
bitte alle Reparaturen, einschlieB8lich des Austausches des Stromversorgungskabels, von einem
Fachservice ausfiihren. Demontieren Sie niemals die Schutzabdeckung des Gerits. Es konnte zu
einem Unfall durch elektrischen Strom kommen!

3. Schitzen Sie das Gerdt vor dem direkten Kontakt mit Wasser und anderen Flissigkeiten, damit es nicht
zu einem etwaigen Unfall durch elektrischen Strom kommt. Geben Sie niemals den Raclette-Grill in die
Geschirrspllmaschine.

4. Verwenden Sie den Multifunktionsgrill nicht im AuBenbereich und nicht in einer feuchten Umgebung.
Berlihren Sie das Stromzufuhrkabel oder den Multifunktionsgrill nicht mit nassen Handen. Es droht
Unfallgefahr durch elektrischen Strom.

5. Verwenden Sie den Multifunktionsgrill nicht in der Ndhe von entziindlichen Gegenstéanden oder unter diesen,
beispielsweise in der Néhe von Gardinen. Die Temperatur in der Nahe des Multifunktionsgrills kann wéahrend
des Betriebes hoher sein als gewohnlich. Wir empfehlen, zwischen den Tisch und das Gerat eine feuerfeste
Unterlage zu legen (damit vermeiden Sie eventuelle Verbrennungen auf dem Tisch oder der Tischdecke).
Stellen Sie den Multifunktionsgrill auBerhalb der Reichweite von anderen Gegenstanden so auf, dass eine
freie Luftzirkulation, die zu dessen richtiger Funktionstiichtigkeit notwendig ist, gewahrleistet ist.

6. Wir empfehlen, den Multifunktionsgrill mit eingestecktem Stromzufuhrkabel nicht unbeaufsichtigt zu
lassen. Ziehen Sie vor der Wartung das Stromversorgungskabel bitte aus der Steckdose. Ziehen Sie den
Stecker nicht durch Ziehen am Kabel aus der Steckdose. Damit Sie das Kabel aus der Steckdose ziehen
kénnen, ziehen Sie bitte am Stecker.

7. DasStromversorgungskabeldarfwedermitheienTeilenin Beriihrungkommennoch tiberscharfeKanten
fuhren. Beriihren Sie niemals die heile Oberfldche. Verwenden Sie den Griff und die Bedienelemente.
Seien Sie bitte vorsichtig, damit es nicht zu einem Kontakt mit den Heizelementen kommt.

8. Verwenden Sie bitte nur Originalzubehér. Im umgekehrten Fall setzen Sie sich dem Risiko des
Garantieverlustes aus.

. Der Multifunktionsgrill darf wahrend seines Betriebes nicht unbeaufsichtigt sein.

10. Lassen Sie erhohte Vorsicht walten, wenn Sie den Multifunktionsgrill in der Nédhe von Kindern verwenden.
Damit Sie Kinder vor einem mdglichen Unfall durch elektrischen Strom schiitzen, lassen Sie niemals Kinder
selbst das Gerat betdtigen. Stellen Sie den Multifunktionsgrill nur an Orten auf, an denen Kinder keinen
Zugang zu dem Geréat haben. Achten Sie darauf, dass das Stromversorgungskabel nicht herunter hangt.

11. Den Multifunktionsgrill stellen Sie nicht auf hei3e Oberflichen und verwenden Sie ihn auch nicht in der
Néhe von Warmequellen (beispielsweise Herdkochplatten).

12. Es ist notwendig, dieses Gerdt an allen Stellen sauber zu halten, da es zu einem direkten Kontakt mit
Lebensmitteln kommt.

13. Verwenden Sie fiir den heiBen Grill Ol in Sprayform. Verwenden Sie einen in Ol getrénkten Backpinsel
oder nehmen Sie bitte Grillmarinaden. Geben Sie bitte besonders acht, da das Ol und das Fett sich im
Falle einer Uberhitzung entziinden kann.
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14. Wahrend der Verwendung halten Sie von dem Gerét einen ausreichenden Abstand, damit Sie sich nicht
an dem heraus spritzenden Ol verbrennen.

15. Verwenden Sie den Multifunktionsgrill nur in Ubereinstimmung mit den Anweisungen wie Sie in dieser
Anleitung aufgefiihrt sind. Dieser Multifunktionsgrill ist nur fiir die private Nutzung bestimmt. Der Hersteller
haftet nicht fiir Schaden, die durch eine unsachgemafe Verwendung dieses Gerates entstanden sind.

16. Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen bestimmt (einschlieBlich Kindern), deren
korperliches, sinnliches oder mentales Unvermdgen bzw. ein Mangel an Erfahrung oder Kenntnissen
sie an der sicheren Verwendung des Gerats hindern kdnnte, sofern sie nicht von einer fir ihre Sicherheit
verantwortlichen Person beaufsichtigt werden oder von einer solchen nicht hinsichtlich der Verwendung
des Geréts instruiert wurden. Es muss gewéahrleistet werden, dass Kinder mit dem Gerat nicht spielen.

Besondere Hinweise zum Netzanschluss

Das kurze Stromzufuhrkabel ist fir die Einschréankung von Gefahren, die von verwickelten Kabel oder dem
daruber Stolpern herrlihren, beigeftigt. Bei der Einhaltung aller Regeln und einer erhéhten Sicherheit, ist es
moglich, ein Verlangerungskabel zu verwenden.

Bei der Verwendung eines Verldangerungskabels muss seine elektrische Belastbarkeit mindestens mit den
Gerateangaben Uibereinstimmt und es muss sicher gestellt sein, dass ein langeres Kabel nicht Gber den Rand
der Auflageplatte hinaushangt, so dass es von vorbeigehenden Kindern oder Tieren berlihrt werden und ein
Stolpern verursachen kann.

BESCHREIBUNG

Stecker mit einem Drehmechanismus
Auffangbehalter fir den Bratensaft

10 Grillspiel3e

5 Walzen fur die Zubereitung von Wiirstchen

1. ON-Kontroll-Leuchte

2. Drehbares Blech zum Grillen und Backen
3. Temperaturregler

4. Ausschalter fiir die Drehfunktion

®No !

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Entfernen Sie alle Verpackungsbestandteile und Reklamezettel sowie Aufkleber von dem Multifunktionsgrill.
Vor dem Entfernen der Verpackung, stellen Sie sicher, dass alle Teile ausgepackt sind (aufgefiihrt in der
Teilebeschreibung). Wir empfehlen, die Verpackungsmaterialien fiir die Geratelagerung aufzuheben.
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Vor der ersten Verwendung des Multifunktionsgrills reinigen Sie durch Abreiben die Basis und die
Temperaturregler mit einem feuchten Tuch. Reinigen Sie sorgfaltig beide Seiten des Grillblechs, den Behilter,
die Stecker, die GrillspieBe und die Walzen fir die Wiirstchen.

Das Grillblech, die Grillspiee und den Auffangbehalter fiir den Bratensaft kdnnen Sie mit der Hand oder mit
der Geschirrsplilmaschine reinigen.

Tauchen Sie die Basis niemals ins Wasser. Verwenden Sie zum Reinigen immer ein feuchtes Tuch.

HINWEISE ZUM AUFBAU

1. Stellen Sie die Basis auf eine ganz flache Oberflache, auf der Sie kochen werden.

2. An der Seite der Basis ist eine Offnung fir den Auffangbehilter fiir den Bratensaft. Stellen Sie den
Auffangbehilter fiir den Bratensaft in die Offnung mit dem Metallschwamm gebeugt nach vorne und
driicken Sie bis zum Einrasten der Sicherung (siehe Abbildung A).

3. Die Stecker stecken Sie durch ein Verschieben des oberen Randes der Riickwand vor die kleinen Bolzen an
den beiden Seiten der Offnung ein. Stecken Sie die Stecker so tief ein, dass ihre Stirnseite sicher an der Stelle
hinter den Bolzen ist (sieche Abb. B). Stecken Sie die Stecker in das Gerat und sichern Sie sie durch das Anheben
an der Haltestange. Vor dem Herausnehmen der Stecker lassen Sie das Gerat 30 Minuten abkiihlen. Nehmen
Sie die Grillspief3e heraus, entnehmen Sie den Stecker hinter den Bolzen und ziehen Sie sie zu sich.

4. Das Grillblech hat zwei Seiten.

«  Eine Seite mit einer geriffelten Oberflache. Diese Seite ist flr das Grillen von Steaks, Hamburgern,
Gefligel, Meeresfriichten und Gemduse bestimmt.

. Die Seite mit der glatten Oberfliche eignet sich hervorragend zum Braten von Speck, Eiern,
Eierkuchen, Toastbrot und Sandwichs (siehe Abb. C).

5. Wahlen Sie die Seite, die Sie zum Kochen verwenden und legen Sie das Blech auf die Basis mit der
gewlinschten Seite nach oben. Achten Sie darauf, dass das Blech richtig auf der Basis aufgestellt ist. Das
Blech stellen Sie so, dass die Offnungen fiir das Abtropfen des Bratsaftes auf dem Metallschwamm des
Auffangbehalter fir den Bratensafts an der linken Seite des Gerats liegen (siehe Abb. D). Falls Sie das
Grillblech umgekehrt auflegen, wird es nicht stabil sein.

6. Stecken Sie das Stromzufuhrkabel in die Steckdose. Jetzt ist das Gerat zum Kochen bereit.

VERWENDUNGSHINWEISE

Nach dem richtigen Zusammenbau des rostfreien Multifunktionsgrills und der Vorbereitung der tbrigen
Notwendigkeiten zum Kochen, stellen Sie den Temperaturregler (Nr. 3) in die gewiinschte Position ein - High
(hoch), Medium (mittel) oder Low (niedrig) (siehe Abb. E). Die Kontrollleuchte an der Oberseite des Gerates
leuchtet und zeigt an, dass das Gerat in Betrieb ist (siehe Abb. F).
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Das Erreichen der Betriebstemperatur dauert 10 bis 12 Minuten je nachdem, welche Temperatur Sie
gewahlt haben. Der Temperaturregler dient zum Einstellen und Halten der Temperatur des Backbleches.
Der Temperaturbereich ist von ca. 120 °C bei der Wahl von Low tber 190 °C bei Medium bis zu 230 °C bei
der Einstellung High wéhlbar. Die Einstellungen des Temperaturreglers konnen Sie wahrend des Kochens in
Abhéangigkeit zum jeweiligen Typ und Zustand der Lebensmittel auf dem Blech @ndern.

VORSICHT: Der Haltegriff erhitzt sich bei langerem Betrieb. Falls Sie beim Kochen irgendwelche Teile des
Multifunktionsgrills berlihren, verwenden Sie bitte Backhandschuhe. Falls der Multifunktionsgrill
warm ist, verandern Sie nicht seine Position und kippen Sie ihn nicht um. Vor dem Bedienen des
Multifunktionsgrills lassen Sie ihn fiir die Dauer von mindestens 30 Minuten abkihlen.

Anmerkung: Bei der ersten Verwendung des rostfreien Multifunktionsgrills konnen schwacher Rauch und
Geruch aufkommen. Dies ist normal und tblich bei Warme erzeugenden Geraten mit einer
antihaftbeschichteten Oberflache.

Hinweise fiir das Wenden des Grillblechs fiir die Verwendung der anderen Seite

1. Drehen Sie den Temperaturregler in die Position OFF.

2. Nehmen Sie das Stromzufuhrkabel aus der Steckdose.

3. Lassen Sie das Gerat abkihlen (mindestens 30 Minuten).

4. Nehmen sie vorsichtig den Auffangbehalter fiir den Bratensaft durch das Driicken an der Sicherung

heraus (s. Abb. G).

Reinigen Sie den Auffangbehalter fiir den Bratensaft und geben Sie ihn wieder zurtick zum Gerat.

Reinigen Sie sorgfaltig das Grillblech.

Drehen Sie das Grillblech und geben Sie es wieder zurtick auf die Basis.

7. Versichern Siesich, dass die Offnungen fiir das Abtropfen des Bratsaftes auf dem Metallschwammbehilter
liegen.

8. Stecken Sie das Stromzufuhrkabel in die Steckdose.

o w

Die Verwendung der GrillspieBe

1. Bauen Sie das Gerat mit dem Grillblech auf. Stecken Sie den Stecker und den Auffangbehalter fir den
Bratensaft an die richtigen Stellen.
Anmerkung: Bei der Verwendung der Grillspiee muss das Grillblech an seinem Platz sein. Denken Sie

daran, dass es sich wahrend der Verwendung sehr erwarmt.

2. Drehen Sie den Temperaturregler in die gewlnschte Position und lassen Sie das Gerét fur die Dauer von
10 bis 12 Minuten aufwarmen.

3. Bereiten Sie die Lebensmittel nach Ihrem Lieblingsrezept zu und stechen Sie sie auf die GrillspieBe auf.
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4. Nehmen Sie die Stecker heraus. Stecken Sie den Stecker in die in die passenden Offnungen in der
Steckdose und die Rosette am Ende des Haltegriffs des Steckers geben Sie in die Offnung fiir den Zugang
zur Vorderseite der Steckdose. Schliefen Sie sicher den Stecker an.

Anmerkung: Bei der Verwendung groBerer Fleischstiicke oder Meeresfriichte kénnen Sie auf einmal
nur sechs Stuick grillen.

5. Drehen Sie den Ausschalter in die Position ON (Eingeschaltet). Der Ausschalter leuchtet und zeigt an,
dass die GrillspieBe sich drehen.

6. Bei der Kontrolle des Zustandes der vorbereiteten Lebensmittel schalten Sie durch Drehen des
Ausschalters aus und nehmen Sie die GrillspieBe mit den Backhandschuhen heraus. Falls ein weiteres
Grillen gewiinscht wird, geben Sie Grillspie3e zurlick, starten Sie das Gerat und fahren Sie damit fort.

Die Verwendung der Walzen fiir das Erhitzen von Wiirstchen

1. Bauen Sie das Gerat mit dem Grillblech auf. Stecken Sie den Stecker und den Auffangbehalter fir den
Bratensaft an die richtigen Stellen.

Anmerkung: Bei der Verwendung der Walzen muss das Grillblech an seinem Platz sein. Denken Sie
daran, dass es sich wahrend der Verwendung sehr erwarmt.

2. Drehen Sie den Temperaturregler in die gewiinschte Position und lassen Sie das Gerat fur die Dauer von
10 bis 12 Minuten aufwarmen.

3. Setzen Sie die Walzen durch das Einschieben der GrillspieBe in die Offnungen im Stirnbereich der Walzen
zusammen.

4. Nehmen Sie die Stecker heraus. Stecken Sie den Stecker in die in die passenden Offnungen in der
Steckdose und die Rosette am Ende des Haltegriffs des Steckers geben Sie in die Offnung fiir den Zugang
zur Vorderseite der Steckdose.

5. Legen Sie die Wirstchen immer zwischen zwei Walzen. In jeder Geratesteckdose kdnnen Sie flnf
Walzen verwenden. Schlieen Sie sicher den Stecker an. Es ist moglich, verschiedene Geratefunktionen
gleichzeitig zu verwenden.

DIE ANTIHAFTBESCHICHTETE OBERFLACHE DES GRILLBLECHS

«  Das Grillblech ist mit einer speziellen antihaftbeschichteten Oberflaiche ausgestattet. Eine solche
Oberflachenbehandlung ermdglicht es, Speisen gesund unter der Verwendung von einer minimalen
Menge an Fett oder Ol vorzubereiten.

- Verwenden Sie niemals scharfe oder metallische Kiichengegenstinde und schneiden Sie auch
keine Speisen direkt auf dem Grillblech. Sie kénnen die antihaftbeschichtete Oberflache zerkratzen.
Verwenden Sie nur holzerne oder Plastikgerate. Der Hersteller haftet nicht fir die Beschadigung der
Oberflachenbeschichtung, die durch die Verwendung von ungeeigneten Kiichengeraten hervorgerufen
wurde.

«  Plastikgerate diirfen nicht mit der heiBen Oberflache in Kontakt kommen.

« NachderVerwendungentfernen Sieimmerdie Essensreste und geben Sie den Bratsaft von der Oberflache
in die Offnung zum Abtropfen des Bratsaftes und reiben Sie die Reste mit einem Papierkiichentuch ab.

REINIGUNG UND WARTUNG

VORSICHT: VOR DEM REINIGEN DES GERATS STELLEN SIE SICHER; DASS ES VOLLSTANDIG AUSGEKUHLT IST.

Nach dem Beenden des Grillvorganges drehen Sie den Temperaturregler in die Position OFF nehmen Sie das
Stromzufuhrkabel aus der Steckdose. Vor dem Bedienen des Multifunktionsgrills lassen Sie ihn fiir die Dauer
von mindestens 30 Minuten abkiihlen. Nach dem Abkuhlen entfernen Sie das aufgefangene Bratfett aus dem
Auffangbehalter fir den Bratensaft und aus dem Schubkasten. Das Schubfach und den Auffangbehalter fir
den Bratensaft konnen Sie mit der Hand oder in der Geschirrspilmaschine reinigen.

Das Grillblech kénnen Sie mit der Hand mithilfe eines weichen Schwammes oder Tuches und heiBem Wasser
reinigen. Es kann unter Wasser getaucht werden. Zur Reinigung des Grillblechs verwenden Sie keine scharfen
oder metallischen Gegenstande, beispielsweise Messer oder Schaber. Zur Reinigung verwenden Sie keine
Metallschwamme. Es kdnnte zu einer Beschadigung der Oberflache kommen.
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Falls Sie Meerestiere zubereitet haben, reinigen Sie das Blech mit Zitronensaft. Dies vermeidet Fischgeruch
bei der spateren Zubereitung von Lebensmitteln.

Die Warmeblende, das Abtropfblech, den Auffangbehalter fiir den Bratensaft und die GrillspieBe kénnen
Sie ins Wasser eintauchen oder in der Geschirrspiilmaschine reinigen. Das Schubféacher, die Abdeckung der
Basis und den Temperaturregler kdnnen Sie mit einem weichen und trockenen Tuch abwischen. Fiir starkere
Verunreinigungen verwenden Sie ein feuchtes Tuch. Verwenden Sie keine Schleifmittel.

AUFBEWAHRUNG

Vor dem Abstellen trocknen Sie immer den Multifunktionsgrill und bauen Sie ihn wieder zusammen. Stellen
Sie sicher, dass die Basis, das Grillblech und der Auffangbehalter fiir den Bratensaft sich am richtigen Platz
befinden. Zum Abstellen ist es mdglich, das Stromzufuhrkabel um den hinteren Teil der Basis zu wickeln.

TECHNISCHE ANGABEN

Herabnehmbare zweiseitige Platte 2 in 1 mit einer antihaftbeschichteten Oberflache
- glatte Oberflache - fiir das Braunen von Speck, Eiern, Eierkuchen, Gemise

- geriffelte Oberflache — zum Grillen von Fleisch, erzeugt das Gefiihl von Grillen Giber dem Feuer
10 Grillspiel3e

Rost mit 5 Walzen fiir die Zubereitung von Wirstchen

Automatisch drehende Spief3e und Walzen

3-Stufen-Regulierung der Temperatur (120 °C - 230 °C)

Integrierter Saftauffangbehalter

Herausnehmbare Schubkasten fiir tropfendes Ol

Komplett zerlegbar und einfach zu reinigen

Leuchtanzeige wéahrend des Betriebes

Alle Zubehorteile lassen sich in der Geschirrspllmaschine reinigen

Rutschfeste StandftiBe

Bedienanleitung mit Rezepten

Nennspannung: 230 V~ 50 Hz
Anschlusswert: 1600 W

VERWENDUNG UND ENTSORGUNG DER VERPACKUNG

Verpackungspapier und Wellpappe - zum Altpapier geben. Verpackungsfolie, PET-Beutel, Plastikteile - in den
Sammelcontainer fiir Plastik.

ENTSORGUNG DES PRODUKTES NACH ABLAUF DER LEBENSDAUER

Die Entsorgung der verwendeten elektrischen und elektronischen Geridte (giiltig in den
Mitgliedsléandern der EU und weiteren europdischen Lindern mit dem eingefiihrten System der
Abfalltrennung)

Das abgebildete Symbol auf dem Produkt oder auf der Verpackung bedeutet, dass das Produkt nicht

als Hausmtill abgegeben werden soll. Das Produkt geben Sie an einem Ort ab, der fur das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geraten bestimmt ist. Die richtige Entsorgung des Produktes schiitzt Sie vor I
negativen Einflissen auf die menschliche Gesundheit und des Lebensraumes. 08/05
Das Recycling des Materials tragt zum Schutz der Naturressourcen bei. Mehr Informationen tiber das Recycling

dieses Produktes gibt Ihnen die Kommunalbehérde, Organisationen fir die Bearbeitung von Hausabfall oder

die Verkaufsstelle, in der Sie das Produkt erworben haben.
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REZEPTE

Kochbuch und Temperaturtabelle
Diese Anleitung enthdlt empfohlene Zeiten fir die Warmezubereitung bei der Verwendung des
Multifunktionsgrills ECG SG 160 und seiner Grill- bzw. Backflachen. Die Zeiten sind anndherungsweise und
hangen von der Gro3e und der Temperatur der zubereiteten Lebensmittel ab. Verwenden Sie nur Fleisch,
Gefligel und Meeresfriichte ohne Knochen - Die Flache kommt beim Kochen mit den Knochen in Bertihrung
und das Fleisch entfernt sich, das zum ,Diinsten” fihrt. Vor der Verwendung lassen Sie den Multifunktionsgrill
entsprechend der Bedienungsanleitung sich aufwarmen.

Es ist moglich, Marinade zu verwenden. Die Portion Fleisch trocknen Sie vor dem Einlegen auf die Grill- oder
Backoberflache mit Kiichenpapier ab. Zum Beobachten der Innentemperatur des Fleisches empfehlen wir
einen Thermometer mit einer Sofortablesung oder einer Sonde.

Grill- / Backflache /

Knochen

Fleisch GrillspieBe / Walzen Die empfohlenen Temperaturen und Grilldauer

Speck Grill- / Backoberfliche | Legen Sie den Speck auf die kalte Grill- bzw. Backflache.
Backen Sie den Speck auf der Temperaturstufe High (hoch),
bis er fertig ist.

Rindfleisch, Grillflache Backen Sie auf der Stufe High (hoch) bis zum gewtinschten

Hamburger Braunungsgrad. Es empfiehlt sich das Backen mit
einer Innentemperatur von 70 °Cin den Zustand ,fast
durchgebraten” (well done). Dies dauert etwa 4 bis 5 Minuten.
57 bis 60 °C - medium rare; 67 bis 66 °C - medium; 66 bis 68 °C
—medium well; 74 bis 77 °C — well done.

Rindfleisch, Steak Grillflache Vor dem Backen trocknen Sie die Steaks mit

ohne Knochen, 2 - Papierkiichentlichern ab. Erwarmen Sie den Grill auf die

2,5 cm dick Temperatur High (hoch). Backen Sie das Fleisch ca. 3 bis
4 Minuten von jeder Seite oder bis zum gewtinschten
Braunungsgrad.

Rindfleisch, Steak GrillspieBe Bereiten Sie 2,5 - 5 cm dicke Stiicke zu und spief3en Sie sie

ohne Knochen auf die 6 beigefligten Grillspiel3e auf. Backen Sie auf der
Stufe High (hoch) bis zum gewtinschten Braunungsgrad
(fir medium ca. 15 Minuten).

Hot Dogs Walzen 8 Wiirstchen legen Sie auf die Walzen. Backen Sie die
Wiirstchen auf der Temperatur High (hoch) 20 Minuten
oder so lange bis sie durchgebacken und gebrdunt sind.

Vorgekochte gerade | Walzen 8 Wurstchen legen Sie auf die Walzen. Backen Sie die

Wirstchen Wirstchen auf der Temperatur High (hoch) 20 Minuten
oder so lange bis sie richtig gebraunt sind.

Gerade Wirstchen, |Walzen 8 Wirstchen legen Sie auf die Walzen. Backen Sie die

ungekocht Wiirstchen auf der Temperatur High (hoch) 20 Minuten
oder so lange bis sie durchgebacken und gebraunt sind.

Gerade Wirstchen | Walzen 8 Wiirstchen legen Sie auf die Walzen. Backen Sie die

(klein), ungekocht Wirstchen auf der Temperatur High (hoch) 10 Minuten
oder so lange bis sie durchgebacken und gebraunt sind.

Hihnchen ohne Grillflache Auf die Dicke von 1,5 bis 2 cm geklopft. Backen Sie auf

der Temperaturstufe High (hoch) fur die Dauer von
8 - 10 Minuten auf jeder Seite. (Innentemperatur 77 °C und
nach dem Einstechen lauft reiner Bratensaft aus.)
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. Grill- / Backflache . .
Fleisch " l. / Die empfohlenen Temperaturen und Grilldauer
GrillspieBe / Walzen
Hihnchen ohne GrillspieBBe Bereiten Sie 2,5 - 5 cm dicke Stiicke zu und spieBen Sie
Knochen sie auf die 6 beigefligten GrillspieBe auf. Backen Sie die
Wirstchen auf der Temperatur High (hoch) 20 Minuten
oder so lange bis sie durchgebacken und gebraunt sind.
Fischsteaks Grillflache 2 - 2,5 cm dick. Backen Sie auf der Temperaturstufe High
(hoch) fur die Dauer von 6 - 7 Minuten auf jeder Seite.
Meeresmuscheln GrillspieBe Entfernen Sie die zéhen Muskeln und werfen Sie sie weg.
Trocknen Sie das Fleisch ab und spieBen Sie abwechselnd
ein Stiick Muschelfleisch und ein Stiick Zitrone auf die 6
beigefugten Grillspie3e. Backen Sie auf der Temperaturstufe
High (hoch) 20 Minuten oder solange bis sie in ihrem
gesamten Umfang nicht mehr durchsichtig sind.
Meeresmuscheln Grillflache Bereiten Sie es wie die vorhergehenden Gerichte zu.
Backen Sie auf der Temperaturstufe High (hoch) fiir die
Dauer von 2 - 3 Minuten auf jeder Seite.
Garnelen GrillspieBe Entfernen Sie den Panzer und reinigen Sie die
Garnelen, trocknen Sie sie gut ab. SpieBen Sie sie auf
die 6 beiliegenden GrillspieBe. Backen Sie auf der
Temperaturstufe High (hoch) 6-8 Minuten oder solange
bis sie in ihrem gesamten Umfang nicht mehr durchsichtig
sind.
Garnelen Grillflache Bereiten Sie es wie die vorhergehenden Gerichte zu.
Backen Sie auf der Temperaturstufe High (hoch) fir die
Dauer von 1 - 2 Minuten auf jeder Seite.
Frihstiick 3. Schlagen Sie in einem anderen Behdlter die
Buttermilch, die Eier und das Vanilleextrakt. Figen Sie
Bananen-Buttermilch-Plinsen den Mehlteig hinzu und riihren Sie es.
Die knusprige Oberfliche gibt den Plinsen ihre 4. Ruihren Sie die zerlassene Butter ein und fligen Sie
Schmackhaftigkeit. danach die zerdriickte Banane hinzu. Ubertreiben Sie
Portion fiir 8 Personen (16 Plinsen) nicht das Mischen.
5. Nach dem Vorheizen der Platten fiir die Dauer von
250ml Mehl R X . . PP X
10 Minuten gieBen Sie gleichmaBig ca. 60 ml Teig auf
60ml  Zucker . . X ) .
die Kochplatte. Auf jede der Plinsen legen Sie 2 bis 3
60ml  Brauner Zucker . o o
A Bananenstiicke. Backen Sie die Plinsen solange bis sie
1 TL Speisesoda X . L
Blasen schlagen, ca. 3 bis 4 Minuten, wenden Sie sie
Y2 TL Backpulver A . ] :
und backen Sie sie ca. weitere 2 Minuten fertig.
Va TL Salz . R R . X .
. 6. Servieren Sie auf heiBen Tellern. Die fertigen Plinsen
Va TL gemahlenen Zimt " . o . s
. konnen Sie warm halten, beispielsweise mithilfe des
375ml Buttermilch . o
. Backofens, den Sie auf etwa 90 °C einstellen. Backen
2 GrofBe Eier Siei h Bedarf Tei
34 TL Vanilleextrakt 1€ )€ nach bedart feige.
60ml Ze.rlassene Butter R Nihrstoffgehaltin 1 Portion (2 Plinsen):
2 Reife Bananen (2 Banane zerdriicken, den 199 Kalorien (34 % Fett) « Kohlenhydrate 27 g « Eiwei 6 g

Restin diinne Scheiben schneiden)

+ Fett 8 g - Sattigende Fettsduren 4 g - Chol. 71 mg
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Heizen Sie den Multifunktionsgrill ECG SG 160 mit der
eingesetzten Grillflache auf die Temperatur Medium
(mittel) vor.

Bereiten Sie die Teigware vor. Geben Sie das Mehl,
den Zucker, das Speisesoda, das Backpulver, das Salz
und den Zimt in eine Schiissel. Riihren Sie es mit dem
Schneebesen glatt. Legen Sie es ab.

+ Natrium 306 mg - Kalzium 81 mg - Ballaststoffe 1 g

Landfriihstiick

Von jedem etwas zum reichhaltigen Tagesbeginn.

Vier Portionen

0,5kg

Kartoffeln (neue rote oder gelbe oder
eine Mischung von beiden), gereinigt,
ungeschilt
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20bis30ml Zerlassene Butter oder Olivendl

Vs TL Meersalz

Ya TL frischen gemahlenen Pfeffer
Messerspitze getrockneten Thymian

Va Kleine Zwiebel, fein gehackt (ca. 60 ml
gehackte Zwiebel)

8 Vorgekochte gerade Wiirstchen oder
ungekochte feine Wiirstchen

8 GrofBe Eier

1. Die Kartoffeln geben Sie in eine grof3e Pfanne, die mit
Salzwasser gefiillt ist. Decken Sie das Ganze ab und
bringen Sie es zum Kochen. Kochen Sie so, bis sich mit
der Gabel durchstechen l&sst. Lassen Sie es abkiihlen.

2. Heizen Sie den Multifunktionsgrill ECG SG 160 mit der
Backfliche und den Walzen im unteren Bereich des
Multifunktionsgrills auf der Stufe High (hoch) vor.

3. Wahrend des Aufheizens des Multifunktionsgrills (ca.
10 Minuten) schneiden Sie die abgekuhlten Kartoffeln
in etwa 1 cm groBe Stiicke und geben Sie in die Mitte
der Schussel. Vermischen Sie das Ganze mit dem
Fett, dem Salz, dem Pfeffer, dem Thymian und den
Zwiebeln.

4. Legen Sie die Wirstchen auf die Walzen des
Multifunktionsgrills entsprechend der Seite 51 in der
Anleitung und das Kartoffelgemisch auf die Backflache.
Lassen Sie die Kartoffeln unter gelegentlichem
Umrihren etwa 10 Minuten stehen oder bis zum zu
Ende kochen. Probieren Sie davon und wiirzen Sie
ganz nach lhrem Geschmack. Nach der Beendigung
dieses Vorganges haufen Sie die Kartoffeln am Rand
der Kochplatte an, damit Sie warm bleiben. Senken Sie
die Temperatur auf Medium (mittel).

5. Schlagen Sie an der Kochfliche 4 Eier auf. Backen
Sie sie ca. 2 Minuten von jeder Seite oder bis zum
gewlinschten Braunungsgrad. Wiederholen Sie dies
mit den verbleibenden Eiern. Servieren Sie das Gericht
sofort zusammen mit den Wiirstchen.

Nahrstoffgehaltin 1 Portion (2 Eier, 2 Wiirstchen und
Kartoffeln):

408 Kalorien (57 % Fett) « Kohlenhydrate 20 g « Eiwei3 95 g

« Fett 25 g - Sattigende Fettsduren 8 g « Chol. 457 mg

« Natrium 541 mg - Kalzium 84 mg - Ballaststoffe 2 g

Vorspeisen

Gegrillter Gemiisesalat

Salat aus gegrilltem Gemise kann ein dekorativer und
einfacher erster Gang sein.

Vier bis flinf Portionen

1 MittelgroBe Paprika, ca. 170 g, langs
geschnitten mit einer Dicke von 0,5 cm

1 Kleine Zucchini, ca. 170 g, ohne Endstiicke,
halbiert und in Streifen zu je ca. 0,5 cm
geschnitten

Y2 Bund Spargel, ca. 230 g, ohne Endstiicke

Y2 Kleine Aubergine, ca. 85 g, ohne Endstiicke, in
Scheiben zu je 0,5 cm geschnitten

1 Kleiner Fenchel, ca. 115 g, langs geschnitten

in Stiicke zu je 0,5 cm
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2 Griine Zwiebel, in Stiicke zu je 2,5 cm

3 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 EL und 1 EL extra natives Olivendl, separat
1 TL Salz, streuen

Y2 TL frischen gemahlenen Pfeffer, streuen
6 Basilikumblatter, fein geschnitten
1 TL frischer Zitronensaft oder Balsamicoessig

1. Heizen Sie den Multifunktionsgrill ECG SG 160 mit der
eingesetzten Grillfliche auf die Temperatur Medium
(mittel) vor.

2. Wahrend des Aufheizens des Multifunktionsgrills
geben Sie das gesamte Gemdse in eine grof3e Schiissel.
Mit dem Knoblauch verriihren Sie 2 TL extra natives
Olivendl, 2 TL Salz und %2 TL schwarzen Pfeffer.

3. Nach dem Aufheizen des Multifunktionsgrills (ca.
10 Minuten) legen Sie das Gemdse in einer Schicht auf
den Multifunktionsgrill. Das Gemise grillen Sie, bis es
sprode wird, etwa 4 bis 5 Minuten. Das Gemise sollte
man mindestens in zwei Portionen anrichten.

4. Das gegrillte Gemuse geben Sie zurtick in die Schissel
und mischen es mit dem verbleibenden Ol, einem %
TL Salz, einem " TL Pfeffer, dem Basilikum und dem
Zitronensaft oder dem Essig.

5. Probieren Sie davon und wirzen Sie ganz nach
Geschmack. Servieren Sie das Gericht sofort bei
Zimmertemperatur.

N&hrstoffgehalt in 1 Portion der Gabe von
5 Portionen):

99 Kalorien (56 % Fett) « Kohlenhydrate 10 g - Eiwei 3 g
«Fett 7 g - Séttigende Fettsauren 1 g+ Chol.0 mg

+ Natrium 456 mg - Kalzium 50 mg - Ballaststoffe 4 g

(bei

Salat Panzanella

Dieser Salat ist besonders hervorragend mit reifen Tomaten
- das getoastete Brot saugt den gesamten Tomatensaft und
die Marinade auf.

12 Portionen

1,51 Brotwiirfel, ca. 0,5 kg Baguette

2 EL Olivendl

1 MittelgroBe Paprika (ca. 170 g) langs
geschnitten mit einer Dicke von 0,5 cm

1 Rote Zwiebel, in Scheiben zu 0,5 cm
geschnitten

3 GrofBe reife Tomaten gewiirfelt oder 750 ml
Cocktailtomaten

1 MittelgroBe Gurke, geschélt, vom Gehéduse
befreit und in halbe Scheiben dick
geschnitten 0,5 cm

1 Kleine Schalotte

Y2 TL Dijoner Senf

3 EL Rotweinessig

2 TL Salz

Y2 TL frischen gemahlenen Pfeffer

125ml Extra natives Olivendl

6 bis8 Basilikumblétter, fein geschnitten

1. Heizen Sie den Multifunktionsgrill ECG SG 160 mit der
eingesetzten Grillfliche auf die Temperatur Medium
(mittel) vor.

55



2. Die Brotwiirfel betrdufeln Sie mit 2 EL Ol. Nach
10 Minuten des Aufheizens des Multifunktionsgrills
breiten Sie die Brotwirfel auf der Kochplatte aus.
Grillen Sie es von allen Seiten bis alle Brotwiirfel
goldbraun sind, ca. 10 bis 15 Minuten.

3.  Wahrend des Grillens des Brotes geben Sie in die
Croutonsschussel Pfeffer und Zwiebel. Nach dem
Beenden des Croutonsgrillens nehmen Sie sie vom
Multifunktionsgrill und geben Sie in eine eigene grof3e
Schissel. Fligen Sie die klein geschnittenen Tomaten
und die Gurke hinzu. Geben Sie Pfeffer und Salz auf
den Grill und backen Sie sie von beiden Seiten ca.
4 - 5 Minuten. Nach dem Grillen des GemtUses geben
Sie dieses in eine Schissel mit den Croutons, den
Tomaten und der Gurke.

4. Waéhrend des Gemiusegrillens bereiten Sie eine
Essigmarinade vor. Geben Sie die Schalotte in den
Lebensmittelmixer ECG SP 366 und hacken Sie sie fein.
Geben Sie den Dijoner Senf, den Rotweinessig, das
Salz und den Pfeffer hinzu und mischen Sie. Geben Sie
langsam das Olivendl hinzu, bis alles hinzugefiigt ist,
und es entsteht eine glatte Emulsion.

5. GieBen Sie die Marinade tiber den Salat und bestauben
Sie es mit den pulverisierten Basilikumblattern.
Probieren Sie davon und wiirzen Sie ganz nach
Geschmack.

Nahrstoffgehaltin 1 Portion (250 ml):

220 Kalorien (52 % Fett) « Kohlenhydrate 23 g « Eiweil3 4 g
« Fett 13 g - Sattigende Fettsduren 2 g - Chol.0 mg

« Natrium 319 mg - Kalzium 41 mg - Ballaststoffe 2 g

Hauptspeisen
Gegrilltes Rib-Eye-Steak

Bendtigen Sie eine Beilage? Bereiten Sie gebackene
Krauterkartoffeln wie auf der Seite 57 beschrieben wéahrend
des Grillen der Steaks vor. Beginnen Sie mit den Kartoffeln
und nach 15 Minuten Grillzeit beginnen Sie mit der
Vorbereitung der Steaks.

Zwei Portionen

2 Die ausgebeinten Steaks aus der Hochrippe
(ca. 250 g jede)

1 EL extra natives Olivendl, separat

Vs TL Salz, streuen

Va TL frischen gemahlenen Pfeffer

1. Heizen Sie den Multifunktionsgrill ECG SG 160 mit
der eingesetzten Grillfliche auf die Temperatur High
(hoch) vor.

2. Reiben Sie jedes Steak mit einem halben TL Olivendl
ein. Wiirzen Sie mit Salz und Pfeffer.

3. Nach ca. 10 Minuten des Vorheizens legen Sie die
Steaks auf den heiBen Grill.

4. Backen Sie das Fleisch ca. 4 bis 5 Minuten von jeder
Seite oder bis zum gewiinschten Brdunungsgrad.

Nahrstoffgehaltin 1 Portion:

682 Kalorien (76 % Fett) « Kohlenhydrate 0 g - Eiwei3 40 g
« Fett 57 g - Sattigende Fettsauren 21 g - Chol. 154 mg

« Natrium 260 mg -« Kalzium 24 mg - Ballaststoffe 0 g
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Hot Dogs

Hier ist das Rezept fir einen perfekten Hot Dog.

8 Portionen

8 Wiirstchen fiir den Hot Dog

8 Brotchen fiir den Hot Dog
Zerlassene Butter (auf Wunsch)*

1. Heizen Sie den Multifunktionsgrill ECG SG 160 mit der
Backfliche und den Walzen im unteren Bereich des
Multifunktionsgrills auf der Stufe High (hoch) vor.

2. Nach dem Aufheizen (ca. 10 Minuten) legen Sie die
Wirstchen auf die Grillwalzen wie auf Seite 51 der
Bedienungsanleitung beschrieben.

3. Danach, nachdem die Wirstchen etwa 20 Minuten
gegrillt haben, legen Sie die Brotchen auf die
Kochplatte - mit der aufgeschnittenen Seite nach
unten - und toasten sie etwa 2 bis 3 Minuten von jeder
Seite.

* Bei der Verwendung von Butter bestreichen Sie vor
dem Toasten die Innenseiten der Brotchen mit der
zerlassenen Butter ein.

4. Servieren Sie es mit einer Marinade und einer Beilage
nach Geschmack.

Né&hrstoffgehaltin einem Hot Dog:

234 Kalorien (54 % Fett) - Kohlenhydrate 19 g « Eiweill 10 g
«Fett 15 g - Sattigende Fettsduren 6 g - Chol. 30 mg
+Natrium 560 mg - Kalzium 25 mg « Ballaststoffe 3 g

Muscheln mit Krauterbutter

Die Butter bereichert die Speise und macht sie luxurioser.
Falls Sie jedoch eine leichte Speise wiinschen, kénnen
Sie die Butter durch extra natives Olivendl ersetzen, das
separat gereicht wird.

3 Portionen des Hauptgangs oder 6 Portionen der Vorspeise

2 EL frischen Zitronensaft

% TL Salz

Y2 TL frischen gemahlenen schwarzen Pfeffer

2 EL Extra natives Olivendl

12 Grof3e Meeresmuscheln, gut gesdaubert und
getrocknet

6 EL Butter auf Zimmertemperatur, in 1,5 cm

groBe Stiicke geschnitten

80ml Petersilie
1 TL Zitronenschale
2 Zitronen, geschnitten in 24 kleine Keile

1. Inder Schissel verriihren Sie Zitronensaft mit Salz und
Pfeffer. Schrittweise geben Sie Olivendl dazu. Geben
Sie die Muscheln in die Schiissel und betraufeln Sie sie
mit dem Gemisch. Decken Sie die Schiissel mit einem
Deckel ab und lassen Sie sie im Kihlschrank fur die
Dauer von 1 Stunde marinieren.

2. Etwa 10 Minuten vor dem Beenden des
Mariniervorganges heizen Sie den Multifunktionsgrill
ECG SG 160 auf der Temperaturstufe High (hoch) auf.

3. Auf die vier beiliegenden Spiee spieBen Sie die
Muscheln abwechselnd mit Zitronenstlck auf.
Beginnen Sie dabei mit der Zitrone. Auf einem Spiel3
sollten sich 4 Stlicke Zitrone und 3 Muscheln befinden.
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Setzen Sie die SpieBe in den Grill wie auf Seite 50 der
Bedienungsanleitung beschrieben.

Grillen Sie sie 20 Minuten, bis die Muscheln vollstandig
undurchsichtig sind.

Wahrend des Grillens der Muscheln legen Sie die
Butter, die Petersilie und die Zitronenschale in den
Lebensmittelmixer ECG SP 366. Vermischen Sie die
Speisen grundlich und stellen Sie sie ab.

Vor dem Servieren richten Sie die Muscheln
auf einem Tablett an und ergdnzen Sie mit der
Zitronenkrduterbutter. Die Butter koénnen Sie
auch zerlassen und als Dip reichen oder damit die
Oberflache der Muscheln betraufeln.

Nahrstoffgehaltin 1 Portion:

339 Kalorien (84 % Fett) « Kohlenhydrate 3 g « Eiweil3 10 g
« Fett 32 g - Sattigende Fettsauren 15 g - Chol. 80 mg

« Natrium 633 mg - Kalzium 26 mg - Ballaststoffe 0g

Beilagen

Maiskolben

Einfache Zubereitung des gegrillten Maises.

8 Portionen

2 EL gesalzener Butter, weich

1 TL gehackter Dill

4 Maiskolben, gereinigt und in 4 Stiicke

geschnitten

1. Heizen Sie den Multifunktionsgrill ECG SG 160 mit der
eingesetzten Grillfliche auf die Temperatur Medium
(mittel) vor.

2. Wéhrend des Aufheizens des Multifunktionsgrills
mischen Sie die Butter mit dem Dill. Den Mais reiben
Sie von allen Seiten mit der Dillbutter ein.

3. Nach ca. 10 Minuten des Vorheizens legen Sie die

Maiskolben auf den heiBen Grill. Wenden Sie jede
Minute, so dass die Maiskolben nach 4 bis 5 Minuten
von allen Seiten braun sind. Sofort servieren.

Nahrstoffgehaltin 1 Portion:

64 Kalorien (43 % Fett) - Kohlenhydrate 9 g « Eiwei 1 g
- Fett 3 g - Séttigende Fettsauren 2 g - Chol. 8 mg

« Natrium 27 mg « Kalzium 2 mg - Ballaststoffe 1 g

Gebackene Krauterkartoffeln

6 Portionen

1 EL frischen Rosmarin

1 Knoblauchzehe

0,7kg Kleine rote Kartoffeln, halbiert

2 EL Extra natives Olivendl

Y2 TL Salz

Ya TL frischen gemahlenen Pfeffer

1. Heizen Sie den Multifunktionsgrill ECG SG 160 auf der
Temperaturstufe High (hoch) vor.

2. Waéhrend des Aufheizens des Multifunktionsgrills

bereiten Sie die Kartoffeln vor. Legen Sie den Rosmarin
in den Lebensmittelmixer ECG SP 366. Starten Sie ihn
einige Male, fiigen Sie den Knoblauch hinzu und fahren
Sie damit fort. In einer groBen Schissel betraufeln Sie
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die Kartoffeln mit dem Ol. Geben Sie weiter Knoblauch,
Rosmarin, Salz und Pfeffer hinzu.

SpieBen Sie die Kartoffeln gerade auf die
6 beiliegenden Grillspiefe auf. Setzen Sie die Spiefle
in den Grill wie auf Seite 50 der Bedienungsanleitung
beschrieben.

Grillen Sie die Kartoffeln bis zum sprode Werden und
zum teilweisen Braunen etwa 25 Minuten.
Servieren Sie das Gericht heill
Zimmertemperatur.

oder bei

Né&hrstoffgehaltin 1 Portion:

109 Kalorien (38 % Fett) « Kohlenhydrate 15 g « Eiwei 2 g
«Fett 5 g - Sattigende Fettsauren 1 g+ Chol.0 mg

» Natrium 184 mg - Kalzium 12 mg - Ballaststoffe 2 g

Desserts

Gebackener Schokoladenkuchen mit
Bananen

Eine vollendete Kombination in

allen Situationen,

Schokolade mit Bananen vollenden hervorragend die
Speisen.
Zehn bis zwolf Portionen

375ml Mehl

125 ml Kakaopulver, durchgesiebt

¥ TLSalz

1 TL Speisesoda

60ml  Zucker

375ml Buttermilch

3 Grofe Eier

3 EL Butter, zerlassen und abkiihlen lassen auf

Zimmertemperatur

Y2 TL Vanilleextrakt

3 EL Butter, weich

2 EL brauner Zucker

2bis3 Feste Bananen, in 6 Stiicke geschnitten

1. Heizen Sie den Multifunktionsgrill ECG SG 160 mit der
eingesetzten Grillfliche auf die Temperatur Medium
(mittel) vor.

2. Wahrend des Aufheizens (etwa 10 Minuten) mischen
Sie das Mehl, den Kakao, das Salz, Soda und Zucker in
die Mitte der groBen Schissel. Rihren Sie es mit dem
Schneebesen glatt.

3. Mischen Sie separat die Buttermilch, die Eier, 3 EL
zerlassene Butter und das Vanilleextrakt. Rihren Sie.
Geben Sie zu dieser Mischung die trockenen Zutaten
in die Schussel und rihren Sie diese glatt. Mischen Sie
nicht.

4. Mit dem Messbecher 60 - 80 ml geben Sie den Teig
auf die Kochplatte und formen Kuchen. Backen Sie
die Plinsen solange bis sie Blasen schlagen, ca. 3
bis 4 Minuten, wenden Sie sie und backen Sie sie ca.
weitere 3%2 Minuten fertig.

5. Wahrend des Kuchenbackens bereiten Sie die Bananen

vor. In einer kleinen Schiissel mischen Sie die Butter
mit dem braunen Zucker. Fligen Sie Bananen hinzu
und die mit einer Schittelbewegung wickeln Sie sie
in der Butter ein. Spief3en Sie die Bananen in gleichen
Abstanden auf die GrillspieBe und grillen Sie sie wie
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auf der Seite 50 der Bedienungsanleitung beschrieben
auf (Sie konnen zusammen mit dem gebackenen
Kuchen gegrillt werden. Beginnen Sie mit dem zweiten
Kochprozess der Kuchen.).
Grillen Sie sie weich, etwa 10 bis 15 Minuten.

6. Die gebackenen Bananen schneiden Sie und geben
Sie auf die Kuchen. Fiir einen groBBeren Genuss fliigen
Sie frische Schlagsahne hinzu und betrdufeln diese mit
SchokoladensoRe.

Nahrstoffgehalt in 1 Portion (bei der Gabe von
12 Portionen):

172 Kalorien (39 % Fett) - Kohlenhydrate 21 g « Eiwei3 5 g

- Fett 8 g - Sattigende Fettsauren 4 g « Chol. 69 mg

« Natrium 269 mg - Kalzium 38 mg - Ballaststoffe 2 g

Gegrilltes Obst

Gegrilltes frisches Obst passt hervorragend zu Vanilleeis.

Sie kénnen die Speise mit Rum oder Likor betrdufeln und

durch das Hinzuftigen von gehackten, gerésteten Nissen

und gegrilltem Obst bereiten Sie einen Becher zu.

Sechs bis acht Portionen

Y2 Mittelreife Ananas, geschilt, ohne Mitte, in
1,5 -2 cmlange Scheiben geschnitten®
Bananen, halbiert und in 4 Stiicke geschnitten

1 GroBerer Pfirsich, entkernt und geviertelt
1 Mango, geschilt, entkernt und in 4 Stiicke
geschnitten

Wasser (zum Bedecken des Obstes)
Saft aus 1 Zitrone

2 EL Butter, zerlassen mit einer Messerspitze
gemahlenem Zimt

1. Geben Sie das Obst in eine grofle Schissel. Fliigen
Sie Wasser so hinzu, dass das Obst damit bedeckt ist.
Mischen Sie Zitronensaft darunter. Bedecken Sie es
geben Sie es in den Kiihlschrank zum Kiihlen fur etwa
20 bis 30 Minuten.

2. Wenn das Obst am Kihlen ist, bereiten Sie die
Zimtbutter vor. Rihren Sie die Butter zusammen mit
dem Zimt in einer kleineren Schiissel. Legen Sie es ab.

3. Zehn Minuten vor dem Herausnehmen des Obstes
heizen Sie den Multifunktionsgrill ECG SG 160 mit der
Grillflache auf der Temperaturstufe High (hoch) vor.

4. Nehmen Sie das Obst aus dem Zitronenwasser und
trocknen Sie es. Reiben Sie beide Seiten des Obstes mit
der Zimtbutter ein.

5. Die Pfirsiche brauchen 2% bis 3%2 Minuten Grillzeit. Die
Ananas und die Mango erfordern etwa 2% Minuten.
Den Bananen reichen etwa 1 bis 1%2 Minuten. Bei dem
Grillen des Obstes drehen Sie dieses vorsichtig nach
der Hélfte der Zeit. Fir gewdhnlich hangt die Grilldauer
von dem Zustand und dem Reifegrad des Obstes ab.

* Manche Geschéfte liefern Ananas auch bereits
geschalt und ohne Mitte.

Nahrstoffgehalt in 1 Portion (bei der Gabe von
8 Portionen):

87 Kalorien (29 % Fett) - Kohlenhydrate 16 g « Eiwei8 1 g

« Fett 3 g - Sattigende Fettsauren 2 g - Chol. 8 mg

« Natrium 1 mg - Kalzium 9 mg - Ballaststoffe 2 g
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MULTIFUNCTION GRILL

SAFETY INSTRUCTIONS
Read carefully and save for future use!

Warning: The safety measures and instructions, contained in this manual, do not include all conditions and
situations possible. The user must understand that common sense, caution and care are factors that cannot
be integrated into any product. Therefore, these factors shall be ensured by the user/s using and operating
this appliance. We are not liable for damages caused during shipping, by incorrect use, voltage fluctuation or
the modification or adjustment of any part of the appliance.

To protect against a risk of fire or electric shock, basic precautions shall be taken while using electrical
appliances, including the following:

1. Make sure the voltage in your outlet corresponds to the voltage provided on the appliance label and
that the socket is properly grounded. The outlet must be installed according to valid safety instructions.

2. Do not use the grill if the power cord is damaged. All repairs including cord replacements shall be
performed by a professional service centre! Do not remove protective covers of the appliance,
risk of electric shock!

3. Protect the appliance against direct contact with water and other liquids, to prevent potential electric
shock. Never put it in the dishwasher!

4. Do not use the grill outdoors or in a humid environment. Do not touch the power cord or the grill with
wet hands. Risk of electric shock.

5. Donotusethe grill close to flammable objects or underneath them, e.g. near the curtains. Temperature of
surfaces near the grill may be higher than usual during its operation. We recommend to insert heatproof
mat between the table and the appliance ( this will also avoid burns on the table or the tablecloth). Place
the grill away from other objects to ensure free circulation of air needed for its proper operation.

6. Werecommend thatyoudo notleave the grill unattended when the power cord is plugged in. Disconnect
the cord from the electrical outlet prior to performing maintenance. Do not pull the cord from the outlet
by yanking the cord. Unplug the cord from the outlet by grasping the plug.

7. Do not allow the cord to touch hot surfaces or lead the cord over sharp edges. Never touch the hot
surfaces, use handles and controls. Prevent anything coming into contact with the heating elements.

8. Only use original accessories. Otherwise, you risk voiding the warranty.

9. The grill should not be left unattended during operation.

10. Pay close attention, if you use the grill with children present. Never let the appliance be handled by
children alone, protect them from the danger of electric shock. Put the grill in a place where children do
not have any access to it. Be careful that the power cord does not hang down.

11. Do not place the grill on a hot surface, do not use it close to a heat source (e.g. close to a stove element).

12. Itis necessary to keep this appliance clean at all times, because it comes into direct contact with food.

13. Do not use oil in spray can on a hot grill, use basting brush dipped in oil, or use grilling marinades. Be
extremely careful, because overheated oil and grease can ignite.

14. Keep sufficient distance from the appliance during operation, to avoid being scalded by sizzling oil.

15. Use the grill only in accordance with the instructions in this manual. This grill is designed for home use
only. The manufacturer is not liable for damages caused by the improper use of this appliance.

16. Thisapplianceis notintended for use by persons (including children), whose mental or sensory disabilities
or lack of experience prevents them from using the appliance safely, unless they are supervised or unless
they were instructed in the use of the appliance by a person responsible for their safety. Child supervision
is essential to prevent them from playing with the appliance. m

Special instructions regarding the power supply

A short power cord is supplied to limit dangers arising from tangling or tripping on it, etc. It is possible to use
an extension cord, maintaining all regulations and extra care.
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When using a longer extension cord, its electrical load must at least match the load of the appliance and care
must be taken that the cord does not hang over the edge, where it can be grabbed by children or animals
and cause tripping.

DESCRIPTION

Power On

Reversible plate for grilling and roasting
Temperature control

Rotation switch

Drawers with rotating mechanisms
Drip juice container

10 skewers

5 sausage rollers

swn o
® N o w;

BEFORE FIRST USE

Remove all the packaging, advertising inserts and stickers from the grill. Before disposing of the packaging,
make sure that all the parts are unpacked (list of parts is included). We recommend that you keep the
packaging material to store the appliance.

Prior to first use, clean the base and the temperature controls with a damp cloth. Clean thoroughly both sides
of the grilling plate, container, drawers, skewers and sausage rollers.

You may wash the grilling plate, skewers and the container manually or in a dishwasher.

Never immerse the base in water. Use always damp cloth for cleaning.

ASSEMBLY INSTRUCTIONS

1. Place the base on a clean flat surface where you intend to cook.

2. On the side of the base is an opening for the drip juice container. Insert the container into the opening
with the metal spout bent forward and push until you hear the catch snap (see figure A).

3. Toslide the drawers in, push the upper edge of the rear wall over small pins on both sides of the opening.
Push the drawers in so deep that their front lies reliably behind the pins (see figure B). Push the drawers
into the appliance and secure them by lifting the retaining rod. Let the appliance cool 30 minutes before
removing the drawers. Remove the skewers, lift the drawer above the pins and pull it toward yourself.

4. The grilling plate has two sides.

«  Side with ribbed surface. This side is designed for grilling steaks, hamburgers, chickens, seafood and
vegetables.
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. The side with flat surface is perfect for frying bacon, eggs, pancakes, French toasts and sandwiches
(see figure C).

5. Select the side for cooking, and place the plate on the base, chosen side up. Make sure that the plate is
placed on the base correctly. Place the plate in such a way that the openings for dripping juice lie over
the metal spout of the drip container on the left side of the appliance (see figure D). Wrongly placed plate
will not be stable.

6. Plug the power cord into the power outlet. Now you are ready to cook.

USING THE APPLIANCE

After the assembly of the stainless steel multifunctional grill and getting ready the necessities for cooking,
turn the temperature control knob (No. 3) to the desired position — High, Medium, or Low (see figure E). LED
on the top of the appliance will turn on to show that it is in operation (see figure F).

Toreach cooking temperature takes 10-12 minutes, depending on the selected temperature. The temperature
control is used to set and maintain the temperature of the grilling plate. The temperature range is from 120 °C
at Low through 190 °C at Medium to 230 °C at High setting. You can change the temperature setting any time
during cooking, depending on the type and condition of the food on the plate.

ATTENTION: The handles may become warm after a prolonged use. If you need to touch any part of the grill
during cooking, use oven mitts. While the grill is still warm, do not move it or turn it over. Let
the grill cool at least 30 minutes before handling it.

Note: The multifunction stainless steel grill may faintly smoke and smell when first used. This is normal for
heating appliances with a non stick-surface.
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Reversing the plate to use the other side

1.

HwN

® N o !

Turn the temperature control to OFF position.

Disconnect the power cord.

Let the appliance cool (at least 30 minutes).

Carefully remove the drip container while pressing the catch (see figure G).

Clean the container and return it.

Clean the plate carefully.

Turn the plate and return it to the base.

Make sure that the openings for dripping juice lie over the spout of the drip container.
Plug the power cord into the power outlet.

Using the skewers

1.

b

Assemble the appliance with the plate, drawers and drip juice container in the right places.

Note: When using the skewers the plate has to be in place. Remember that it heats up when in use.
Turn the temperature control to the desired position and let the appliance preheat 10-12 minutes.
Prepare food according to your favourite recipe and thread it on the skewers.

Remove the drawers. Place the skewers into the appropriate openings in the drawer and insert the star at
the end of the skewer into the opening for the gear mechanism in front of the drawer. Close the drawer
securely.

Note: When grilling larger pieces of meat or seafood, you can grill only six pieces at one time.

Press the switch to ON position. The switch lights up as a sign that the skewers are rotating.

When checking the status of the prepared food, switch off the rotation and take out a skewer using an
oven mitt. When more grilling is necessary, return the skewer back, restart the rotation and continue.

Using the rollers to heat up the sausages

1.
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Assemble the appliance with the plate, drawers and drip juice container in the right places.

Note: When using rollers, the plate has to be in place. Remember that it heats up when in use.

Turn the temperature control to the desired position and let the appliance preheat 10-12 minutes.
Assemble the rollers by inserting the skewers into the openings in front of the rollers.

Remove the drawers. Place the skewers with the rollers into the appropriate openings in the drawer and
insert the star at the end of the skewer into the opening for the gear mechanism in front of the drawer.
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5. Place the sausages always between two rollers. You may use five rollers in each drawer. Close the drawer
securely. It is possible to use various functions of the appliance in the same time.

NON-STICK COATING OF THE GRILLING PLATE

«  The grilling plate is provided with a special non-stick coating. This surface finish allows you to prepare
healthy meals using the minimum amount of grease or oil.

« Do notuse sharp or metal kitchen utensils and do not cut food directly on the grill plate. They can scratch
the non-stick coating. Use wooden or plastic utensils only. The manufacturer is not liable for the damage
to the non-stick coating caused by using improper kitchen utensils.

« Do notlet plastic utensils touch hot surface.

«  Afteruse, remove the remains of the food and the juice from the surface into the drip openings and wipe
the residue using paper towel.

CLEANING AND MAINTENANCE

NOTE: MAKE SURE THAT THE APPLIANCE COOLED DOWN ENTIRELY BEFORE CLEANING.

After you finish grilling, turn the temperature control to the OFF position and disconnect the power cord. Let
the grill cool at least 30 minutes before handling it. When cooled, remove grease from the drip container and
from the drawers. The drawers and the drip container may be washed manually or in a dishwasher.

You can wash the grilling plate manually with soft sponge or a cloth and hot water. It can be immersed
in water. Do not use sharp or metal objects to clean the plate, e.g. knives or scrapers. Do not use abrasive
sponges for cleaning. The surface may be damaged.

If you were grilling seafood, wipe the plate with lemon juice, thus preventing transfer of fish odour to next
food.

Heat shield, drip pans, drip container and skewers may be immersed in water or washed in dishwasher. You
may wipe the drawers, the base cover and the temperature control with soft dry cloth. Use wet cloth when
necessary. Do not use abrasives.

STORAGE

Always assemble and dry the grill before storing it. Make sure that the base, the grill plate and the drip
container are properly placed. You can wind the power cord around the rear part of the base when storing it.

TECHNICAL INFORMATION

Removable double sided 2in1 plate with non-stick coating
- griddle plate - for frying bacon, eggs, pancakes, vegetables
- grill plate - for grilling meats, flame-broiled impression
10 skewers

5 hot dog rollers

Automatic rotating of skewers and rollers

3-stage temperature control (120 °C - 230 °C)

Built-in drip cup

Removable drip trays

Easy to dismantle and clean

Power on indicator

All accessories are dishwasher safe

Non-slip feet

Instruction manual with recipes

Nominal voltage: 230 V~ 50 Hz
Nominal input power: 1600 W
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USE AND DISPOSAL OF WASTE

Wrapping paper and corrugated paperboard - deliver to scrapyard. Packing foil, PE bags, plastic elements - throw into

plastic recycling containers.

DISPOSAL OF PRODUCTS AT THE END OF LIFETIME

Disposal of electric and electronic equipment (valid in EU member countries and other European
countries with an implemented recycling system)

The represented symbol on the product or package means the product shall not be treated as domestic waste.
Hand over the product to the specified location for recycling electric and electronic equipment. Prevent
negative impacts on human health and the environment by properly recycling your product.

Recycling contributes to preserving natural resources. For more information on the recycling of this product,
refer to your local authority, domestic waste processing organization or store, where you purchased the
product.
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RECIPES

Cookbook and temperature table

This guide contains the recommended times for cooking when using multifunctional grill ECG SG 160 and
its grilling or frying surfaces. The times are approximate and are dependent on the size and temperature
of the prepared food. Use only boneless meat, poultry and seafood - the surface would stay during the
cooking in contact with the bones and the meat would detach, and it would cause its “stewing”. Preheat the
multifunctional grill according to the instructions.

It is possible to use marinade, but dry the portion before putting it on the grilling or frying plate. We
recommend thermometer withimmediate readout or with a probe to monitor the internal meat temperature.

Meat

Grill / Baking
surface / Skewers /
Rollers

Recommended temperatures and grilling times

Bacon

Grilling/frying
surface

Place bacon on a cold grilling or frying surface. Cook on High
until done.

Beef, hamburger

Grilling surface

Cook on High until done to desired doneness. It is
recommended to cook meat to internal temperature 70 °C
to “nearly well done”, which takes 4-5 minutes. 57 to 60 °C
- medium rare; 67 to 66 °C — medium; 66 to 68 °C - medium
well; 74 to 77 °C — well done.

Beef, boneless
steak, 2-2.5cm
thick

Grilling surface

Dry the steaks before cooking. Preheat grill to High
temperature. Grill appr. 3 to 4 minutes on each side or to
desired doneness.

(small) uncooked

Beef, boneless skewers Prepare 2.5-5 cm sized pieces and thread them on the 6

steak supplied skewers. Cook on High temperature until it reaches
the desired doneness (for medium about 15 minutes).

Hot Dogs rollers Place 8 sausages on the rollers. Cook on High temperature
for 20 minutes or until they are baked through and brown.

Precooked straight | rollers Place 8 sausages on the rollers. Cook on High temperature

sausages for 20 minutes or until they brown.

Straight sausages, | rollers Place 8 sausages on the rollers. Cook on High temperature

uncooked for 20 minutes or until they are baked through and brown.

Straight sausages rollers Place 8 sausages on the rollers. Cook on High temperature

for 10 minutes or until they are baked through and brown.

Boneless chicken

Grilling surface

Tenderize to 1.5-2 cm thickness. Cook on High for 8-10 minutes
on each side. (Internal temperature 77 °C and when pierced,
clear juice appears)

Boneless chicken

skewers

Prepare 2.5-5 cm sized pieces and thread them on the 6
supplied skewers. Cook on High temperature for 20 minutes
or until they are baked through and brown.

Fish steaks Grilling surface 2-2.5 cm thick. Cook on High for 6-7 minutes on each side.

Sea mussels skewers Remove and discard the hard foot (muscle). Dry and thread
them on the 6 supplied skewers, alternating them with slices
of lemon. Cook on High for 20 minutes or until they are all
opaque.

Sea mussels Grilling surface Prepare as above. Cook on High for 2-3 minutes on each side.

ECG
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Grill / Baking
Meat surface / Skewers / Recommended temperatures and grilling times
Rollers
Shrimps skewers Remove the shells and clean, dry well. Thread them on the
6 supplied skewers. Cook on High 6-8 minutes or until they
are entirely opaque.
Shrimps Grilling surface Prepare as above. Cook on High for 1-2 minutes on each side.
Breakfast Ya teaspoon freshly ground pepper
A pinch dried thyme
Banana buttermilk pancakes Ya small onion, finely chopped (about 60 ml
Crispiness adds deliciousness to the pancakes. of chopped onion)
Serving for 8 people (16 pancakes) 8 pre-cooked straight chicken sausages or
250ml flour uncooked fine sausages
8 large eggs

60 ml granulated sugar

60ml  brown sugar

1 teaspoon of baking soda

Y2 teaspoon of baking powder

Ya teaspoon of salt

Ya teaspoon of ground cinnamon

375ml  buttermilk

2 large eggs

% teaspoon of vanilla extract

60ml  melted butter

2 ripe bananas (mash 'z of one, slice thinly the
rest)

1. Preheat the multifunction grill ECG SG 160 using the
smooth frying side, to Medium.

2. Prepare the dough. Put flour, sugars, soda, baking
powder, salt and cinnamon in a bowl. Beat with the
whisk until smooth. Put aside.

3. Beat together buttermilk, the eggs and the vanilla
extract in a different bowl. Add the flour dough and
mix.

4.  Stirinthe melted butter and at the end add the mashed
banana. Do not stir too hard.

5.  After preheating the plate for 10 minutes, pour about
60 ml of dough on the grilling plate. Put 2-3 banana
pieces on each pancake. Cook pancakes until bubbles
form on the surface, appr. 3 to 4 minutes, turn and cook
2 more minutes.

6. Serve on a hot plate. You can keep the finished
pancakes warm, e.g. in the oven preheated to about 90
°C. Cook until all the dough is used.

Nutrient content in 1 portion (2 pancakes):

199 calories (34 % fats) » carbohydrates 27 g « proteins 6 g
- fats 8 g - saturated fats 4 g » chol. 71 mg « sodium 306 mg
« calcium 81 mg - fiber 1 g

Country breakfast
A hearty variety of foods to begin the day.
Four portions

0.5kg potatoes (new red or yellow, or a mix of
both), cleaned, not peeled
20to30ml  melted butter or olive oil

e teaspoon of sea salt
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1. Place the potatoes in a large pot full of salted water.
Cover and bring to boil. Boil until you can pierce them
with a fork. Allow cooling.

2. Preheat the multifunctional grill ECG SG 160 with the
frying plate and with the rollers in the lower part of the
grill turned to High.

3. While preheating the grill (about 10 minutes), cut
the cooled potatoes into 1 cm chunks and put them
in medium size bowl. Mix them with fat, salt, pepper,
thyme and onion.

4. Put the sausages on the rollers according to the page
62 in the manual and put the potatoes on the frying
plate. Let the potatoes cook about 10 minutes with
occasional stirring, or until they are done. Taste, add
spices if necessary. After finishing, push the potatoes
to the edge of the cooking plate to stay warm. Lower
the temperature to Medium.

5. Break4 eggson the frying plate. Cook about 2 minutes
on each side or to desired doneness. Repeat with the
rest of the eggs. Serve together with the sausages.

Nutrient content in 1 portion (2 eggs, 2 sausages and
¥ of potatoes):

408 calories (57 % fats) « carbohydrates 20 g « proteins 95 g
«fats 25 g - saturated fats 8 g - chol. 457 mg « sodium 541 mg
« calcium 84 mg - fiber2 g

Appetizers

Grilled green salad

Salad made of grilled vegetables may be a decorative and
simple first course.
Four to five portions

1 medium pepper, about 170 g, sliced across in
0.5 cm strips

1 small zucchini, about 170 g, without ends, cut
in half and sliced lengthwise in about 0.5 cm
slices

2 bundle of asparagus, about 230 g, without
ends

2 small eggplant, about 85 g, without ends,

sliced in 0.5 cm circles
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1 small fennel, about 115 g, sliced across in
0.5 cmsslices

2 green onions, in 2.5 cm pieces

3 cloves of garlic, crushed

2 tablespoons and 1 tablespoon of extra virgin
olive oil, separately

1 teaspoon of salt, sprinkle

Y2 teaspoon of fresh ground pepper, sprinkle
basil leaves, finely chopped

1 teaspoon of fresh lemon juice or balsamic
vinegar

1. Preheat the multifunctional grill ECG SG 160 with
grilling plate to Medium.

2. While the grill heats up, put all the vegetables in one
bowl. Add 2 teaspoons of extra virgin olive oil to the
crushed garlic, 72 teaspoon of salt and %2 teaspoon of
black pepper.

3. When the grill is heated (in about 10 minutes), place
the vegetables on the grill in one layer. Grill vegetables
until they become crispy, about 4 to 5 minutes. The
vegetables should be prepared in at least two batches.

4. Return the vegetables in the bowl and toss it with
the remaining oil, % teaspoon of salt, ¥ teaspoon of
pepper, basil and the lemon juice or vinegar.

5. Taste it, and if necessary, add seasoning. Serve
immediately at room temperature.

Nutrient content in 1 portion (when serving 5 portions):
99 calories (56 % of fat) « hydrocarbons 10 g « proteins 3 g
«fats 7 g - saturated fats 1 g - chol. 0 mg « sodium 456 mg
« calcium 50 mg - fiber 4 g

Panzanella salad

This salad is especially delicious with ripe tomatoes - the
grilled bread soaks all the tomato juices and the salad
dressing.

12 portions

1.51 bread cubes, about 0.5 kg baguette

2 tablespoons of olive oil

1 medium size pepper (about 170 g), sliced
across in 0.5 cm strips

1 red onion, sliced in 0.5 cm slices
big, ripe tomatoes cubed or 750 ml cocktail
tomatoes

1 medium cucumber, peeled, seeds removed
and sliced into thick half circles 0.5 cm

1 small shallot

Y2 teaspoon Dijon mustard

3 tablespoons red wine vinegar

Y2 teaspoon salt

Y2 teaspoon freshly ground pepper

125 ml extra virgin olive oil

6to8 Dbasil leaves, finely sliced

1. Preheat the multifunctional grill ECG SG 160 with
grilling plate to Medium.

2. Shake the bread cubes together with 2 tablespoons
of oil. Spread the cubes on the grilling plate after
10 minutes of preheating. Grill from all sides until the
cubes are golden, about 10 to 15 minutes.

ECG

3. During the grilling of the bread cubes, put pepper and
onion into the bowl where were previously croutons.
After finishing the grilling, take the bread cubes off
the grill and put them into another large bowl. Add
the diced tomatoes and cucumber. Put the onion and
the pepper on the grill and fry on both sides, about
4-5 minutes each. After the vegetables are done,
add them into the bowl with croutons, tomatoes and
cucumber.

4. While you are grilling the vegetables, prepare vinegar
salad dressing. Put the shallot in afood chopper ECG SP
366 and chop it. Add Dijon mustard, wine vinegar, salt
and pepper and chop all together. Add slowly olive oil,
until you use all of it, creating smooth dressing.

5. Pour the salad dressing on the salad and toss it with
the chopped basil leaves. Taste it, and if necessary, add
seasoning.

Nutrient contentin 1 portion (250 ml):

220 calories (52 % of fat) « hydrocarbons 23 g - proteins 4 g
- fats 13 g » saturated fats 2 g « chol. 0 mg « sodium 319 mg
+calcium 41 mg-fiber2 g

Main dishes
Grilled Rib-Eye steak

Do you need a side dish? Prepare Herb roasted potatoes
according to page 66 while grilling the steaks. Start with the
potatoes and after 15 minutes of grilling start preparing the
steaks.

Two portions

2 boneless sirloin steaks (about 250 g each)

1 tablespoon of extra virgin olive oil, separate
Y teaspoons salt, sprinkle

Va teaspoons freshly ground black pepper

1. Preheat the multifunctional grill ECG SG 160 with
grilling plate to High.

2. Brush each steak with ¥ teaspoon of olive oil. Season
with salt and pepper.

3. After preheating about 10 minutes, place the steaks on
the hot grill.

4.  Grill appr. 4 to 5 minutes on each side or to desired
doneness.

Nutrient contentin 1 portion:

682 calories (76 % fats) - carbohydrates 0 g - proteins 40 g
- fats 57 g - saturated fats 21 g - chol. 154 mg

+sodium 260 mg « calcium 24 mg « fiber 0 g

Hot Dogs
Here is a recipe for a perfect sausage in a bun.
8 portions
8 hot dog sausages
8 hot dog buns
Melted butter (optional)*

1. Preheat the multifunctional grill ECG SG 160 with the
frying side on and rollers at the lower part of the grill
to High.
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2. Place the sausages on the grill rollers after about
10 minutes preheating according to page 62 of the
manual.

3. After grilling the sausages for about 20 minutes, put
the buns on the plate with the sliced side down and
toast about 2-3 minutes on each side.

* When using butter, spread the inside of the buns
with melted butter.

4. Serve with a condiment and side dish according to
taste.

Nutrient content of 1 hot dog:

234 calories (54 % fats) « carbohydrates 19 g « proteins 10 g
«fats 15 g « saturated fats 6 g - chol. 30 mg « sodium 560 mg
« calcium 25 mg - fiber 3 g

Mussels with herb butter

Butter makes this meal richer and more luxurious, but if you
want a lighter meal, you can replace it with extra virgin olive
oil, served on the side.

3 main courses or 6 appetizers

2 tablespoon fresh lemon juice

% teaspoon salt

Y2 teaspoon freshly ground black pepper

2 tablespoons extra virgin olive oil

12 large sea mussels, well rinsed and dried

6 tablespoons butter, at room temperature, cut
into 1.5 pieces

80ml parsley

1 teaspoon lemon peel

2 lemons cut into 24 little wedges

1. Inabowl, blend the lemon juice with salt and pepper.
Gradually stir in the olive oil. Put the mussels in a bowl
and toss with the mixture. Cover the bowl! with a lid
and allow it to marinate in the refrigerator for 1 hour.

2. About 10 minutes before finishing marinating, preheat
the multifunctional grill ECG SG 160 to High.

3. Thread mussels, alternating with wedges of lemon on 4
of the supplied skewers, start with a lemon wedge. On
one skewer should be 4 pieces of lemon and 3 mussels.
Fit the skewers in the grill, according to page 62 of the
manual.

4. Bake about 20 minutes until the mussels are opaque.

5. While grilling mussels, put butter, parsley and lemon
peel in the food chopper ECG SP 366. Process until
perfectly blended and set aside.

6. Before serving, put the mussels on a tray and add the
lemon herb butter. You can also melt the butter and
serve as a dip, or drizzle it on top of the mussels.

Nutrient contentin 1 portion:

339 calories (84 % of fat) - hydrocarbons 3 g - proteins 10 g
- fats 32 g - saturated fats 15 g - chol. 80 mg « sodium 633 mg
« calcium 26 mg - fiber 0 g
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Side dishes

Corn on the cob
Easy preparation of grilled corn.

8 portions

2 tablespoon salted butter, soft

1 teaspoon chopped dill

4 corn cobs, cleaned and cut into 4 pieces

1. Preheat the multifunctional grill ECG SG 160 with the
grilling plate to Medium.

2. While the grill is preheating, stir together butter and
dill. Brush the corn with the dill butter from all sides.

3. Afterpreheating about 10 minutes, place the corn cobs
on the grill. Turn the cobs every minute so that it is
brown on all sides in 4 to 5 minutes. Serve immediately.

Nutrient contentin 1 portion:

64 calories (43 % of fat) - hydrocarbons 9 g « proteins 1 g
«fats 3 g « saturated fats 2 g « chol. 8 mg « sodium 27 mg
« calcium 2mg -« fiber1g

Baked herb potatoes

6 portions

1 tablespoon fresh rosemary

1 clove garlic

0.7kg smallred potatoes, halved

2 tablespoons extra virgin olive oil
Y2 teaspoon salt

Ya teaspoon freshly ground pepper

1. Preheat the multifunctional grill ECG SG 160 High.

2. While the grill is preheating, prepare the potatoes.
Put the rosemary into the ECG SP 366 Food Chopper.
Start it a few times, then add garlic and continue. In a
large bowl| mix the potatoes with oil. Add more garlic,
rosemary and salt.

3. Thread the potatoes in regular intervals on the
6 supplied skewers. Fit the skewers in the grill,
according to page 62 of the manual.

4.  Grill the potatoes until the are crisp and partially
browned, about 25 minutes.

5. Serve hot, or at room temperature.

Nutrient contentin 1 portion:

109 calories (38 % of fat) « hydrocarbons 15 g « proteins 2 g
«fats 5 g - saturated fats 1 g « chol. 0 mg « sodium 184 mg
«calcium 12 mg - fiber2 g

Deserts

Chocolate pancakes with bananas

A perfect combination any time, chocolate with bananas is
a perfect conclusion to a meal.

Ten to twelve portions

375ml flour

125ml cocoa powder, presifted
3% teaspoon salt

1 teaspoon of baking soda
60ml  granulated sugar

375ml buttermilk
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3 large eggs

3 tablespoons of butter, melt and cool to room
temperature

Y2 teaspoon vanilla extract

3 tablespoons butter, softened

2 tablespoons brown sugar

2to3 firm bananas, cutinto 6 pieces each

1. Preheat the multifunction grill ECG SG 160 using the
smooth frying side, to Medium.

2. While preheating (about 10 minutes) mix together
flour, cocoa, salt, soda and granulated sugar in a
medium size bowl. Beat with the whisk until smooth.

3. In another bowl mix together buttermilk, eggs,
3 tablespoons of melted butter and vanilla extract.
Blend. Add this mixture to the dry mixture in the bowl|
and blend until smooth. Do not overdo stirring.

4.  Bring 60-80 ml of dough in a measuring spoon on the
grilling plate and create pancakes. Cook the pancakes
until bubbles form, about 3 to 4 minutes, turn and
finish cooking, about 32 minutes more.

5. While cooking pancakes, prepare the bananas. Mix
butter and brown sugar in a small bowl. Add bananas
and toss them in the butter. Thread the bananas in
regular intervals on the skewers and grill according to
instructions on page 62 (they may be grilled while the
pancakes are cooked. Start with the second batch of
pancakes.)

Grill until soft, about 10 to 15 minutes.

6. Cut the baked bananas and place the pieces on the
pancakes. For greater enjoyment, spread with fresh
whipped cream and drizzle with chocolate sauce.

Nutrient content in 1 (when
12 portions):

172 calories (39 % of fat) « hydrocarbons 21 g « proteins 5 g
- fats 8 g - saturated fats 4 g » chol. 69 mg « sodium 269 mg

« calcium 38 mg - fiber 2 g

portion serving

ECG

Grilled fruit

Grilled fresh fruit is excellent with vanilla ice cream. You can

sprinkle it with rum or liqueur and add a handful of chopped

roasted nuts and the grilled fruit and make fruit cup.

Six to eight portions

Y2 medium ripe pineapple, peeled, cored, cut
into 1.5-2 cm cuts
bananas, halved and cut into 4 pieces

1 bigger peach, pitted and quartered

1 mango, peeled, pitted and cut into 4 pieces
Water (to cover the fruit)
juice from 1 lemon

2 tablespoons butter, melted with a pinch of
cinnamon

1. Place the fruit in a big bowl. Add water to cover the
fruit. Stir in the lemon juice. Cover and put in a cold
place for 20 to 30 minutes.

2. While the fruitis cooling, prepare the cinnamon butter.
Blend together butter and cinnamon in a smaller bowl.
Put aside.

3. Preheat the multifunctional grill ECG SG 160 with the
grilling plate to High 10 minutes before taking out the
fruit.

4. Remove the fruit from the lemon water and dry it.
Brush both sides of the fruit with the cinnamon butter.

5.  The peaches need 2% to 3% minutes of grilling. The
pineapple and the mango require about 2% minutes.
1 to 1% minutes is sufficient time for bananas. Turn
the fruit carefully when half of the time has elapsed.
Usually, the grilling time depends on the ripeness of
the fruit.

* Some stores sell pineapples already peeled and
cored.

Nutrient contentin 1 portion (when serving 8 portions):
Calories 87 (29 % fat) - carbohydrates 16 g « proteins 1 g

- fats 3 g « saturated fats 2 g - chol. 8 mg « sodium 1 mg
«calcium 9 mg-fiber2g
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ZARUCNI LIST

-

Oznaéeni vyrobku:

.

-

Nazev:

.

-

Vyrobni &islo:

.

-

Datum prodeje:

Citelny podpis
prodavajiciho:

Razitko prodejny
prodavajiciho:

/

/

Véazeny zakazniku,

dékujeme, Ze jste se rozhodl zakoupit si vyrobek importovany nasi firmou, a Ze jste tak ucinil

po peclivém zvazeni, jaké ma technické parametry a pro jaky ucel jej budete pouzivat. Dovolte,

abychom pfispéli k Vasi pozdéjsi spokojenosti se zakoupenym vyrobkem, nasledujicimi informacemi:

e Pred prvnim uvedenim vyrobku do provozu si peclivé prectéte pfilozeny ¢esky navod k jeho
obsluze a dusledné ho dodrzujte.

e Vami zakoupeny vyrobek je uren pro bézné domaci pouzivani. Pro profesionalni pouziti jsou
uréeny vyrobky specializovanych firem.

Dalsi informace Vam poskytne:
Infolinka K+B
Tel. 272 122 419 (Po—P4a 7.30-17.00 hod.), fax 272 122 267, e-mail: service @kbexpert.cz

Zarucni podminky:

1)  K+B odpovida kupujicimu za to, Ze prodana véc je pfi pfevzeti kupujicim ve shodé s kupni smlouvou, zejména, Ze je bez
vad.

2)  Zaruka se nevztahuje na vady vzniklé z divodu opotiebeni véci zplisobené jejim pouzivanim.
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3)  Zaruka se nevztahuje na vady véci vzniklé z diivodu opotiebeni soucasti véci hlavni, resp. jejiho pfislusenstvi, zplisobené
jejich pouzivanim, jako jsou napt. baterie, zarovky, propojovaci $nury, sitové napajeci $ilry, konektory, zasuvky apod.

4) U véci prodavanych za nizsi cenu se zaruka nevztahuje na vady, pro které byla nizsi cena sjednana.

5)  Zaruka se nevztahuje na vady véci zplisobené poruchami pfi mimoradnych provoznich podminkach, zejména v prostredi
prasném, vihkém, mimoradné chladném ¢i mimoradné teplém, pusobenim chemickych latek, proudovym piepétim, viivem
elektromagnetického pole, nespravnou polarizaci, nevhodnym umisténim nebo jeho ulozenim, zménou povrchové Upravy
zpUsobené vnéj$im vlivem nebo zpusobené Zivelni pohromou.

6)  Zaruka se nevztahuje na vady véci zplisobené Uimysinym poskozenim, mechanickym poskozenim, neodbornym uvedenim
do provozu, nespravnou montazi, pouzitim vadnych poskozenych nebo nespravnych optickych, magnetickych pamétovych
a jinych médii, zanedbanou udrzbou, nespravnym ¢isténim, mazanim, sefizovanim, zapojovanim, propojovanim, zavadami
systému, do kterého byla véc zapojena a provozovana, nadmérnym pretézovanim vykonovych parametr(i apod.

7)  Narok na provedeni zaruéni opravy zanika v pfipadé zjisténi, ze véc byla opravovana neautorizovanym servisem, byl sejmut
ochranny kryt, byly poSkozeny plomby, montazni Srouby, nebo ze byly provedeny modifikace nebo adaptace k rozsifeni funkci
a parametrli véci nebo jeji Upravy pro moznost provozu v jiné zemi, nez pro kterou byla navrzena, vyrobena a schvélena.

8)  Narok na zaruéni opravu véci je mozno uplatnit pouze po predlozeni zaruéniho listu spravné a tplné vyplnéného v okamziku
prodeje a originalu dokladu o zaplaceni kupni ceny véci s typovym oznaéenim vyrobku, datem a mistem prodeje. Na kopie
zarucniho listu a uctenky nebo na zaruéni list ¢i Uc¢tenku s chybéjicimi nebo pozdéji doplfiovanymi a ménénymi tdaji nebude
bran zretel. Narok Ize uplatiiovat u prodejce, u kterého byl vyrobek zakoupen, nebo pfimo u nékterého z autorizovanych
servisu, jejichz aktudlni seznam poskytuje infolinka K+B.

9)  Zaru¢ni doba pocina bézet od prevzeti véci kupujicim nebo ode dne uvedeni véci do provozu, pokud kupujici objednal
uvedeni do provozu nejpozdéji do tfi tydnl od prevzeti véci a fadné a véas poskytl k provedeni sluzby potfebnou soucinnost.

10) Jde-li o vadu, kterou Ize odstranit, ma kupujici pravo, aby byla bezplatné, véas a fadné odstranéna a K+B je povinna vadu
bez zbyte¢ného odkladu odstranit, zpravidla do 30 dnt, se souhlasem kupujiciho ve Ihiité dohodnuté. Neni-li to vzhledem
k povaze vady neimérné, muze kupujici pozadovat vyménu véci, nebo tyka-li se vada jen soucasti véci, vyménu soucasti.
Neni-li takovy postup mozny, miize kupujici zadat pfiméfenou slevu z ceny véci, nebo od smlouvy odstoupit.

11) Jde-li o vadu, kterou nelze odstranit, a ktera brani tomu, aby véc mohla byt fadné uzivana jako véc bez vady, ma kupujici
prévo na vyménu véci nebo ma pravo od smlouvy odstoupit. Taz prava pfislusi kupujicimu, jde-li sice o vady odstranitelné,
jestlize vSak kupujici nemUze pro opétovné vyskytnuti vady po opravé nebo pro vétsi pocet vad véc fadné uzivat.

12) Jde-li 0 jiné vady neodstranitelné a nepozaduje-li vyménu véci, ma kupujici pravo na pfiméfenou slevu z ceny véci, nebo
muze od smlouvy odstoupit.

13) Prava z odpovédnosti za vady, musi kupuijici uplatnit u K+B bez zbyte¢ného odkladu. Pravo z odpovédnosti za vady uplatni
kupujici v reklamacénim Fizeni, kde pisemnou formou vytkne vady, které véc ma, tj. oznaci vadné vlastnosti, nebo popise,
jak se vada projevuje, véc preda k posouzeni a souc¢asné sdéli, jaky zplsob odstranéni vady pozaduje. Kupujici je povinen
neprodlené po vyskytu reklamované vady prestat véc uzivat, aby bylo mozno co nejobjektivnéji posoudit reklamovanou
vadu a divody jejiho vzniku. Prava z odpovédnosti za vady véci, pro které plati zaruéni doba, zaniknou, nebyla-li uplatnéna
v zaruéni dobé.

14) Doba od uplatnéni prava z odpovédnosti za vady az do doby, kdy kupujici po skonceni opravy, byl povinen véc prevzit, se do
zarucni doby nepodita.

15) Naklady na prepravu reklamované véci z mista jejiho provozovani do mista uplatnéni reklamace, hradi kupuijici. Naklady
zarucni opravy hradi K+B. V pfipadé zjisténi, ze se jedna o neopravnénou reklamaci, hradi naklady spojené s reklamaci,
kupuijici.

16) Zaruéni doba je 24 mésicl. Po tuto dobu odpovida prodavajici kupujicimu, Ze prodana véc byla pfi prevzeti ve shodé s kupni
smlouvou. Pfedpoklada se, ze véc — zboZzi, je ve shodé s kupni smlouvou, jestlize:

* souhlasi s popisem prodavajiciho a ma vlastnosti spotfebniho zbozi, které prodavajici spotrebiteli pfedved| ve formé
vzorku,

hodi se k tcelliim, ke kterym se zbozi tohoto druhu obvykle pouziva,

vykazuje kvalitu a vlastnosti, které jsou obvyklé u zbozi tohoto druhu, a které mize kupuijici rozumné, s ohledem na

charakter spotfebniho zbozi, zejména k vefejnému vyjadreni v reklamé nebo na etiketach prodavajiciho, vyrobce nebo

jeho zastupce, o konkrétnich vlastnostech zboZzi o¢ekavat.

O rozpor zbozi se smlouvou se nejedna v pripadé, ze kupujici v okamziku uzavieni smlouvy o rozporu védél nebo o ném

musel védét.

17) Rozpor s kupni smlouvou, ktery se projevi béhem 6 mésicli ode dne prevzeti véci, se povazuje za rozpor existujici pfi jejim
prevzeti, pokud to neodporuje povaze véci, nebo pokud se neprokaze opak.

18) Nad zakonem stanoveny limit (vice viz bod 17) poskytuje K+B prodlouzenou Ihitu, béhem které se povazuje za rozpor
existujici pfi jejim prevzeti a to:

* videorekordéry, DVD, Radiomagnetofony, mikrovinné trouby . . . ............. 12 mésict
e televizni pfijimace ECG ............................ .. 24 mésict
e Orion (cely sortiment) . ......... .. 24 mésicl

Kupuijici prohlasuje, Ze kupni smlouvu uzavrel po zralé tvaze, ze vySe specifikovanou véc prohlédl, vyzkousel jeji funkénost,
seznamil se s jeji obsluhou, uvedenim do provozu a zaruénimi podminkami, a ze prodana véc je pfi prevzeti ve shodé s kupni
smlouvou a Ze je bez vad.

Upozornéni pro prodejce:

Pro pfipadné uplatnéni reklamace jesté pred prodejem vyrobku spotrebiteli (pfedprodejni zaruka) pozaduje firma K+B kompletni
nepouzivany vyrobek v originalnim neposkozeném obalu, fadné vyplnény reklamacni protokol, kopii dokladu prokazujiciho prevzeti
vyrobku prodejcem a tento zaruéni list. Pfedprodejni zaruéni doba na tento vyrobek je jeden rok od nabyti vyrobku prodejcem

od dodavatele. K+B prebira za prodejce odpovédnost za vady prodaného vyrobku spotfebiteli ve vySe uvedeném rozsahu za
podminek uvedenych na tomto zaruénim listé pouze tehdy, byl-li tento vyrobek prodan spotrebiteli v dobé trvani predprodejni

Kzéru ky. /




Vyhradni zastoupeni pro CR:

K+B Progres, a.s. tel.: +420272 122 111
U Expertu 91 e-mail: ECG@kbexpert.cz
250 69 Klicany zelend linka: 800 121 120

Distributor pre SR:

K+B Elektro — Media, k.s.

Mlynské Nivy 73 tel.: +421 232 113 410

821 05 Bratislava e-mail: ECG@kbexpert.cz

Wytaczny przedstawiciel na PL:

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

Kizarélagos magyarorszagi képviselet:

K+B Progres, a.s.

U Expertu 91

250 69 Klicany, Czech Rep. e-mail: ECG@kbexpert.cz

Distributor fur DE:

K+B E-Tech GmbH & Co. KG
Barbaraweg 2

DE-93413 Cham

® Dovozce neruci za tiskové chyby obsazené v ndvodu k pouziti vyrobku. ® Dovozca nerudi za tlatové chyby obsiahnuté v navode na pouzitie
vyrobku. ® Importer nie ponosi odpowiedzialnosci za btedy drukarskie w instrukcji obstugi do produktu. ® Azimportér nem felel a termék hasznélati
utmutatdjaban fellelheté nyomdahibdkért.  ® Der Importeur haftet nicht fur Druckfehler in der Bedienungsanleitung des Produkts. ® The importer
takes no responsibility for printing errors contained in the product’s user's manual.

©GVS.cz2012



