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Grill
rodzinny

Grilluj i podgrzewaj potrawy
do momentu podania
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Prosimy doktadnie przeczytac niniejszq instrukcje i zachowac jg na przysztose.

Instrukcje dotyczgce bezpieczenstwa

Podczas uzywania urzgdzen elektrycznych zawsze nalezy
stosowac podstawowe Srodki ostroznosci.

Przed podtgczeniem urzgdzenia do zasilania sieciowego
nalezy sprawdzi¢, czy napiecie podane na tabliczce
znamionowej jest zgodne z napieciem w sieci lokalne;j.

To urzgdzenie moze by¢ uzywane i czyszczone przez

dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych,

a takze nieposiadajgce wiedzy lub doSwiadczenia w
uzytkowaniu tego typu urzgdzen, pod warunkiem, ze
bedq one nadzorowane lub zostang poinstruowane na
temat bezpiecznego korzystania z tego urzgdzenia oraz
poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

To urzgdzenie nie jest zabawkqg. Nie powinny sie nim

bawi¢ dzieci.

Ten produkt nie zawiera czesci, ktdre mogqg byc¢ serwisowane
przez uzytkownika. Jesli przewodd zasilajgey, wityczka lub
jakakolwiek inna czes¢ urzgdzenia nie dziata prawidtowo
albo zostata upuszczona bgdz uszkodzona, naprawy nalezy
powierzyC wytgcznie wykwalifikowanemu elektrykowi.
Nieprawidtowo przeprowadzona naprawa moze narazic
uzytkownika na niebezpieczenstwo.

Produkt i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od
zrédet ciepta i ostrych krawedzi, ktére mogg spowodowac
uszkodzenia. Przewdd zasilajgcy nalezy przechowywad w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci
urzgdzenia, ktére mogq sie nagrzewac podczas pracy.
Urzgdzenie nalezy trzymac z dala od urzgdzen
emitujgcych ciepto.

Nie wolno obstugiwac urzgdzenia mokrymi rekami.
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Nie nalezy pozostawiac urzgdzenia bez nadzoru po
podtgczeniu do sieci elektryczne;.

Nie nalezy odtgczac urzgdzenia od zasilania, ciggngc za
przewdd - nalezy wytqgczy¢ urzgdzenie i wyjgc

wtyczke recznie.

Nie wolno ciggng¢ ani przenosi¢ urzqgdzenia za

przewdd zasilajgcey.

Nie nalezy przesuwac urzgdzenia, gdy jest ono uzywane.

W przypadku tego urzgdzenia nie nalezy uzywac przedmiotow
ostrych lub powodujgcych Scieranie. Nalezy uzywac
wytqcznie drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego
topatki odpornej na wysokie temperatury, aby unikngcé
uszkodzenia powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

Przed wymiang lub zamontowaniem akcesoridow nalezy
wytgczy¢ urzgdzenie i odtgczy ¢ je od zasilania sieciowego.
Zawsze po uzyciu wyjmij wtyczke urzgdzenia z gniazdka. Zanim
przystgpisz do czyszczenia, konserwacii

lub przechowywania poczekaj, az urzgdzenie ostygnie.

Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzgdzenia.
Urzgdzenia nie nalezy obstugiwac za pomocqg zewnetrznego
zegara ani oddzielnego uktadu zdalnego sterowania innego
niz ten, ktory zostat dostarczony wraz z urzgdzeniem.
Urzadzenie jest wyposazone w polaryzowang wtyczke

(jeden wtyk jest szerszy od drugiego). Aby zmniejszyC ryzyko
porazenia prgdem elekirycznym, wtyczka ta moze zostac
wsadzona do gniazda z polaryzacjq tylko w jeden sposob.
Jedli wtyczka nie pasuje do gniazda, odwrde ja. Jedli nadal
nie pasuje, skontaktuj sie z wykwalifikowanym elektrykiem. Nie
wolno w zaden sposdb modyfikowac wtyczki.

To urzgdzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku
domowego. Nie nalezy go uzywac do celdw komercyjnych.
Zewnetrzna powierzchnia urzgdzenia moze sie nagrzewa
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podczas pracy.
Przestroga: Gorgca powierzchnia - nie nalezy dotykac
gorgcych czesci ani elementdw grzejnych urzgdzenia.
Nalezy uwazac, aby nie polac¢ elementu grzejnego woda.
Ostrzezenie: Urzgdzenie nalezy przechowywac z dala od
materiatdéw tatwopalnych.

Konserwacja

Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy
odtgczy¢ grill od zrédta zasilania i poczekad,

az catkowicie ostygnie.

KROK 1: wytrzyj dolng obudowe grilla miekkq, wilgotng
szmatkq i doktadnie osusz.

KROK 2: akcesoria nalezy my¢ cieptqg wodq z dodatkiem
tagodnego detergentu, a nastepnie doktadnie optukac

i osuszycC.

KROK 3: usun przypieczone resztki jedzenia, polewajgc ptyte
grzejng niewielkq iloscig cieptej wody zmieszanej z delikatnym
detergentem, a nastepnie wytrzyj jg do czysta papierowym
recznikiem. Jesli kawatki jedzenia sqg tfrudne do usuniecia,
nalezy skorzystac z miekkiej ggbki.

Nie wolno zanurza¢ grilla i jego przewodu zasilajgcego w
wodzie ani innym ptynie.

Do czyszczenia grilla i jego akcesoridow nie wolno uzywac
siinych lub Sciernych detergentow ani drucianych zmywakow,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie urzgdzenia.
Uwaga: grill nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Ostrzezenie: taca ociekowa oraz taca na jedzenie zbierajg
olej i ftuszcz, ktére mogqg by<& nadal gorgce po uzyciu.
Poczekaj, az tacki ostygng, a dopiero potem ostroznie wyjmij
je. zeby je wyczyscic.
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Opis czesci

Jednostka gtéwna rodzinnego grilla
Lampka kontrolna

Pokretto regulacji temperatury
Ptyta grzejna

Dolna obudowa grilla

Tacka ociekowa

Taca najedzenie
Nienagrzewajgce sie uchwyty

o~
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Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: upewnij sie, ze grill jest wytgczony i odtqczony od zrédta zasilania.

KROK 2: wytrzyj doing obudowe grilla miekkg, wilgotng szmnatkq i doktadnie osusz.
KROK 3: akcesoria nalezy my¢ cieptg wodqg z dodatkiem tagodnego detergentu, a
nastepnie doktadnie optukac i osuszyC.

Uwaga: przy pierwszym uzyciu grilla moze pojawic sie
nieprzyjemny zapach. Jest to ziawisko normalne i wkrotce
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ustgpi. Wokot grilla nalezy zapewni¢ odpowiednig wentylacje.

Korzystanie z grilla elekirycznego

KROK 1: postaw jednostke gtéwna grilla na stabilnej, odpornej na wysokg
temperature powierzchni, na wysokosci wygodnej dla uzytkownika. Przygotuj
sktadniki przyrzgdzanej potrawy.

KROK 2: podtqgcz urzgdzenie do zrédta zasilania i wigcz. Sprawdz, czy pokretto
regulacji tfemperatury jest ustawione na ,0”.

KROK 3: wybierz zadang temperature, obracajgc pokretto regulacii temperatury w
prawo. Wtgczy sie kontrolka, sygnalizujgc nagrzewanie sie grilla.

KROK 4: rozgrzewaj grill przez okoto 3-5 minut. Po osiggnieciu zadanej temperatury
kontrolka zgasnie.

KROK 5: umies¢ przygotowane sktadniki na ptycie grzejnej. Grilluj przez okoto

3-8 minut w zaleznosci od rodzaju sktadnikdw i uzywanej temperatury.

KROK 6: po zakoriczeniu grillowania ostroznie zdejmij jedzenie za pomocq odpornej
na temperature plastikowej lub drewnianej topatki. Gotowang zywnos¢ mozna
przechowywac¢ na facy do jedzenia, aby utrzymac jej temperature. Ostroznie
wyciggnij facke do jedzenia i dodaj kolejne artykuty spozywcze przed wsunieciem
jej z powrotem pod jednostke centralng grilla.

KROK 7: obré¢ pokretto regulacii temperatury w lewo do pozycji ,0”, a nastepnie
wytqgcz i odtqcez grill od zasilania. Przed przystgpieniem do czyszczenia odczekaj, oz

grill ostygnie.

Uwaga: podczas korzystania z grilla nalezy catkowicie
wsungc¢ tace do zywnosci pod grill lub catkowicie jg wyjgc.
Zaleca sie, aby podczas korzystania z grilla jedzenie nie byto
przechowywane na tacy przez dtuzszy czas.

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy zawsze rozgrzac
ptyte grzejnqg. Ostroznie polej ptyte grzejng cienkg warstwg
oleju do smazenia i delikatnie rozprowadz go papierowym
recznikiem. Pomoze to przedtuzyC okres eksploatacii
powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

W trakcie korzystania z grilla kontrolka bedzie wtgczac sie i
gasngc, aby zasygnalizowad, ze urzgdzenie

utrzymuje temperature.

Przestroga: podczas pracy ptyta grzejna nagrzewa sie do
bardzo wysokiej temperatury. Aby unikngc¢ obrazen, nalezy
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zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Podczas umieszczania potraw na ptycie grzejnej nalezy
zachowac ostroznose, poniewaz ttuste, oleiste lub mokre
sktadniki mogq sprawic, ze olej zacznie pryskac, co moze
spowodowac¢ obrazenia ciata.

Tabela temperatur

Ustawienie Temperatura

1 70-125°C

2 90-140 °C

3 100-150 °C

4 140-210 °C

5 170-220 °C
Przechowywanie

Przed odtozeniem grilla w chtodne i suche miejsce nalezy sprawdzi¢, czy jest
chtodny, czysty i suchy.

Nigdy nie nalezy owija¢ scisle przewodu wokot grilla. Trzeba owingé go luzno,
aby unikng¢ uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu; EK4412VDEEU7
Wejscie: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Wyjscie: 2000 W
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Przepisy

Chrupigce krewetki krolewskie

Sktadniki
12 krewetek krélewskich

Marynata chili:

2 Swieze papryczki chili 2 tyzki masta

1 zgbek czosnku 1 tyzka mirin

4 tyzki sosu sojowego 1 tyzka sake

2 tyzki skrobi ziemniaczanej 1 tyzka drobnego cukru

Przygotowanie

Usun gtéwki i muszle krewetek krélewskich, a nastepnie usun z nich zytki za pomocq szpikulca,
jesli fo konieczne.

Przygotowanie marynaty chili:

umies¢ wszystkie pozostate sktadniki w rondelku i dobrze wymieszaj.

Podgrzej marynate chili i poczekaj, az ostygnie. Dodaj krewetki krélewskie i marynuj
przez ok. 30 minut.

Wyjmij krewetki krélewskie z marynaty chili i osusz je recznikiem papierowym. Podgrzej
marynate chili w rondelku.

Obtocz kazdg krewetke w skrobi ziemniaczane;.

Rozgrzej elektryczny grill.

Potéz krewetki na lekko nattuszczonej ptycie grzejnej i smaz przez ok. 1 minute na kazde;j
stronie, dociskajgc je topatkg odporng na wysokg temperature.

Zanurz krewetki krélewskie w cieptej marynacie chili i jeszcze raz smaz po obu stronach.
Zdejmij z grilla i utéz na talerzach.

Mozna posypac¢ nasionami sezamu.

Grillowany tosos z rozmarynem

Sktadniki

4 srednie filety z tososia 2 tyzeczki oliwy z oliwek z

2 zgbki czosnku, mielone pierwszego ftoczenia

2 tyzeczki Swiezych lisci rozmarynu, pokrojone Y tyzeczki soli

2 tyzeczki Swiezego soku z cytryny szczypta czarmego pieprzu

Przygotowanie

Wymieszaj oliwe z oliwek, sok z cytryny, sdl, pieprz, czosnek i rozmaryn w misce.

Posmaruj mieszankq tososia i pozostaw na jak najdtuzszy czas do zamarynowania.
Rozgrzej elektryczny grill.

Umies¢ marynowanego tososia na lekko nattuszczonej ptycie grzejnej i smaz przez okoto
6-7 minut na kazdg strone, obracajgc rybe tylko raz.

Zdejmij z grilla i utéz na talerzach.

Polej Swiezym sokiem z cytryny.

Uwaga: tosos bedzie nadal gotowat sie nawet po zdjeciu z grilla.
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Grillowany kurczak z serem Mozzarella

Sktadniki

4 filety z piersi kurczaka bez kosci Va tyzeczki soli -
8 plasterkéw sera mozzarella Ya tyzeczki czarnego pieprzu

3 tyzki oliwy z oliwek 4 pomidory, pokrojone :

2 tyzeczki Swiezego posiekanego rozmarynu bazylia do przybrania
Y2 tyzeczki czosnku w proszku

Przygotowanie s

Rozetnij kazdq piers z kurczaka poziomo, aby stworzy¢ kieszen, a nastepnie napetnij jg
plasterkami pomidora i mozzarelli.

Posmaruj piersi z kurczaka oliwg z oliwek, a potem przypraw solg, pieprzem, rozmarynem i
czosnkiem w proszku.

Rozgrzej elektryczny grill.

Potéz piersi z kurczaka na lekko nattuszczonej ptycie grzejnej i piecz przez okoto 20 minut z
kazdej strony lub do momentu, gdy soki puszczone przez mieso bedq czyste, a kurczak straci
rézowy kolor.

Zdejmij z grilla i utéz na talerzach.

Udekoruj bazylig.

Kurczak Tikka

Sktadniki

2 Srednie piersi z kurczaka pokrojone w kostke

Marynata tikka:

150 ml greckiego jogurtu 1 Y2 tyzki soku z cytryny

2,56 cm kawatek Swiezego imbiru, 1% tyzki masta .
obranego i posiekanego 1 tyzeczka garam masala

1 jajko, roztrzepane 1 tyzeczka soli

1 zgbek Ya=Y2 tyzeczki czerwonej papryczki chili

czosnku, posiekany W proszku

2 tyzki maki z ciecierzycy
Przygotowanie

Potgcz wszystkie sktadniki marynaty tikka w duzej misce i dobrze wymieszaj. %
Naktuj kawatki kurczaka widelcem, a nastepnie dodaj je do mieszanki i pozostaw w &g
loddwce na okoto 2-3 godziny. Przed gotowaniem ogrzej marynowane kawatki kurczaka do -
tfemperatury pokojowe;.

Rozgrzej elektryczny grill.

Natéz marynowane kawatki kurczaka na szpikulce i rozsun je, aby sie nie dotykaty.

Umies¢ szpikulce z kurczakiem na lekko nattuszczonej ptycie grzejnej i smaz przez okoto

6-8 minut, obracajgc po uptywie potowy czasu.

Posmaruj kurczaka mastem i smaz przez kolejng minute lub do momentu, gdy lekko

przypiecze sie na krawedziach i zostanie catkowicie upieczony.
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Stek Teriyaki
Sktadniki

800 g steka z poledwicy, oczyszczonego
olej roslinny do smazenia

Sos Teriyaki:

2 papryczki chili, pokrojone 2 tyzki drobnego cukru

4 tyzki sosu sojowego 2 tyzki wody

4 tyzki mirin (lub stodkiego sake lub 2 tyzeczki mgki kukurydzianej

wina ryzowego)
Przygotowanie

Potgcz sos sojowy, wode i drobny cukier w rondlu i gotuj, az cukier sie rozpusci.
Dodaj mirin i gotuj na wolnym ogniu przez ok. 10 minut.

Rozgrzej elektryczny grill.

Potdz stek na pokrytej cienkg warstwq oleju ptycie grzejnej i smaz przez

okoto 2 minuty na kazdej stronie, aby zachowaé aromat pofraw.

Posmaruj stek sosem teriyaki po obu stronach i smaz wedtug preferencii.

Skrop papryczki chili odrobing sosu teriyaki i smaz do miekkosci.

Zdejmij stek z grilla i pokréj na mate porcje.

Utdz na talerzach z sosem i papryczkami chili. Podawaj z satatkg.

Uwaga: sos teriyaki mozna uzywac natychmiast po przyrzgdzeniu lub przechowywac w
lodéwce przez maksymalnie miesigc.
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UP Global Sourcing UK Lid.,
Edmund-Rumpler StraBe 5,
51149 Koéln, Germany.

Jesli produkt nie dotrze do Ciebie w akceptowalnym stanie, skontaktuj sie z naszym
dziatem obstugi klienta na stronie www.saltercookshop.com.

Przygotuj dowdd dostawy, poniewaz wymagane bedg umieszczone
tam informacije.

Jesli chcesz zwrdci€ ten produkt, zwrdE go wraz z paragonem sprzedawcy, u
ktérego zostat zakupiony (zgodnie z warunkami sprzedawcy).

Gwarancja

Wszystkie produkty zakupione jako nowe sg objete gwarancjq producenta.

Okres gwarancji rézni sie w zaleznosci od produktu. W przypadku przedstawienia
akceptowalnego dowodu zakupu firma Salter oferuje standardowg gwarancje,
ktérg mozna zrealizowaé u sprzedawcy detalicznego w ciggu 12 miesiecy od daty
zakupu. Ma ona zastosowanie tylko wtedy, gdy produkty byty uzywane zgodnie z
ich przeznaczeniem i do uzytku domowego. Nieprawidtowe uzycie lub demontaz
produktéw spowoduje utrate gwarancji.

W ramach gwarancji podejmujemy sie bezptatnej naprawy lub wymiany
wszelkich czesci, ktére zostang uznane za wadliwe. W przypadku, gdy nie
jestedmy w stanie zapewni¢ wymiany na doktadnie taki sam produkt, zaoferujemy
podobne urzadzenie lub zwrot kosztéw. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen
spowodowanych codziennym zuzyciem ani materiatdw eksploatacyjnych, takich
jak wtyczki, bezpieczniki itp.

Nalezy pamietac, ze powyzsze warunki mogq by¢ od czasu do czasu
aktualizowane, dlatego zalecamy ich sprawdzanie podczas odwiedzin w
naszej witrynie.

Zadne z postanowien niniejszej gwarancji ani instrukcji tego produktu nie wyklucza,
nie ogranicza ustawowych praw uzytkownika ani w zaden inny sposdb na te
prawa nie wptywa.

Umieszczony na produkcie przekreslony symbol pojemnika na
odpady oznacza, ze urzgdzenie nalezy zutylizowaé w sposdb
przyjazny dla srodowiska, gdy nie bedzie ono juz dtuzej uzywane

lub ulegnie zuzyciu. Aby uzyska¢ szczegdtowe informacje na
temat miejsca utylizacji produktu, nalezy skontaktowac sie z C € ﬁ

lokalnymi wtadzami. —








