Gratar pentru
preparate sandatoase
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Pastrati instructiunile pentru consultare viitoare.

Instructiuni privind siguranta

Atunci cand utilizati aparate electrocasnice, trebuie s& urmati
intotdeauna masuri de protectie elementare.

Verificati dacd tensiunea indicatd pe pldcuta cu caracteristici tehnice
corespunde cu cea a retelei locale Thainte de a conecta aparatul la prizd.
Copiii cu varste de peste 8 ani si persoanele cu abilitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau fard experientd si cunostinte pot
folosi acest aparat, doar dacd sunt supravegheati sau au fost instruiti
in ceea ce priveste utilizarea aparatului intr-un mod sigur si inteleg
pericolele implicate.

Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura cd nu se joacd

cu aparatul.

Copiii nu trebuie sd curete sau sd intretind produsul, decat dacd au
cel putin 8 ani si sunt supravegheati.

Acest aparat nu este o jucdrie.

in cazul in care cablul de alimentare, fisa sau orice piesd a aparatului
prezintd defectiuni sau a fost scdpatd sau deterioratd, nu mai utilizati
produsul cu efect imediat pentru a evita posibile vatamari corporale.
Acest aparat nu contine piese care pot fi reparate de catre utilizator,
doar un electrician calificat poate efectua reparatiile. Reparatiile
necorespunzdtoare pot prezenta un pericol pentru utilizator.

A nu se lasa aparatul si cablul de alimentare la indeména copiilor.

A nu se lasa aparatul la indeména copiilor cand este in functiune sau
Idsat sa se rdceasca.

Nu apropiati aparatul si cablul de alimentare de surse de cdldurd
sau muchii ascutite care pot provoca daune.

Nu apropiati cablul de alimentare de piesele aparatului care pot
deveni fierbinti Tn timpul utilizarii.

Nu apropiati aparatul de alte aparate care emit cdldurd.

Nu scufundati aparatul in apd sau in alt lichid.

Nu folositi aparatul cu méinile ude.

Nu ldsati aparatul nesupravegheat in timp ce este conectat la retea.
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Nu deconectati aparatul de la retea tradgand de cablu; opriti-1 si
scoateti fisa cu mana.
Nu trageti sau deplasati aparatul de cablul de alimentare.
Nu utilizati aparatul in alt scop decét cel destinat.
Nu utilizati aparatul in aer liber.
Nu depozitati aparatul in lumina directd a soarelui sau in conditii de
umiditate ridicata.
Nu deplasati aparatul n timp ce este in curs de utilizare.
Nu atingeti sectiuni ale aparatului care pot deveni fierbinti sau
componentele de incdlzire ale aparatului, deoarece pot provoca leziuni.
Nu utilizati obiecte ascutite sau abrazive pe acest aparat; utilizati
doar spatule de plastic sau de lemn rezistente la caldurd pentru a
evita deteriorarea suprafetei neaderente.
Deconectati intotdeauna aparatul dupd utilizare si inainte de curdtare
sau intretinere.
Asigurati-va intotdeauna cd aparatul s-a rdcit complet Tnainte sa 1l
curdtati, intretineti sau depozitati.
Utilizati intotdeauna aparatul pe o suprafatd stabild si rezistentd la
caldurg, la o ndltime confortabild pentru utilizator.
Nu se recomanda utilizarea unui prelungitor impreund cu aparatul.
Acest aparat nu trebuie utilizat cu ajutorul unui temporizator extern
sau al unui sistem de control la distantd separat, altul decét cel
furnizat impreund cu aparatul.
Acest aparat este destinat numai pentru uz casnic. Nu trebuie folosit in
scopuri comerciale.
Usa sau suprafata exterioard a aparatului se pot incdlzi in
timpul functiondrii.

ATENTIE: Suprafatd fierbinte — nu atingeti partea fierbinte sau

componentele de incalzire ale aparatului.
Aveti grijd sd nu turnati apd pe elementul de incdlzire.
AVERTISMENT: Nu apropiati aparatul de materiale inflamabile.
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ingrijire si intrefinere

Deconectati gratarul pentru preparate sdndtoase de la retea si
|Gsati-l s& se réceascd complet nainte de a incerca sd-I curdtati sau
sa-l intretfineti.

PASUL 1: Stergeti carcasa grdtarului pentru preparate séndtoase cu
o lavetd moale umeda si uscati temeinic.

PASUL 2: Tndepértqui mancarea rdmasa aplicénd o cantitate mica de
apd caldd impreund cu un detergent slab pe plitele de gatit cu nvelis
neaderent si stergeti-le cu un prosop de hartie. Utilizati un burete
neabraziv dacd resturile sunt dificil de indepadrtat.

Nu scufundati gratarul pentru preparate sdndtoase in apd sau in

alt lichid.

Nu utilizati niciodatd detergenti sau bureti abrazivi sau aspri pentru
a curdta gratarul pentru preparate sdndtoase sau accesoriile sale,
deoarece puteti deteriora suprafata.

NOTA: Grétarul pentru preparate séndtoase trebuie curdtat dupd
fiecare folosire.

AVERTISMENT: Tava pentru captarea scurgerilor va aduna uleiul si
grdsimea, care pot fi in continuare fierbinti dupd utilizare. Asteptati
sa se rdceascd complet inainte de a indepdrta tava pentru captarea
scurgerilor pentru curdtare



Descrierea pieselor
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1.  Gratar pentru preparate séndtoase
2in1

2. Carcasd superioard

3. Carcasd inferioard

4. Plite de gatit cu invelis neaderent

Instructiuni de utilizare

inainte de prima utilizare

0 ©NO O

Méner din otel inoxidabil

LED indicator de functionare rosu
LED indicator de pregdtire verde
Tavé pentru captarea scurgerilor
Picioare antiderapante

Inainte de conectarea la reteaua de alimentare electricd, stergeti carcasa gratarului
pentru preparate sdndtoase cu o carpd moale si umedd, apoi uscati temeinic.
Nu scufundati gratarul pentru preparate séndtoase in apd sau in alt lichid.

NOTA: Atunci cand utilizati gratarul pentru preparate sdndtoase
pentru prima datd este posibil sa fie emanat un miros usor sau fum.
Acest lucru este normal si se va reduce in scurt timp. Permiteti o
ventilatie suficientd in jurul gratarului pentru preparate séndtoase.
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Utilizarea gréatarului pentru preparate séndtoase 2 in 1

PASUL 1: Pregdtiti ingredientele ce urmeazd sd fie preparate pe grdtar.

PASUL 2: Conectati gratarul pentru preparate séndtoase la reteaua de alimentare
electrica si porniti-l. LED-urile indicatoare de functionare verde si rosu se vor aprinde,
indicand ca gratarul pentru preparate séndtoase a fost pornit si se incdlzeste.

PASUL 3: Preincdlziti grétarul pentru preparate sdndtoase; acest proces dureazd aprox.
1=3 minute. LED-ul indicator verde se va stinge dupd ce este atinsd temperatura necesard.
PASUL 4: Pozitionati ingredientele pregdtite pe plita inferioard de gatit cu invelis
neaderent si apoi inchideti capacul.

PASUL 5: Gatiti alimentele timp de aprox. 3—8 minute, in functie de fipul ingredientelor.
PASUL 6: Dupd gdtire, deschideti cu grijd capacul si indepdrtati alimentele cu o spatula
de plastic sau de lemn rezistentd la caldurd.

PASUL 7: Opriti si deconectati grdtarul pentru preparate sdndtoase de la reteaua de
alimentare electricd pentru a-l scoate din functiune. Ldsati capacul deschis si permiteti s

se rdceascad.

NOTA: intotdeauna preincalziti plitele de gdtit neaderente inainte
de utilizare. In timpul utilizarii, LED-ul indicator de functionare verde
se va aprinde si se va stinge, indicénd faptul cd gratarul pentru
preparate sandtoase mentine temperatura.

Pentru a prelungi durata de viatd a invelisului neaderent, aplicati
cu grijd un strat subtire de ulei de gatit pe plitele de gatit cu nvelis
neaderent, intinzéndu-l usor cu un prosop de hartie.

ATENTIE: Plitele de gdtit cu invelis neaderent vor deveni foarte
fierbinti Tn timpul utilizarii; folositi intotdeauna manusi rezistente la
caldurd pentru a evita leziunile.

AVERTISMENT: Aveti grija in timpul gatirii; gratarul pentru
preparate sdndtoase va provoca aburi.

Depozitare

Asigurati-va ca grdtarul pentru preparate sdndtoase este rdcit, curat si uscat nainte de a-
depozita Intr-un loc récoros si uscat.

Niciodatd nu depozitati gratarul pentru preparate sdndtoase ud.

Nu infdsurati niciodatd cablul strdns in jurul gratarului pentru preparate sdndtoase;
infdasurati-l lejer pentru a evita deteriorarea.

Specificatii
Cod produs: EK4944PPMDIR

Intrare: 220-240 V ~ 50-60 Hz
lesire: 1000 W
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SOLUTIE,
FLEXIBILA
PENTRU

GATIRE

Idei de retete




PROGRESS
Est. 1931

Frigarui de creveti si rozmarin cu salata de rucola si fasole alba

Pentru aceastd retetd, sunt necesare tepusele de frigdrui.

Ingrediente

680 g de creveti mari, Pentru salata

n carapace si curdtati cu codite 425 g de fasole cannellini,

Pentru marinata clatita si scursa de apd

3 catei de usturoi, zdrobiti 142 g de baby rucola

3 linguri de ulei de masline extra virgin 1 cdtel de usturoi, pisat

3 linguri de suc de ladmaie Y2 de ceapd rosie micd, tdiatd in felii subtiri
2 lingurite de rozmarin proaspét, tocat fin 2 lingurite de suc de ldmaie

Sare si piper dupd gust 1 linguritd de ulei de mdsline extra virgin

Un praf de zahar
Sare si piper dupd gust

Mod de preparare

Amestecati uleiului de mdsline, sucul de ldmaie, cateii de usturoi zdrobiti si rozmarinul
ntr-un bol mare sau intr-un recipient cu capac; asezonati dupd gust cu sare si piper.
Addugati crevetii in amestec si ungeti din belsug cu marinata. Acoperiti bolul cu un capac
elastic sau folosind capacul recipientului si IGsati la frigider aproximativ 15 minute.
Preincdlziti gratarul dupd ce se marineazd crevetii.

Tnﬂgeﬁ crevetii pe frigdrui.

Asezati frigdruile pline pe grdtarul pentru preparate sdndtoase, inchideti capacul si lasati
sd se gdteascd aproximativ 3 minute, p&nd cénd crevetii devin roz.

in timp ce crevetii sunt gatiti, faceti salata amestecdnd usturoiul pisat, zahdrul, uleiul de
mdsline, sucul de ldmdie, sarea si piperul infr-un bol mare. Addugati rucola, fasolea
cannellini si ceapa; apoi amestecati bine.

Pentru servire, asezati salata pe o parte a unui platou mare si aranjati frigdruile cu
creveti aldturi.



Peste in stil tikka

Ingrediente

2 pesti de 900 g — pldtica de mare, 2 linguri de ulei de masline
biban de mare (intregi) 3 lingurite de seminte de chimen
sau 6 bucdti de file de peste, 2 lingurite de turmeric

ton sau altul similar 2 lingurite de chilli pudrd mediu

4 cdtei de usturoi, focati mdrunt sau zdrobiti  Sare dupd gust
6 linguri de iaurt simplu

2 linguri de réddcind proaspatd de ghimbir,

ras fin

Mod de preparare

Daca utilizati pesti intregi, curdtati solzii pe fiecare parte.

Amestecati ghimbirul cu usturoiul, asezonati cu sare si apoi turnati peste peste.

Amestecati iaurtul cu uleiul, mirodeniile si condimentele. Ungeti pestele la interior si exterior
cu acest amestec, apoi ldsati-l la frigider pé&nd sunteti gata sa-1 preparati.

Preincdlziti grdtarul pentru preparate sdndtoase inainte de a gdti.

Asezati pestele pe grdtarul pentru preparate sdndtoase, inchideti capacul si asteptati
aproximativ 4=5 minute, pdnd cdind pestele este gatit (timpul de gdtire se va reduce la
aproximativ 3—4 minute pentru ton sau alt peste similar).

Serviti cu o salatd proaspdtd si crocantd.

Pui la gratar cu mozzarella

Ingrediente

4 bucdti de piept de pui fard oase Y2 linguritd de pudrd de usturoi
8 felii de mozzarella V4 linguritd de sare

4 rosii, feliate V4 linguritd de piper negru

3 linguri de ulei de mésline Busuioc pentru decorare

2 lingurite de rozmarin proaspdt, tocat

Mod de preparare

Preincdlziti gratarul pentru preparate sdndtoase.

Tdiati in lung si pe orizontald fiecare bucatd de piept de pui pentru a crea un buzunar, pe
care apoi il umpleti cu feliile de rosii si de mozzarella.

Ungeti pieptul de pui cu ulei de mdsline si asezonati cu sare, piper, rozmarin si pudrd
de usturoi.

Asezati pieptul de pui pe placa gratarului unsa cu putin ulei si IGsati sa se gateasca
aproximativ 9 minute pe fiecare parte sau pénd cdnd sucurile care se scurg sunt
transparente si puiul nu mai este roz.

Luati-1 de pe grdtarul pentru preparate sdndtoase si aranjati-1 pe farfuriile de servire.
Decorati cu busuioc.






Burgeri de vita preparati acasa

Ingrediente

350 g de carne de vitd tocatd proaspdt Sare si piper negru, mdcinat proaspdt
1 ou

1 linguritd de amestec de ierburi uscate

(cimbru si oregano)

Mod de preparare

Preincdlziti gratarul pentru preparate sdndtoase.

Amestecati carnea de vitd si ierburile intr-un bol, addugati oul si asezonati bine.
Tmpértijri n 2 portii si dati-le forma specificd de burgeri.

Asezati burgerii pe gratarul pentru preparate séndtoase, inchideti capacul si gatiti
aproximativ 7—9 minute sau pdand cand sunt pdtrunsi si rumeniti bine.

Serviti in chifle pentru burgeri cu o salatd verde.

Quesadilla de pui

Ingrediente

2 foi de tortilla 1 ardei rosu iute, tocat fin

80 g de pui gatit, maruntit (sau curcan, in 2 linguri de brénzé cheddar rasa

functie de preferinte) 1 lingurd de masline negre fard sémburi,
10 g unt, topit tocate fin

4 cepe verzi, tGiate mdrunt Sare si piper

Mod de preparare

Ungeti o fatd a fiecdrei foi de tortilla cu putin unt topit.

Preincalziti gratarul pentru preparate sdndtoase.

Puneti toate celelalte ingrediente ntr-un bol si amestecati bine.

Asezonati cu sare si piper dupd gust si impdrtiti amestecul egal intre cele 2 foi de tortilla.
Tndoiﬁ fiecare foaie de tortilla de la mijloc si ungeti usor cu restul untului.

Asezati foile de tortilla pe grdatarul pentru preparate sdndtoase, inchideti capacul si
asteptati sd se gdteascd aproximativ 6 minute pdnd cdnd puiul devine fierbinte, brénza se
topeste si foile de tortilla s-au rumenit usor si au devenit crocante.

Se servesc calde cu salsa sau salatd.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,

Edmund-Rumpler StraBe 5,

51149 Koln, Germany.

Dacd acest produs nu ajunge la dvs. intr-o stare acceptabild, va rugdm sé contactati
departamentul nostru de Servicii pentru clienti la www.progresscookshop.com

Va rugdm sa aveti la indeménd avizul de expediere, deoarece vor fi necesare detalii cuprinse
n acesta. Dacd doriti s& returnati acest produs, returnati- catre distribuitorul de la care I-ati

achizitionat impreund cu chitanta (sub rezerva termenilor si conditiilor distribuitorului).

Garantie

Toate produsele cumpdrate ca articole noi sunt acoperite de garantia producdtorului;
durata de valabilitate a garantiei variaza in functie de produs. Cénd poate fi oferitd o
dovadd de achizitie rezonabild, Progress va oferi prin comerciant o garantie standard de
12 luni de la data achizitiei. Este aplicabild numai cénd produsele au fost folosite conform
instructiunilor de utilizare la domiciliu. Orice utilizare incorectd sau demontare a produselor
va anula orice garantie.

in baza garantiei, ne angajdm sd repardm sau sd inlocuim complet gratuit toate
componentele care sunt identificate ca defecte. n cazul in care nu putem furniza un produs
de schimb echivalent, va fi oferit un produs similar sau va fi returnatd contravaloarea sa.
Aceastd garantie nu acoperd deteriordrile cauzate de uzura zilnicd si consumabile precum
fise, sigurante etc.

Retineti cd termenii si conditiile de mai sus pot fi actualizate din cénd n cénd si de aceea

va recomanddm sd le consultati la fiecare accesare a site-ului.
Nimic din aceastd garantie sau din instructiunile pentru acest produs nu exclude, nu

limiteazd sau nu va afecteazd drepturile legale in alt mod.

Eliminarea bateriilor uzate §i a deseurilor de echipamente electrice si electronice

orice baterii pe care le contine nu trebuie aruncate Tmpreund cu gunoiul menaijer. Tn schimb, este
responsabilitatea utilizatorului s predea acest produs si orice baterii unui punct de colectare
corespunzdtor pentru reciclarea bateriilor si a echipamentelor electrice si electronice. Aceastd colectare
separatd si reciclare va contribui la conservarea resurselor naturale si la prevenirea consecintelor potential
negative asupra sandtdtii umane si a mediului din cauza prezentei posibile a substantelor periculoase in baterii si
echipamente electrice si electronice, care ar putea fi cauzate de eliminarea necorespunzdatoare. Unii comerciati
oferd servicii de returnare, care permit utilizatorului sé returneze echipamentele uzate pentru eliminarea
corespunzdtoare a acestora. Este responsabilitatea utilizatorului sé steargé orice date de pe echipamentele
electrice si electronice inainte de eliminare. Pentru mai multe informatii despre cum sd predati bateriile uzate si
deseurile electrice si electronice, contactati biroul local al orasului/municipalitétii, serviciul de eliminare a
deseurilor menajere sau comerciantul cu amdnuntul.

E Acest simbol de pe produs, de pe bateriile acestuia sau de pe ambalajul scu inseamnd cd acest produs si
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Fabricat de:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler StraBe 5,
51149 Kaln, Germany.

FABRICAT IN CHINA.
www.progresscookshop.com

Marca comerciald ©Progress. Toate drepturile rezervate.
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