
VHG026Xwww.breville-romania.ro



2

RO grătarul esențial 
Instrucţiuni de utilizare ...................................................................................................... 4



3

FIG. 1

FIG. 2

10

78
9

6

6
5

4

3

2

1



4

INFORMAȚII IMPORTANTE PRIVIND SIGURANȚA
Citiţi aceste instrucţiuni înainte de a utiliza aparatul și păstraţi-
le pentru consultări viitoare.

vârsta de peste 8 ani și de persoane cu 

reduse sau lipsă de experiență și cunoștințe, 

sau instruiți în privința utilizării în siguranță a 

Copiii nu trebuie să se joace cu acest produs. 
Curățarea și întreținerea de către utilizator nu 

în care au peste 8 ani și sunt supravegheați.
Nu lăsați aparatul și cablul la îndemâna 
copiilor cu vârsta mai mică de 8 ani.
Lăsați întotdeauna spațiu adecvat deasupra 
și pe toate laturile pentru circulația aerului. 
Nu utilizați niciodată aparatul sub dulapuri, 

Nu utilizaţi niciodată aparatul prin intermediul 
unui temporizator extern sau al unei 
telecomenzi.

 Nu atingeţi piesele metalice ale aparatului 
în timpul utilizării deoarece acestea se pot 

Nu utilizaţi niciodată aparatul în scopuri 
diferite de destinaţia de utilizare prevăzută a 
acestuia. Acest aparat este destinat exclusiv 
uzului casnic. Nu utilizaţi acest aparat în 
exterior.
Pentru evitarea pericolelor, în cazul 
deteriorării cablului de alimentare, acesta 
trebuie înlocuit de producător, de personalul 
autorizat de service sau de alte persoane 

• Asiguraţi-vă întotdeauna că aveţi mâinile uscate înainte de a 

• Utilizaţi întotdeauna aparatul pe o suprafaţă stabilă, sigură, 
uscată şi plană.

• Este necesară o atenție deosebită la utilizarea aparatului pe 

folosirea unei plăci izolate.

• Acest aparat nu trebuie plasat pe sau lângă suprafeţe care pot 
ce).

• Nu lăsaţi niciodată cablul de alimentare să atârne peste 
să 

• Nu utilizaţi aparatul dacă a fost scăpat pe jos sau dacă prezintă 
semne vizibile de deteriorare.

• Asiguraţi-vă că aparatul este oprit şi deconectat de la priza 
electrică după utilizare şi înainte de curăţare.

• Lăsaţi întotdeauna aparatul să se răcească înainte de curăţarea 
sau depozitarea acestuia.

• Nu scufundați corpul principal, cablul sau ștecherul în apă sau 
în alt lichid.

• Nu lăsaţi niciodată aparatul nesupravegheat în timpul 
funcţionării.

COMPONENTE

q Mâner
w Buton de eliberare a balamalei
e Tavă pentru picurare (în spate)
r Spațiu de depozitare pentru cablu (în spate)
t Butoane de eliberare a plăcilor
y Piciorușe de poziționare (sub aparat)
u Buton de control al temperaturii
i Indicator luminos de disponibilitate (portocaliu)
o Indicator luminos de alimentare (verde)
1) Plăci de preparare detașabile cu strat DuraCeramic™

ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE
Despachetați grătarul. Puteți păstra ambalajul pentru utilizare 
ulterioară.
• Scoateți și spălați bine plăcile de preparare, pentru a îndepărta 

impuritățile și reziduurile care pot rămâne după fabricație 
(urmați indicațiile din secțiunea Curățarea).

• Ștergeți tava pentru picurare cu un burete moale și umed și 
uscați-o temeinic.

• Curățați exteriorul grătarului cu o lavetă moale și umedă. 
Capacul se poate lustrui cu o lavetă moale și uscată.

Vă atragem atenția că la prima utilizare a grătarului este posibil să 
simțiți un miros ușor de ars și puțin fum. Acest lucru este perfect 
normal și va dispărea în scurt timp.

RO
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CARACTERISTICI
Plăci de preparare cu strat DuraCeramic™

Plăcile de preparare sunt acoperite cu stratul unic DuraCeramic™. 
Acest strat ceramic natural special este conceput în așa 

straturile neaderente standard, ceea ce înseamnă că gustările 
delicioase preparate acasă sunt gata mai repede. În plus, stratul 
DuraCeramic™ este rezistent la zgâriere – acest produs are o durată 
de viață îndelungată. Liniștea este asigurată de faptul că stratul 
DuraCeramic™

 ușor 
de curățat.
DuraCeramic™ – un strat de acoperire conceput pentru a rezista la 
orice provocare.

UTILIZAREA GRĂTARULUI

temperaturi FOARTE ÎNALTE. NU atingeţi nicio componentă 
înainte de răcirea completă a acesteia.
Pe întreaga circumferinţă a grătarului va ieși abur în 
timpul preparării alimentelor. Nu lăsaţi niciodată grătarul 
nesupravegheat în timpul funcţionării.
1. Desfășurați complet cablul de alimentare din spațiul de 

alimentare pentru a vă asigura că nu iese în afara suprafeței 
de lucru.

2. Introduceți tava pentru picurare în locașul din spatele grătarului. 
Tava pentru picurare colectează excesul de grăsime. Nu utilizați 
grătarul fără a avea montată tava pentru picurare.

3. Închideți capacul, introduceți ștecherul într-o priză electrică 
și porniți priza. Se aprinde indicatorul luminos verde de 
alimentare.

4. Selectați temperatura necesară utilizând butonul de control al 
temperaturii.

5. Lăsați grătarul să se încălzească în poziția închisă până când 
se aprinde indicatorul luminos portocaliu de disponibilitate.

6. Ridicați capacul și puneți alimentele pe placa inferioară.
7. Coborâți capacul. Placa de preparare superioară este mobilă, 

 
în timpul preparării. Frigeți alimentele până când sunt rumenite 
și pătrunse. Durata exactă de frigere depinde de gust. De 
asemenea, depinde de tipul și de grosimea alimentelor. 
Consultați secțiunea Instrucțiuni de preparare pentru mai multe 
informații.

8. Când ați terminat de gătit, ridicați cu atenție capacul, cu un 
șervet sau o mănușă pentru cuptor, având grijă la aburul care 
iese.

9. Scoateți alimentele cu ustensile nemetalice. Nu utilizați 
niciodată clești metalici sau cuțite, deoarece acestea pot 
deteriora stratul DuraCeramic™. 

10. Deconectați grătarul de la priza electrică. Nu lăsați grătarul în 
priză dacă este gol sau nesupravegheat.

11. Scoateți tava pentru picurare glisând-o în afară și aruncați 

UTILIZAREA GRĂTARULUI DESCHIS

 Lăsaţi grătarul să se răcească complet. Deschideţi grătarul 

porni unitatea și de a încălzi plăcile de preparare.
1. Introduceți tava pentru picurare în locașul din spatele grătarului. 

Când este montată, tava pentru picurare colectează excesul de 
grăsime de la ambele plăci de preparare.

2. Apăsați butonul de eliberare a balamalei, apoi ridicați capacul.
3. Continuați să ridicați capacul și coborâți-l cu grijă în poziție 

4. Introduceți ștecherul într-o priză electrică și porniți priza. Se 
aprinde indicatorul luminos verde de alimentare.

5. Selectați temperatura necesară utilizând butonul de control al 
temperaturii.

6. Lăsați grătarul să se încălzească până când se aprinde 
indicatorul luminos portocaliu de disponibilitate.

7. Puneți alimentele pe oricare din plăcile de preparare sau 
pe ambele. Frigeți alimentele până când sunt rumenite și 
pătrunse. Durata de frigere depinde de tipul și de grosimea 
alimentelor. Vă atragem atenția că prepararea alimentelor pe 
grătarul deschis poate dura mai mult decât atunci când capacul 
grătarului este închis.

CURĂȚAREA

 Scoateţi grătarul din priză, opriţi-l și lăsaţi-l să se 
răcească complet înainte de a-l curăţa. Nu scufundaţi corpul 
principal, cablul sau ștecherul în apă sau în alt lichid. Nu 
utilizaţi niciodată bureţi din sârmă, lavete abrazive, substanţe 
de curăţare abrazive sau ustensile metalice pentru a curăţa 
grătarul.
Asiguraţi-vă întotdeauna că elemenţii de pe partea inferioară 
a plăcilor de preparare sunt complet uscaţi înainte de a-i 
introduce la loc în poziţia corespunzătoare pe grătar.
1. Ștergeți plăcile de preparare cu hârtie absorbantă sau cu o 

lavetă moale și umedă. 
2. Curățați exteriorul grătarului cu o lavetă moale și umedă. 

Capacul se poate lustrui cu o lavetă moale și uscată.
3. Ridicați capacul la 90 de grade. Apăsați butoanele de eliberare 

a plăcilor și scoateți plăcile glisându-le cu grijă de pe grătar 

4. Scufundați plăcile de preparare în apă călduță cu săpun. Clătiți 
cu apă curată. Uscați prin ștergere cu o lavetă moale. 
Notă: vă recomandăm să spălați plăcile grătarului doar manual, 
pentru a proteja stratul DuraCeramic™.
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5. Asigurați-vă că plăcile de preparare sunt introduse la loc în mod 
corect, aliniind ghidajele plăcilor cu clemele și împingând plăcile 
cu grijă pentru a le bloca în poziția corespunzătoare. 

DEPOZITAREA
1. Lăsați grătarul să se răcească complet și asigurați-vă că este 

curat înainte de a-l depozita. 
2. Închideți capacul și introduceți tava pentru picurare în locașul 

din spatele unității.
3. Înfășurați cablul de alimentare în spațiul de depozitare din 

spatele unității.
4. Depozitați unitatea pe o suprafață plată și orizontală, la distanță 

ușurință.

TURN ON YOUR CREATIVITY™

Lăsați echipa Breville® să vă ajute să vă activați creativitatea, 
deschizându-vă o poartă către o lume a alimentelor și băuturilor fără 
limite. Nu trebuie să vă deplasați departe – doar până la computer, 
tabletă sau mobil – unde veți descoperi site-ul nostru web GRATUIT 
cu recomandări și rețete de top care să vă stimuleze imaginația. 
Veniți cu noi acum la: www.turnonyourcreativity.com  

INSTRUCȚIUNI DE PREPARARE
Recomandări pentru preparare
• Vă recomandăm să gătiți peștele și fructele de mare pe grătarul 

în poziția deschisă. Placa de preparare superioară este grea și 
poate strivi alimentele fragile când este închisă. 

• Pentru cele mai bune rezultate, lăsați carnea roșie și de pasăre 
să ajungă la temperatura camerei înainte de preparare.

• Pentru orice tip de carne, se recomandă să stea o perioadă 
înainte de servire. Circa 5 minute pe o farfurie caldă sunt 

• Nu puneți sare pe alimente înainte de frigere, deoarece aceasta 
extrage umezeala și vă poate usca alimentele. Condimentați 
în schimb cu piper negru și puneți sare când alimentele sunt 
gătite.

• Vă recomandăm să ungeți alimentele cu puțin ulei înainte de 
frigere. Se poate folosi un spray cu ulei cu nivel redus de calorii 
în loc de ulei obișnuit.

• La prepararea alimentelor de grosimi diferite, se recomandă să 
le deplasați pe grătar pentru a le găti uniform.

• La prepararea alimentelor cu conținut ridicat de grăsimi (de ex., 
pui cu piele), asigurați-vă că goliți tava pentru picurare în mod 
regulat.

®

Carne roșie și de pasăre
Notă: durata de gătire pentru friptură depinde de grosimea cărnii și 
de gust.

Aliment Durată Temperatură
File de vită Mediu, 5–6 minute Ridicată
Mușchi de vită Mediu-în sânge,  

3–6 minute
Ridicată

Antricot de vită Mediu-în sânge,  
3–6 minute

Ridicată

Pulpă de vită Mediu-în sânge,  
3–6 minute

Ridicată

Mușchi de vită 
cu os

Mediu-în sânge,  
4–7 minute

Ridicată

Hamburger de vită 4–6 minute Ridicată
Cârnat, subțire 4–5 minute, întoarceți 

pentru rumenire uniformă
Ridicată

Cârnat, gros 5–6 minute, întoarceți 
pentru rumenire uniformă

Ridicată

Cotlet de porc 6–8 minute Ridicată
File de porc 3–4 minute Ridicată
Pulpă de miel 3–6 minute Ridicată
Antricot de miel 6–8 minute, pentru 

grosimi diferite, întoarceți 
pentru gătire uniformă

Ridicată

Chebap 4–6 minute Ridicată
Jambon 3–4 minute Ridicată
Piept de curcan 4–5 minute Ridicată
Piept de pui 5–7 minute Ridicată
Piept de pui, bătut 5–6 minute Ridicată
Pulpe de pui (cu 
os, cu piele)

15–20 minute Medie

Pește și fructe de mare (utilizaţi grătarul deschis)

Aliment Durată Temperatură
File de somon 3–4 minute Medie/ridicată
Cotlet de ton 3–4 minute Medie/ridicată
Creveți tigrați cruzi 1–2 minute Medie/ridicată
Cotlet de pește 
spadă

5–6 minute Medie/ridicată

File de cod 4–5 minute Medie/ridicată
File de biban de 
mare

3–4 minute Medie/ridicată

Scoici 3–4 minute Medie/ridicată
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Legume

Aliment Durată Temperatură
Sparanghel 2–3 minute Ridicată
Vânătă, feliată 2–3 minute Ridicată
Dovlecel, feliat 2–3 minute Ridicată
Cepe, feliate 2–3 minute Ridicată
Ciuperci, tăiate în 
jumătate

2–3 minute Ridicată

Ardei, curățați de 
semințe și tăiați în 
jumătate

3–4 minute Ridicată

Porumb pe 
știulete

6–8 minute, întorcând 
pentru rumenire uniformă

Ridicată

Gustări și sandvișuri

Aliment Durată Temperatură
Sandvișuri prăjite 
(șuncă, brânză etc.)

3–4 minute Ridicată

Panini 4–5 minute Ridicată
Quesadilla 3–4 minute Ridicată

2–3 minute Medie

Fructe (utilizaţi grătarul deschis)

Aliment Durată Temperatură
Banană, tăiată în 
jumătate pe lungime

1–2 minute Medie/ridicată

Nectarine, tăiate în 
jumătate

2–3 minute Medie/ridicată

Ananas, feliat 1–2 minute Medie/ridicată

REȚETE

Hamburgeri de vită de casă, 4 porții
• Ulei vegetal 
• 500 g carne de vită tocată slabă
• 1 ceapă roșie, tăiată cubulețe
• 2 căței de usturoi, tocați mărunt
• 1 ou mediu
• Sare și piper
• 1 linguriță muștar de Dijon (opțional)
• 1 lingură oregano proaspăt tocat (opțional)
1. Puneți puțin ulei vegetal într-o tigaie și încălziți-o la foc mediu. 

Adăugați ceapa și sotați-o câteva minute, fără a o rumeni.
2. Adăugați usturoiul și continuați gătirea câteva minute la foc mic.
3. Luați tigaia de pe foc și lăsați conținutul acesteia la răcit.
4. Puneți carnea de vită într-un vas pentru amestecare, împreună 

cu amestecul de ceapă răcit și restul ingredientelor. Amestecați 
bine.

5. Împărțiți amestecul în 4 porții. Formați hamburgeri din amestec 
cu mâinile (poate ajuta dacă vă udați puțin pe mâini). Puneți-i în 
frigider să se răcească și să se întărească.

6. Ungeți hamburgerii cu puțin ulei și puneți-i pe grătarul încălzit la 
setarea ridicată. Frigeți-i 6–8 minute, până când sunt pătrunși.

spătă 
de năsturel sau alte frunze și sosurile sau garniturile preferate. 

Pui înfășurat în șuncă, 4 porții
• 4 piepturi de pui fără piele, bătute ușor (circa 2 cm grosime)
• Ulei de măsline
• Piper negru proaspăt măcinat
• 4 felii de șuncă
• Coaja de la 2 lămâi
• 3 crenguțe de cimbru proaspăt, frunzele culese și strivite
1. Puneți feliile de șuncă pe un fund de tocat. Puneți câte un piept 

este 

2. iper 
negru, coajă de lămâie și câteva frunze de cimbru.

3. Înfășurați șunca în jurul puiului. 
4. Puneți puiul pe grătarul încălzit la setarea ridicată, cu partea 

de îmbinare a șuncii în jos.
5. Ungeți suprafața bucăților de pui cu ulei de măsline, închideți 

capacul și frigeți-le 4–5 minute, până când se rumenesc și se 
pătrund.

6. Luați-le de pe grătar și puneți-le pe o farfurie caldă, lăsându-le 
să stea câteva minute.

7. Feliați-le pe diagonală și serviți cu asparagus la grătar și ca
noi sau cu o salată crocantă.
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Glazură picantă cu chipotle, 2 porții
• 2 linguri ulei de ardei iute sau de măsline
• 1 cățel de usturoi mediu, tocat mărunt
• 2 lingurițe pastă de ardei iute chipotle
• Coaja dată pe răzătoare și zeama de la 1 lămâie verde
• 1 lingură de miere
1. Amestecați toate ingredientele și marinați carnea la temperatura 

camerei circa 1 oră.
2. Scoateți carnea din marinată și puneți-o pe grătarul încălzit la 

setarea ridicată. Frigeți după gust.
3. Lăsați-o să stea înainte de servire.

Condimente afumate pentru grătar, 2 porții
• 1 lingură semințe de fenicul
• 1 linguriță paprica afumată
• 1 linguriță zahăr brun
• 1 lingură semințe de chimion
• ½ linguriță sare de mare
1. Pisați toate ingredientele într-un mojar cu pistil sau într-un mini-

2. Frecați carnea roșie sau de pasăre cu amestecul pisat și lăsați-o 
să se marineze 1–2 ore sau peste noapte pentru o mai mare 
intensitate a aromei.

3. Ungeți carnea cu puțin ulei înainte de frigere.

Unt cu ardei iute, coriandru și lămâie verde, 2 porții
• 100 g unt tartinabil
• Coaja de la 1 lămâie verde
• at de 

semințe și tocat foarte mărunt
• 1 mână de coriandru, tocat
• Fulgi din sare de mare și piper negru proaspăt măcinat
1. Combinați ingredientele într-un vas potrivit și bateți-le bine.
2. Puneți untul pe o bucată de hârtie de copt și rulați-l formând un 

cilindru mic.
3. Păstrați-l la frigider până la servire. Tăiați o felie mică și puneți-o 

peste carnea preparată la grătar, lăsând untul să se topească 
puțin înainte de servire.

Frigărui de halloumi și legume, 4 porții

Banane la grătar cu sos caramel
cu migdale și fistic, 2 porții

• 2 dovlecei medii
• 1 ardei roșu, tocat în bucăți mari
• 1 ceapă roșie mare
• 250 g brânză halloumi (tăiată în 16 cuburi)
• 16 roșii cireașă
• 1 lingură ulei de măsline
• 2 linguri zeamă de lămâie
• 2 lingurițe frunze de cimbru proaspăt tocate
• 1 linguriță muștar de Dijon
• Pita grecească pentru servire
1. eți 

legumele și brânza pe 8 frigărui mici sau 4 mari.
2. Puneți uleiul de măsline, zeama de lămâie, frunzele de cimbru 

tocate și muștarul într-un bol mic și amestecați-le bine.
3. Ungeți frigăruile cu marinata. Puneți frigăruile pe grătarul încălzit 

la setarea medie. Frigeți-le până când brânza s-a rumenit și 
legumele s-au ´nmuiat puțin.

4. Luați frigăruile de pe grătar, apoi puneți pita grecească pe grătar 
și încălziți-o.

Serviți frigăruile stropite cu restul de marinată și cu pita grecească 
încălzită.

• ușor 
de pus și de luat de pe grătar.

• 2 banane mari, cu coajă și tăiate în jumătate pe lungime
• 220 g zahăr pudră
• 250 ml smântână grasă
• 60 g fulgi de migdale prăjiți
• 
• Înghețată de vanilie pentru servire
1. Puneți zahărul pudră și 2 linguri de apă într-o cratiță cu fund 

gros. Rotiți încet cratița pentru a dizolva zahărul și încălziți ușor 

durează circa 5 minute.
2. Luați cratița de pe foc și adăugați smântâna cu grijă, vor sări 

stropi la început, dar amestecul se va întări adăugând smântâna.
3. Puneți cratița înapoi pe foc și încălziți ușor, amestecând 

caramelul cu smântâna.
4. Luați cratița de pe foc când amestecul este uniform, adăugați 

5. Ungeți partea tăiată a bananelor cu puțin unt topit sau ulei 
și puneți-le pe grătarul încălzit la setarea medie/ridicată. Nu 
închideţi capacul.

6. Frigeți bananele câteva minute, întoarceți-le și lăsați-le încă 1 
minut.

7. Puneți bananele cu grijă pe o farfurie caldă și decojiți-le.
Puneți deasupra o cupă de înghețată de vanilie și o porție 
generoasă de sos cald.
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GARANŢIE
ă în 

cazul oricăror solicitări de reparaţie acoperite de garanţie.
Garanţia acestui aparat este de 2 ani de la data achiziţiei, conform 
informaţiilor din acest document.
În timpul perioadei de garanţie, în cazul puţin probabil în care 
aparatul nu mai funcţionează din cauza unei defecţiuni de design 
sau de fabricaţie, înapoiaţi-l magazinului de unde l-aţi achiziţionat, 
împreună cu bonul de casă şi o copie a acestei garanţii.

suplimentare faţă de drepturile dvs. legale, care nu sunt afectate de 
această garanţie. Jarden Consumer Solutions (Europe) Ltd. („JCS 

JCS (Europe) îşi asumă, pe perioada garanţiei, obligaţia de a repara 
sau de a înlocui gratuit aparatul sau orice componentă a aparatului 
care se dovedeşte a nu funcţiona, în următoarele condiţii:
• să anunţaţi imediat magazinul sau JCS (Europe) despre apariţia 

problemei;
• 

supus deteriorărilor, întrebuinţării greşite, abuzurilor, reparaţiilor 

autorizate de JCS (Europe).
Defecţiunile care apar în urma utilizării neadecvate, deteriorării, 
abuzului, alimentării la tensiuni neadecvate, catastrofelor naturale, 
evenimentelor neprevăzute de JCS (Europe), reparaţiei sau 

S 
(Europe) sau nerespectării instrucţiunilor de utilizare nu sunt 
acoperite de această garanţie. În plus, uzura normală, incluzând, 
fără a se limita la, decolorările minore şi zgârieturile nu sunt 
acoperite de această garanţie.
Drepturile prevăzute în această garanţie se vor aplica numai 
primului cumpărător şi nu se extind în cazul utilizării comerciale sau 
comune.
Deşeurile provenite din produsele electrice nu trebuie eliminate 
împreună cu deşeurile menajere. Vă rugăm să le reciclaţi dacă aveţi 
această posibilitate. Pentru informaţii suplimentare privind reciclarea 
şi deşeurile provenite din echipamentele electrice şi electronice, 
contactaţi-ne prin e-mail la adresa enquiriesEurope@jardencs.com.
Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited 
5400 Lakeside 
Cheadle Royal Business Park 
Cheadle 
SK8 3GQ 
United Kingdom 
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UK: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited
Cheadle Royal Business Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom 

e-mail: enquiriesEurope@jardencs.com 
Tel: +44 (0)161 621 6900

France: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited 
420 Rue D’Estienne D’Orves, 92700 Colombes, France 

email: serviceinfoFrance@jardencs.com
Téléphone: +33 (0)1 49 64 20 60

España: Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited 
Edif. Vázquez Krasnow 

C/ Camino de la Zarzuela, 21

Tlf: +34 90 251 55 88

For Customer Service details, please see the website.
Pour le service consommateurs, veuillez consultez le site web.

Para más información de servicio, por favor visite nuestra página web.

www.breville.eu
www.breville-romania.ro
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